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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich
anschlieBend mit allen Funktionen des Gerdtes vertraut.
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pristroje.
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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde!

Wir begllckwinschen Sie zum Kauf Ihres neu-
en Gerdtes. Sie haben sich fur ein Produkt mit
hervorragendem  Preis-/Leistungsverhdltnis
entschieden, das lhnen viel Freude bereiten
wird.

Machen Sie sich vor der Benutzung des Gerd-
tes mit allen Bedienungs- und Sicherheitshin-
weisen vertraut.

Benutzen Sie das Gerdt nur wie beschrieben
und fir die angegebenen Einsatzbereiche.
Handigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe
des Gerdtes an Dritte mit aus.

Sicherheit

Lieferumfang

- Fritteusengehduse (A) mit abnehmbarem
Deckel (C)

- Frittierkorb mit umklappbarem Griff (B)

- Bedienungsanleitung

Kontrollieren Sie, ob alle Teile vorhanden sind
und uberprifen Sie das Gerat auf Transport-
schdden.

Nehmen Sie ein beschddigtes Gerat nicht in
Betrieb!

Im Schadensfall wenden Sie sich bitte an eine
Kaufland-Filiale.

Lesen Sie die folgenden Sicherheitshinweise sorgfdltig, bevor Sie das Gerat zum ersten

Mal verwenden.

Fur einen sicheren Gebrauch, befolgen Sie alle nachfolgenden Sicherheitshinweise.

BestimmungsgemdBe Verwendung

- Verwenden Sie das Gerdt nur zum Zubereiten frittiergeeigneter Lebensmittel.

- Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

- Das Gerdt ist nur fur den Einsatz in privaten Haushalten bestimmt. Es ist nicht fir den
gewerblichen Gebrauch vorgesehen.

- Benutzen Sie das Gerdt nur fur den beschriebenen Anwendungsbereich und mit dem
originalen Zubehor. Jede andere Verwendung oder Veranderung des Gerdtes gilt als
nicht bestimmungsgemadR. Fir aus bestimmungswidriger Verwendung oder falscher
Bedienung entstandene Schaden wird keine Haftung ubernommen.

Sicherheit von Kindern und Personen

ﬁ Warnung!
Erstickungsgefahr fr Kinder beim Spielen mit Verpackungsmateriall
Verpackungsmaterial unbedingt von Kindern fernhalten.
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- Dieses Gerat darf nicht von Kindern jinger als 8 Jahre benutzt werden. Kinder ab 8
Jahren kénnen das Gerdt benutzen, wenn sie stdndig beaufsichtigt werden.

- Dieses Gerdt konnen Personen mit verminderten physischen, sensorischen oder men-
talen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzen, wenn sie beauf-
sichtigt werden oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wur-
den und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerdt spielen.

- Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht von Kindern durchgefuhrt werden.

- Kinder junger als 8 Jahre sind vom Gerdt und der Anschlussleitung fernzuhalten.

Aligemeine Sicherheit

.ﬁ Vorsicht!
Das Symbol am Gerdt weist auf Oberfldchen hin, die sich wdhrend des Betrie-

bes erhitzen. Beruhren Sie diese Flachen und deren Umgebung nicht. Benut-
zen Sie nur die vorgesehenen Griffe und Schalter!

- Kochgerdte sollten in einer stabilen Lage aufgestellt werden, um das Verschatten der
heiBen FlUssigkeit zu vermeiden.

- Das Gerdt darf nicht verwendet werden, wenn Netzkabel oder Gehduse beschddigt
sind.

- Ist das Netzkabel beschadigt, darf es nur durch eine autorisierte Reparaturdienststel-
le ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

- Die Fritteuse darf nur mit dem mitgelieferten Zubehor verwendet werden.

- Wahrend des Betriebes erhitzt sich das Gerdt und das Zubehor. Benutzen Sie nur die
vorgesehenen Griffe und Schalter.

- Das Gerdt ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem se-
paraten Fernwirksystem betrieben zu werden.

- Tauchen Sie die Schalteinheit mit Heizelement nicht in Wasser oder in andere Flus-
sigkeiten und reinigen Sie sie nicht unter flieBendem Wasser.

- Halten Sie wahrend des Betriebes Abstand zu den Dampfaustrittséffnungen im De-
ckel, da der entweichende Dampf zu Verbrennungen fuhren kann.

- Uberfullen Sie das Gerdt nicht, da sonst kochendes Ol/Fett herausspritzen oder tber-
laufen kann.

- Lassen Sie das Ol/Fett vollkommen abkiihlen, bevor Sie den Frittierbehdlter heraus-
nehmen oder die Fritteuse transportieren.

- GieBen Sie das Ol/Fett niemals in heiBem Zustand aus.
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- Die Schalteinheit mit Heizelement darf nicht im Geschirrspuler gereinigt werden.
- Beachten Sie den Abschnitt ,Reinigen und Pflegen”.

Sicherheit beim Aufstellen und AnschlieBen

- SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine Stromver-
sorgung an, deren Spannung und Frequenz
mit den Angaben auf dem Typenschild tber-
einstimmen! Das Typenschild befindet sich
an der Unterseite des Gerdtes.

SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine un-
beschddigte, vorschriftsmdBig installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

Stellen Sie das Gerdt nur auf eine hitzebe-
stindige, ebene und rutschfeste Fldche (z. B.
Kichenarbeitsplatte). Sorgen Sie dabei fir
ausreichend Sicherheitsabstand zur Wand
sowie zu allen leicht schmelz- bzw. brennba-
ren Gegenstdnden.

Das Ger@t muss auf einer stabilen, ebenen
Flache benutzt und abgestellt werden.
Platzieren Sie das Gerdt nicht in der Ndhe
von Wasser oder Warmequellen (z. B. heiBen
Gas- oder Elektroherden).

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht
herabhdngt, damit sich niemand darin ver-
fangen und dadurch die Fritteuse herunter-
reiBen kann.

Sicherheit wdhrend des Betriebes

- Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes
niemals unbeaufsichtigt.

- Das Netzkabel darf mit den heiBen Teilen
des Gerdtes nicht in Kontakt kommen.

- Das Gerdt darf nicht ohne Ol bzw. Fett ein-
geschaltet werden. Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, schaltet es sich sonst ab. Trennen
Sie das Gerdt vom Stromnetz und lassen Sie
es mindestens 10 Minuten abkuhlen.

- Verwenden Sie nur zum Frittieren geeignete
Ole bzw. Fette.

- Das Frittierdl bzw. -fett ist entflammbar!
Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn sich das Ol/Fett entziinden
sollte. Loschen Sie das Feuer mit dem Deckel
der Fritteuse oder mit einer Decke. Verwen-
den Sie hierfUr keinesfalls Wasser.

- Geben Sie niemals Wasser in das Ol/Fett.

- Fullen Sie immer soviel Ol oder geschmol-
zenes Fett ein, dass sich der Fullstand im
Frittierbehdlter zwischen den Markierungen
MIN und MAX befindet.

- Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netz-
stecker.

Sicherheit bei der Reinigung

- Lassen Sie das Gerdt vor Reinigung oder
Aufbewahrung abkuhlen.

- Schalten Sie das Gerdt vor der Reinigung aus
und trennen Sie es vom Stromnetz.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Reinigung vor der ersten Nutzung

* Reinigen Sie das Gerdt und das Zubehdr vor
der ersten Benutzung sorgfdltig (siehe dazu
Abschnitt ,Reinigen und Pflegen”).

Fritteuse vorbereiten
(Bild [EN +[F1))

o Stellen Sie das Gerdt auf eine hitzebestdndi-
ge, ebene und rutschfeste Fldche.




o Offnen Sie den Deckel des Gerdtes, indem
Sie auf den Knopf an der Vorderseite des
Gerates drucken.

e Klappen Sie den Griff des Frittierkor-
bes nach oben, bis dieser horbar einras-
tet, und entnehmen Sie den Frittierkorb.
Um den Griff wieder einzuklappen, schieben
Sie den Schalter am Griff nach hinten und
klappen Sie den Griff nach unten.

Auswahl von geeigneten Frittierélen und
-fetten

Warnung!
Uberschdumendes Ol/Fett kann zu

Verbrennungen fihren!

- Vermischen Sie nie verschiedene
Fett- oder Olsorten.

- Wechseln Sie unbedingt regelmad-
Big das Ol/Fett.

Warnung!
Ungeeignete  Ole/Fette  konnen

bereits bei niedrigen Frittiertempe-

raturen starken Rauch entwickeln

oder brennen!

- Verwenden Sie kein verschmutz-
tes Ol oder Fett.

- Verwenden Sie keine Butter oder
Margarine und keine unraffinier-
ten (kaltgepressten) Ole.

Nicht alle Ole/Fette sind fir die Verwendung
in der Fritteuse geeignet.

Verwenden Sie nur Fette, die erst bei sehr
hohen Temperaturen Rauch entwickeln, wie
beispielsweise Butterschmalz oder Palmkern-
fett. Es sind nur raffinierte (heiBgepresste) Ole
zur Verwendung in der Fritteuse geeignet, da
diese erst bei Temperaturen ab 200 °C Rauch
entwickeln. Achten Sie darauf, dass das OI/
Fett vom Hersteller als zum Frittieren geeignet
bezeichnet wird.

P

Frittierol/-fett in die Fritteuse fiillen

(Bild [EX)

A\

Warnung!

Zuviel Ol oder Fett kann Gberlaufen
und zu Verbrennungen fuhren! Zu-
wenig Ol oder Fett kann das Gerdt
uberhitzen!

Fillen Sie nie mehr Fett oder Ol als
bis zur Markierung MAX und nie
weniger als bis zur Markierung MIN
in den Frittierbehdlter.

Wenn Sie Frittierol verwenden:

« Fiillen Sie das Ol direkt in den Frittierbehdl-
ter bis der Fullstand zwischen den Markie-
rungen MIN und MAX liegt.

Wenn Sie festes Frittierfett verwenden:

A\

Warnung! Uberhitzungsgefahr!
Schmelzen Sie niemals das feste
Fett im Frittierkorb oder auf dem
Heizelement der Fritteuse. Der
Aufheizvorgang wdre zu stark und
das Gerdt kénnte beschddigt wer-
den oder das Fett uberlaufen bzw.
herausspritzen.

Achtung!

o Schneiden Sie das Fett in Stlcke und schmel-
zen Sie es in einem Kochtopf auf dem Herd.
Erhitzen Sie es nicht zu stark, um Verbren-
nungen beim Umfullen zu vermeiden.

« GieBen Sie das verflussigte Fett vorsichtig in
den Frittierbehdlter. Achten Sie hierbei auf
die MIN/MAX-Markierung.
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Frittieren von Lebensmitteln

Geeignete Lebensmittel

Die Fritteuse dient zum Zubereiten von:

- frittiergeeigneten, frischen Lebensmitteln

- frittierfahigen  Convenience-Produkten aus
dem Tiefkahlregal (z. B. Pommes Frittes, Kar-
toffelecken, Frahlingsrollen, Tintenfischringe,
Hahnchennuggets, Schnitzel, usw.).

Vorheizen der Fritteuse (Bild )

« Nach dem EinfCillen von Ol/Fett klappen Sie
den Deckel des Gerdtes nach unten.

« Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdo-
se.

e Schalten Sie das Ger@t mit dem EIN/AUS
(1/0)-Schalter ein (1). Die rote Anzeige ,PO-
WER" leuchtet auf.

« Drehen Sie den Temperaturregler auf die fur
hr Frittiergut geeignete Temperatur (2). Die
Temperatur ist stufenlos einstellbar. Diese
Frittiertemperatur finden Sie in Kochbu-
chern bei den Angaben der Frittierrezepte
oder bei Tiefkihlprodukten auf der Verpa-
ckung in der Zubereitungsempfehlung des
Lebensmittelherstellers. Weitere Empfehlun-
gen finden Sie im Kapitel ,Zubereitungsemp-
fehlungen”.

- Die griine Anzeige ,HEATING" leuchtet
auf und der Aufheizvorgang beginnt.

- Die grine Anzeige ,HEATING" erlischt, so-
bald das Ol/Fett die eingestellte Tempera-
tur erreicht hat. Die rote Anzeige ,POWER”
leuchtet weiter.

e Sie kénnen die Temperatureinstellung bei
Bedarf jederzeit dndern.

Frittiergut einfiillen

« Geben Sie das Frittiergut in den Frittierkorb,
ohne diesen zu Uberfullen.

8

é Vorsicht!
Verbrennungsgefahr!

Verwenden sie kein vereistes Gefrier-
gut (zB. stark vereiste Pommes Fri-
tes), da dieses zu viel Wasser abgibt
und die Schaumbildung fordert. Diese
kann zu Verletzungen durch Uberlau-
fen flhren.

o Schutteln Sie gegebenenfalls den Frittier-
korb, um Eiskristalle von tiefgekuhlten Le-
bensmitteln zu entfernen.

Frittierkorb einsetzen (Bild @)

« Offnen Sie den Deckel des Gerdtes.
e Setzen Sie den gefullten Frittierkorb in die

Fritteuse ein.

- Tauchen Sie den Frittierkorb langsam in
das Ol/Fett ein, um Ol- bzw. Fettspritzer zu
vermeiden.

- Lassen Sie das Ende des Griffes am Frit-
tierkorb in die FUhrung am Gehduse glei-
ten.

e SchlieBen Sie den Deckel des Gerates.

ﬁ Vorsicht!
Verbrennungsgefahr!
Halten Sie wahrend des Frittiervor-

gangs ausreichend Abstand zu dem
heiBen, austretenden Dampf.

o Uberprifen Sie wdhrend des Frittiervor-
gangs durch das Sichtfenster im Deckel, ob
das Frittiergut bereits den gewinschten
Brdunungsgrad erreicht hat.

Ende des Frittiervorgangs (Bild A)

e Drehen Sie nach dem Ende des Frittiervor-
gangs den Temperaturregler zuruck zur Stel-
lung 0.

e Schalten Sie das Gerdt mit dem EIN/AUS
(1/0)-Schalter aus.



e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
« Offnen Sie den Deckel des Gerdtes.

Warnung!
Der Frittierkorb ist sehr heif3. Ver-

brennungsgefahr!
Fassen Sie niemals den Frittierkorb
nach dem Frittieren an.

e Heben Sie den Frittierkorb vorsichtig am
Griff an und hdngen ihn mit dem dafur vor-
gesehenen Haken am Rand des Frittierbe-
hdlters auf.

e Lassen Sie Uberflissiges Ol/Fett fir 10-20
Sekunden abtropfen, damit das Frittiergut
knusprig bleibt.

Tipps fiir das Frittieren

Verwendungsdauer des Frittierdles bzw.
-fettes

e Erneuern Sie von Zeit zu Zeit das Frittierdl
bzw. -fett vollstindig.

- Die Verwendungsdauer hdngt vom Frit-
tiergut ab. Durch Panieren wird das Ol/Fett
stdrker verschmutzt, als durch einen einfa-
chen Frittiervorgang.

- Das Ol/Fett verliert an QualitGt, wenn es
mehrmals aufgewdrmt wird.

Zubereitungsempfehlungen

Frittiergut Menge Tempera- Zeitin
tur Minuten

Pommes 500g | 170°C 7-10
Kroketten 300g 170 °C =15
Hdhnchenfligel o i
(tiefgekdihlt) 500g | MO°C 14-16
Seelachsfilet o

(tefgektht) | 2009 TO°C 1 5-7

P

Richtiges Frittieren

« Halten Sie fUr jedes Rezept die empfohlene
Temperatur ein. Bei einer zu niedrigen Tem-
peratur nimmt das Frittiergut zu viel Ol/Fett
auf. Ist die Temperatur hingegen zu hoch,
bildet sich um das Frittiergut eine Kruste und
innen bleibt es roh.

« Tauchen Sie das Frittiergut erst in das Ol/
Fett ein, wenn die griine Anzeige ,HEATING"
erlischt und somit die vorgegebene Tempe-
ratur erreicht ist.

« Geben Sie nicht zu viel Frittiergut in den Frit-
tierkorb, da sonst die Temperatur des Frit-
tieréles zu stark sinken und das Frittiergut
infolgedessen zu fettig und ungleichmdBig
gegart warde.

« Durch die niedrige Temperatur von Tiefkahl-

kost sinkt die Temperatur des Oles/Fettes

schnell ab.

- Lassen Sie Tiefkuhlkost vor dem Frittieren
auftauen.

- Entfernen Sie Eiskristalle, die sich hdufig
an Tiefkhlkost bilden.

- Tauchen Sie danach den Frittierkorb sehr
langsam in das Ol/Fett ein, um ein Aufwal-
len des Oles/Fettes zu verhindern.

Schneiden Sie das Frittiergut in feine und

gleichmdRig dicke Stucke, um einen einheitli-

chen Garzeitpunkt zu erreichen.

Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittie-

ren grtndlich ab, da

- @5 50 besonders knusprig wird

- 50 Fett- bzw. Olspritzer vermieden werden.

Stark wasserhaltige Lebensmittel, wie Fisch,

Fleisch und Gemuise, sollten vor dem Frittie-

ren paniert werden. Klopfen Sie Uberschissi-

ges Paniermehl ab, bevor Sie das Frittiergut
in das Ol/Fett eintauchen.
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e Acrylamidarme Zubereitung: Pommes Frites
nicht zu dunkel frittieren (nicht tber 170 °C).
 Verwenden Sie kein verschmutztes Frittierdl

Hinweis:
Solite das Ol/Fett durch Reste des Frittierguts
stark verschmutzt sein, gieBen Sie das Ol/Fett

bzw. -fett. vor dem Lagern durch ein Filterpapier, um die
grébsten Verunreinigungen herauszufiltern.
Abhilfe bei Storungen
Problem Maégliche Ursachen Abhilfe

Es breitet sich ein un-
angenehmer Geruch
aus oder es entwickelt
sich schon bei gerin-
gen Temperaturen
Rauch.

Das Ol/Fett ist verunreinigt
(Rucksténde von vorherigen Frit-
tiervorgdngen) oder verbraucht
(zu oft erhitzt).

Frittierol bzw. -fett erneuern.

Das verwendete Ol/Fett ist nicht
zum Frittieren geeignet (z. B.
Butter oder kaltgepresstes Q).

Verwenden Sie z.B. Butterschmalz,
Palmkernfett oder raffinierte (heiB3-
gepresste) Ole (z. B. raffiniertes
Sonnenblumen- oder Erdnussol).

Das Ol/Fett lguft iber.

Das Ol/Fett ist verbraucht und
deshalb bildet sich viel Schaum.

Frittierdl bzw. -fett erneuern.

Das eingetauchte Frittiergut
war nicht trocken genug.

Die Lebensmittel gut abtrocknen.

Der Frittierkorb wurde zu schnell
ins Ol/Fett eingetaucht.

Den Frittierkorb langsam in das O/
Fett eintauchen.

Die Menge an Frittierol bzw.
-fett ist zu groB.

Verwendete Ol-/Fettmenge ent-
sprechend reduzieren
(MIN/MAX-Markierung am Frittier-
behdlter).

Das Frittiergut nimmt
beim Frittieren nicht
die typische goldbrau-
ne Farbung an.

Die Temperatur des Frittiercles
bzw. -fettes ist zu niedrig.

Stellen Sie eine hohere Temperatur
ein.

Der Frittierkorb wurde Uberfullt.

Reduzieren Sie die Menge des
Frittierguts.




Reinigen und Pflegen

(Bild [EA))

Warnung!
Stromschlaggefahr  durch  Ndsse!

Das Gerdt

- nicht in Wasser tauchen;

- nicht unter flieBendes Wasser hal-
ten;

- nicht im Geschirrspuler reinigen.

Warnung!
Stromschlag. Ziehen Sie immer den

Netzstecker aus der Steckdose und
lassen Sie das Gerdt vollstdndig ab-
kahlen, bevor Sie es reinigen.

Achtung!

Verwenden Sie weder Scheuerschwdmme
noch scheuernde Reinigungsmittel, damit die
Oberflache des Gerdtes nicht beschddigt wird.

e Lassen Sie das Ol/Fett deutlich abkihlen,
bevor Sie es aus der Fritteuse entnehmen.

« Offnen Sie den Deckel des Gerdtes und zie-
hen Sie ihn nach oben vom Gerdt ab.

« GieBen Sie das benutzte Ol in ein dicht ver-
schlieBbares GefdB (Flasche oder Glas). Das
Frittierfett konnen Sie in der Fritteuse erstar-
ren lassen und dann im festen Zustand aus
dem Frittierbehdlter nehmen.

» Die Aufbewahrung des Frittierdles bzw. -fettes
sollte in fest verschlossenen GefdBen an einem
dunklen und trockenen Ort erfolgen.

Gerdit reinigen

e Entfernen Sie mit einem Schwamm oder
mit Kichenpapier die Lebensmittelreste aus
dem Frittierbehdlter.

P

o Wischen Sie den Frittierbehdlter mit einem
Tuch oder Schwamm und warmem Wasser
und Spulmittel aus.

« Wischen Sie mit einem feuchten Tuch nach,
um Spulmittelreste zu beseitigen.

« Reinigen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit
einem feuchten Tuch und etwas Spulmittel.

Zubehor reinigen (Bild [E1))

« Ziehen Sie die Filtereinheit hinten aus dem
Deckel (1). Entfernen Sie den Halterahmen
(c) und entnehmen Sie anschlieBend den
Permanentfilter (b) aus der Filterhalterung
() (2).

« Reinigen Sie den Frittierkorb, den Deckel und
den Permanentfilter samt Filterhalterung
und Halterahmen grindlich mit warmem
Wasser und Spulmittel.

o L assen Sie alle Teile trocknen.

« L egen Sie den Permanentfilter wieder in die
Filterhalterung und dricken Sie den Hal-
terahmen fest, bis er rundherum eingerastet
ist.

o Der Frittierkorb mit Griff kann alternativ auch
in der Spulmaschine gereinigt werden.

Entsorgung

Frittierol bzw. -fett entsorgen

In kleinen Mengen kann das Frittierdl bzw. -fett
in einem fest verschlossenen Behdlter in den
Restmull gegeben werden. Auf keinen Fall darf
die Entsorgung des Oles/Fettes iber den Ab-
fluss (SpUlbecken, Toilette) erfolgen.

Uber die Entsorgung groBerer Mengen infor-
mieren Sie sich bitte bei der Abfallberatung
von Wertstoffhofen, Entsorger oder Stddte
und Gemeinden.

1
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Verpackung entsorgen

Die Produktverpackung besteht aus recycling-
fahigen Materialien. Entsorgen Sie die Verpa-
ckungsmaterialien entsprechend ihrer Kenn-
zeichnung bei den offentlichen Sammelstellen
bzw. gemdB den landesspezifischen Vorgaben.

Altgerit entsorgen

Wenn Sie das Elektrogerdt nicht mehr

verwenden wollen, geben Sie es bei

einer Offentlichen Sammelstelle fr
Elektroaltgerdte kostenlos ab. Elektroaltgerate
durfen in keinem Fall in die Restabfalltonnen
gegeben werden (siehe Symbol).

Entsorgen Sie Elektrogeriite nicht iiber den
Hausmiill.

GemdB europdischer Richtlinie 2012/19/EU
uber Elektro- und Elektronik-Altgerdte und
Umsetzung in nationales Recht massen ver-
brauchte Elektrogerdte getrennt gesammelt
und einer umweltgerechten Wiederverwer-
tung zugefuhrt werden.

Recycling-Alternative zur Rucksendeaufforde-
rung:

Der Eigentimer des Elektrogerdtes ist, alter-
nativ anstelle Ricksendung, zur Mitwirkung
bei der sachgerechten Verwertung im Falle der
Eigentumsaufgabe verpflichtet. Das Altge-
rdt kann hierfr auch einer Ricknahmestelle
Uberlassen werden, die eine Beseitigung im
Sinne des nationalen Kreislaufwirtschafts-
und Abfallgesetzes durchfihrt.

Nicht betroffen sind den Altgerdten beigeflg-
te Zubehorteile und Hilfsmittel ohne Elektro-
bestandteile.

Weitere Entsorgungshinweise

Geben Sie das Elektroaltgerat so zurtick, dass
seine spdtere Wiederverwendung oder Ver-
wertung nicht beeintrachtigt wird.
Elektroaltgerdte konnen Schadstoffe enthal-
ten. Bei falschem Umgang oder Beschddigung
des Gerdtes konnen diese bei der spdteren
Verwertung des Gerdtes zu Gesundheitsschd-
den oder Gewdsser- und Bodenverunreinigun-
gen fuhren.

Technische Daten

Modell DF-C0101
Spannung 220-240 V ~
Frequenz 50/60 Hz
Leistung 1800 W
Gerdte- Hohe x Breite x Tiefe
abmessung ca. 22 x 30 x 29 cm
Flllmenge Min.ca.15L
Ol/Fett Max. ca. 22 L
Ldnge des ca.1,0m
Netzkabels
Hinweis:
Technische und optische Anderungen sind
maoglich.
Garantie

Kaufland gewdhrt Ihnen ab dem Kaufdatum
eine Garantie von 3 Jahren.

Von der Garantie ausgenommen sind Scha-
den, die auf Nichtbeachtung der Bedienungs-
anleitung, missbrduchliche Verwendung,
unsachgemdBe Behandlung, eigenmdchtige
Reparaturen oder unzureichende Wartung
und Pflege zurtckzufthren sind.



Vazena zdkaznice, Rozsah dodavky
vazeny zakazniku!

- Plast fritézy (A) s odnimatelnym
Gratulujeme vam ke koupi nového pfistroje. vikem(©
Rozhodli jste se pro produkt s vynikajicim po-  ~ Fritovaci kos se skidpécim drzadlem (B)
mérem ceny a vykonu, ktery vam bude pfing- - Navod k obsluze
et mnoho radosti. Zkontrolujte, zda jsou pritomny vsechny dily a

Pfed pouzitim pfistroje se seznamte se viemi  Pristroj nebyl béhem prepravy poskozen.
pokyny pro obsluhu a bezpeénostnimi pokyny. ~ Poskozeny pfistroj neuvadeéjte do provozu!
Pouzivejte pfistroj jen popsanym zpdsobem a  V Pripadé poskozeni se prosim obratte na né-
pro uvedené oblasti pouziti. PFi predani pristro-  kterou pobocku spolecnosti Kaufland.

je dalSi osobé ji také predejte vsechny podkla-

dy.

Bezpecnost

Nasledujici bezpecnostni pokyny si peclivé prectéte, nez pristroj poprvé pouzijete.
Aby pristroj mohl byt bezpecné pouzivan, je nutné dodrzovat vsechny nasleduijici bez-
pecnostni pokyny.

Pouziti v souladu s urcenim

- Pouzivejte pristroj jen k Upraveé potravin, které jsou vhodné k fritovani.

- NepouZzivejte pristroj venku.

- Pristroj je urCen jen k pouziti v soukromych domacnostech. Neni zamyslen ke komerc-
nimu pouziti.

- Pouzivejte pristroj jen pro popsanou oblast pouziti a s originalnim prislusenstvim. Ka-
Zdé jiné pouziti nebo zména pristroje je povazovana za pouziti v rozporu s urcenim.
Za Skody vzniklé nasledkem pouziti v rozporu s ur¢enim nebo $patné obsluhy nebude
prevzato rucen.

Bezpecnost déti a osob

.‘c Varovani!
Pro déti nebezpedi zaduseni pfi he s balicim materialem! Balici materidl bez-

podminecné ukladejte mimo dosah déti.

- Tento pristroj nesméji pouzivat déti mladsi 8 let. Déti od 8 let mohou pristroj pouzivat
jen tehdy, pokud jsou pod stalym dozorem
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- Tento pristroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalni-
mi schopnostmi nebo nedostatecnymi zkusenostmi a védomostmi, pokud tak Cini pod
dohledem nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani pristroje a pochopily pfipadné
hrozici nebezpeci.

- S pristrojem si nesméji hrat déti.

- Cisténi a uzivatelskou drzbu nesméji provadét déti.

- Pristroj a jeho sitovy kabel musi byt mimo dosah déti mladsich 8 let.

VSeobecnd bezpecnost

/ﬁ\ Opatrné!
Symbol na pristroji upozoriuje na plochy, které se béhem provozu zahfivaji.

Nedotykejte se téchto ploch a jejich okoli. PouZivejte jen ur¢end drzadla a spi-
nace!

- Vlarné pristroje je nutné pokladat ve stabilni poloze, aby se zabranilo vyliti horké kapa-
liny.

- Pristroj se nesmi pouzivat, pokud je sitovy kabel nebo kryt poskozen.

- Jestlize je sitovy kabel poskozen, smi jej vyménit jen autorizovany servis, aby nedoslo
k ohrozeni.

- Fritéza smi byt pouzivana jen s dodavanym prislusenstvim.

- Béhem provozu se pristroj a prislusenstvi zahfiva. Pouzivejte jen urena drzadla a spi-
nace.

- Tento pristroj neni urCen pro provoz s externimi spinaci nebo samostatnym systémem
dalkového ovladani.

- Spinaci jednotku s topnym prvkem nesmite namocit do vody ani jinych kapalin. Ne-
Cistéte je pod tekouci vodou.

- B&hem provozu fritézy udrzujte odstup od otvor( pro vystup pary ve viku, nebot vas
vystupujici para mlZe opafit.

- Pristroj nepreplriujte, jinak mdze vrouci olej/tuk vystfiknout nebo pretéci.

- Nez vyjmete fritovaci nddobu nebo budete fritézu prendset, nechte olej/tuk zcela
vychladnout.

- Olej/tuk nevylévejte, dokud je horky.

- Spinaci jednotka s topnym prvkem nesmi byt Cisténa v mycce.

- Dodrzujte cast ,Cisténi a odetfovani”.



Bezpecnost pfi umisténi a pripojeni

- Pripojte pristroj jen k elektrickému napgjeni,
jehoZ napéti a frekvence se shoduje s Udaji
na typovém Stitku! Typovy Stitek se nachdzi
na spodni strané pristroje.

- Pripojte pristroj jen do nepoSkozené, podle
predpisd instalované zasuvky s ochrannym
kontaktem.

- Pristroj vzdy umistéte jen na zdaruvzdornou,
rovnou a neklouzavou plochu (napf. kuchyn-
ska pracovni deska). Pfitom zajistéte dosta-
tecnou bezpecnou vzdalenost fritézy od sté-
ny a vsech snadno tavitelnych ¢i hoflavych
predmétd.

- Pfistroj musi byt pouzivan a odkladan na sta-
bilni rovné plose.

- Pristroj nestavte do blizkosti vody nebo te-
pelnych zdroji (napf. horké plynové nebo
elektrické spordky).

- Zajistéte, aby sitovy kabel nevisel. V opac-
ném pfipadé mize nékdo o kabel zavadit a
fritézu strhnout.

Bezpecnost béhem provozu

- Nikdy nenechavejte pristroj béhem provozu
bez dozoru.

- Sitovy kabel nesmi prijit do kontaktu s horky-
mi dily pristroje.

- Pristroj se nesmi zapinat bez oleje resp. tuku.
Pristroj se jinak vypne, aby nedoslo k prehrati.
Odpojte pristroj od napdjeni a nechejte jej mi-
nimdiné 10 minut ochladit.

- Pouzivejte jen oleje Ci tuky, které jsou vhodné
k fritovani.

- Fritovaci olej ¢i tuk je hoflavy! Pokud by doslo
ke vzniceni oleje/tuku, vytahnéte ihned za-
strcku ze zasuvky! Ohen uhaste vikem fritézy
nebo prikryvkou. K haseni nikdy nepouzivejte
vodu.

- Do oleje/tuku nepridavejte vodu.

G

- Do fritézy nalijte vzdy tolik oleje nebo roze-
hratého tuku, aby byla hladina ve fritovaci
nddobé mezi znackami MIN a MAX.

- Po kazdém pouziti vytahnéte zastrcku ze za-
suvky.

Bezpecnost pri Cisténi

- Pred cisténim nebo ulozenim nechejte pri-
stroj zchladnout.

- Pred kazdym ciSténim pristroj vypnéte a od-
pojte od elektrické sité.

Pred prvnim uvedenim do
provozu

Cisténi pred prvnim pouzitim

o Pfed prvnim pouZitim pristroj a prislusenstvi
peclivé vycistéte (viz cast ,Cisténi a odetfova-
ni").

PFiprava fritézy (obrazek(Ell +[F1)

« Pristroj postavte vzdy na stabilni, rovnou a
neklouzavou plochu.

» Otevrete viko pristroje tak, ze stisknéte tla-
Citko na predni strané pristroje.

e Vlyklopte  drzadlo  fritovaciho  ko-
Se smérem nahoru, dokud se slysitel-
né nezaaretuje, a fritovaci koS vyjméte.
Pro opétovné sklopeni drzadla posurite spi-
na¢ na drzadle smérem dozadu a sklopte
drzadlo smérem dold.
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Vybér vhodnych fritovacich olejli a tuki

A\

Varovani!

Pokud olej/tuk pfekypi, mlZe to

vést k popdleningm!

- Nemichejte rdzné druhy tukd
aolejt.

- Olej/tuk  bezpodminecné pravi-
delné vyménujte.

Varovani!

Nevhodné oleje/tuky mohou pfi

nizkych teplotach fritovani vyvijet

silny kour nebo horet!

- Nepouzivejte znecistény olej ne-
bo tuk.

- Nepouzivejte mdslo, margariny
ani nerafinované (zastudena liso-
vané) oleje.

/A

Ne kazdy olej/tuk je vhodny pro pouziti ve fri-
téze.

PouZivejte jen tuky, které vyvijeji kour az pri
velmi vysokych teplotdch, jako napfiklad pre-
pusténé maslo nebo palmojadrovy tuk. Pro
pouZiti ve fritéze jsou vhodné jen rafinované
(zahorka lisované) oleje, nebot vyvijeji kour az
pri teplotach nad 200 °C. Davejte pozor na to,
aby byl olej/tuk vyrobcem oznacen jako vhod-
ny k fritovani.

Naplnéni fritézy fritovacim olejem/
tukem (obrdzek [E3))

A

Varovani!

Nadmérné naplnéni olejem nebo
tukem mize vést k preteceni a po-
pdleninam! V pfipadg, ze je mnoz-
stvi oleje nebo tuku prilis malé, ma-
Ze dojit k prehrati pristroje!
Fritovaci nddobu nenapliujte tu-
kem nebo olejem nad znacku MAX
a pod znacku MIN.

Pokud pouzivate fritovaci olej:

« Nalijte olej pfimo do fritovaci nadoby. Hladi-
na musi byt mezi znackami MIN a MAX.

Pokud pouzivate tuhy fritovaci tuk:

A

Varovani! Nebezpeci prehrati!
Tuhy tuk nerozehrivejte ve frito-
vacim koSi nebo na topném prvku
fritézy. Proces nahfivani by byl prilis
silny a pristroj by se mohl poskodit,
popfipadé by tuk mohl pretéci nebo
stfikat ven.

Pozor!

 Nakrgjejte tuk na kousky a rozehiejte jej
v hrnci na vareni na spordaku. Prilis jej neza-
hrivejte, abyste se pfi prelévani neoparili.

» Zkapalnény tuk opatrné nalijte do fritovaci
nadoby. Pritom sledujte znacky MIN/MAX.



Fritovani potravin

Vhodné potraviny

Fritéza slouzi k pripravé:

- Cerstvych potravin, které jsou vhodné k frito-
vani

- hlubokozmrazenych vyrobkd, které Ize fri-
tovat (napf. bramborové hranolky, americké
brambory, jarni rolky, obalované kalamary,
kufeci nugety, fizky atd.).

Predehrati fritézy (obrazek [£3))

« Po naplnéni olejem/tukem sklopte viko pfi-
stroje dolU.

» Zapojte zastrcku do zasuvky.

« Zapnéte pristroj vypinacem ZAP/VYP (1/0)
(1). Cervend kontrolka ,POWER" se rozsviti.

« Nastavte regulator teploty na teplotu, ktera
je vhodna pro fritovanou potravinu (2). Tep-
lotu Ize plynule nastavovat. Tuto fritovaci
teplotu naleznete v kucharkach u adajh fri-
tovacich receptl nebo v pfipadé hlubokoz-
mrazenych vyrobkd na obalu v doporuceni
vyrobce pro pripravu potraviny. Dalsi dopo-
ruceni naleznete v kapitole ,Doporuceni k
priprave”.

- Rozsviti se zelend kontrolka ,HEATING" a
zacne zahrivani.

- Jakmile olej/tuk dosahne nastavené tep-
loty, zelend kontrolka ,HEATING" zhasne.
Cervena kontrolka ,POWER" sviti ddle.

« Nastaveni teploty mdzZete v pfipadé potfeby
kdykoli zménit.

Vlozeni potraviny k fritovani
« Potravinu k fritovani viozte do fritovaciho ko-
Se. Fritovaci koS neprepliujte!

é Opatrné!
Nebezpedi popdleni!

NepouZivejte potraviny obalené ledem
(napf. prilis  zledovatélé bramborové
hranolky), nebot se z nich vylouci velké
mnozstvi vody, coZz podporuje tvorbu
pény. To milZe v pfipadé preteceni zpQ-
sobit poranéni.

» Pfipadné zatfeste fritovacim koSem pro od-
stranéni krystall ledu u hluboce zmrazenych
potravin.

VlozZeni fritovaciho kose (obrdzek H )

« Otevrete viko pristroje.
« NaplInény fritovaci koS vloZte do fritézy.
- Fritovaci koS musite do oleje/tuku ponorit
pomalu, abyste se vyhnuli vystrikovani oleje
Ci tuku.
- Nechejte konec drZzadla fritovaciho kose
zajet do vedeni plasté fritézy.
« Zavrete viko pristroje.

é Opatrné!
Nebezpedi popdleni!

Béhem fritovani dodrzujte dostatec-
nou vzdalenost od horké pary, ktera
vystupuje z fritézy.

« Béhem fritovani sledujte prlizorem ve viku,
zda fritovand potravina jiz dosahla pozado-
vaného stupné zabarveni,

Konec fritovani (obrazek |X:11|)

« Po ukonceni fritovaciho procesu nastavte re-
gulator teploty zpét do polohy 0.

« \lypnéte pristroj vypinacem ZAP/VYP (I/0).

« \lytahnéte zastrcku ze zasuvky.

« Otevrete viko pristroje.
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Varovani!
Fritovaci kos je velmi horky. Nebez-

peci popdleni!
Po fritovani se nedotykejte fritova-
ciho kose.

» Fritovaci kos opatrné zdvihnéte pomoci ru-
kojeti a zavéste jej na prislusny hak na okrdji
fritovaci nadoby.

» Nechejte 10-20 sekund odkapat prebytecny
tuk, aby fritovana potravina zlistala kfupava.

Tipy pro fritovani

Zivotnost fritovaciho oleje ¢i tuku

« Fritovaci olej Ci tuk obcas zcela vyménte.

- Doba pouzivani je zavisla na potravindch,
které fritujete. Pri smazeni obalovanych
potravin se olej/tuk znecistuje vice nez pfi
prostém fritovani.

- Olej/tuk ztraci na kvalité nékolikerym za-
hrivanim.

Doporuceni k pfipravé

Fritovand potra- Mnozstvi ~ Teplota  Doba

vina vV minu-
tach

Hranolky 500g | 170°C | 7-10

Krokety 3004g 170 °C 3-5

Kureci kridélka

(hluboce zmra- 500g | 190°C @ 14-16
zend)

Filet z lososa

(hluboce zmra- 500g 170 °C 5-7
zeny)

Spravné fritovani

« Dodrzujte teplotu, kterd je doporucend pro

prislusny recept. Je-li teplota prilis nizka, fri-

tovand potravina znacné nastkne olejem/
tukem. Je-li naopak teplota prilis vysokd, vy-

tvori se kolem fritované potraviny krusta a

jidlo z(istane uvnitF syrové.

Ponorte fritovanou potravinu do oleje/tuku

teprve tehdy, kdyz zhasne kontrolka ,HEA-

TING" a je dosazeno predvolené teploty.

Do fritovaciho koSe nevkladejte prilis velké

mnozstvi potraviny, jinak teplota fritovaciho

oleje silné poklesne a fritovand potravina
bude ndsledkem toho prilis mastna a nerov-
nomérné tepelné zpracovand.

Nasledkem nizké teploty hlubokozmrazenych

potravin teplota oleje/tuku rychle klesne.

- Pfed fritovani nechejte hlubokozmrazené
potraviny trochu roztat.

- Odstrante krystalky ledu, které se na hlu-
bokozmrazenych potravinach casto tvori.

- Fritovaci koS pak musite do oleje/tuku
ponofit pomalu, abyste zabranili vzkypéni
oleje Ci tuku.

Pro dosazeni jednotného casu tepelného

zpracovani, nakrdjejte potravinu na drobné a

stejnomérné silné kousky,

Potravinu pred fritovanim ddkladné osuste,

nebot

- pak bude zvI@sté kfupava

- tuk Ci olej nebude strikat ven.



« Potraviny obsahujici velké mnozstvi vody jako
ryby, maso a zelenina by mély byt pred fri-
tovanim obaleny. Nez ponorite potravinu do
oleje/tuku, oklepejte prebytecnou mouku, v
niZ je obalena.

« Pfiprava bez akrylamid(: Fritované hranolky
nemaji mit pfilis tmavou barvu (nepfekracuj-
te teplotu fritovani 170 °C).

« NepouZivejte znecistény fritovaci olej nebo

G

Upozornéni:

Pokud je olej/tuk silné znecistény zbytky fri-
tované potraviny, prelijte jej pred uskladnénim
pres filtracni papir. Tim vyfiltrujte nejvétsi ne-
Cistoty.

tuk.

Odstranovani poruch

Problém

Mozné priciny

Odstranéni

Sifi se nepfijemny z@-
pach nebo vznika kour
jiZ prinizké teploté.

Olej/tuk je znecistén (zbytky z
predchoziho fritovani) nebo spo-
tfebovan (prilis casté zahfivani).

Fritovaci olej i tuk vyménte.

PouZity olej/tuk neni vhodny k
fritovani (napf: maslo nebo olej
lisovany zastudena).

PouZijte napf. prepusténé maslo,
palmojadrovy olej nebo rafinova-
né (za tepla lisované) oleje (napf.
rafinovany slunecnicovy ¢i podzem-
nicovy olej).

Olej/tuk pretéeka.

Olej/tuk je spotfebovany, a proto
se tvofi hodné pény.

Fritovaci olej €i tuk vyménte.

Ponorena fritovaci potravina
nebyla dostatecné sucha.

Potravinu dobfe osuste.

Fritovaci koS jste do oleje/tuku
ponorili prilis rychle.

Fritovaci koS ponofte do oleje/tuku
pomalu.

Mnozstvi fritovaciho oleje Ci
tuku je prilis velké.

Zmensete pfislusnym zpdsobem
mnozstvi pouzitého oleje/tuku
(znacka MIN/MAX na fritovaci
nadobé).

Fritovand potravina
neziska pri fritovani
typické zlatohnédé
zabarveni.

Teplota fritovaciho oleje i tuku
je prilis nizka.

Nastavte vyssi teplotu.

Fritovaci koS byl prepInény.

Snizte mnozstvi fritované potra-
viny.
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Cisténi a oSetfovani
(obrazek [E2))

Varovani!

Nebezpedi Urazu elektrickym prou-
dem ndsledkem vihkosti! Pristroj ne-
ni dovoleno

- ponofit do vody;

- vlozit pod tekouci vody;

- Cistit v mycce nddobi.

>

Varovani!

Uraz elektrickym proudem. Pred
Cisténim vytahnéte vzdy zastrcku
ze zQsuvky a nechejte pristroj zcela
vychladnout.

>

Pozor!
Nepouzivejte abrazivni houby ani abrazivni
Cistici prostredky, aby se neposkodil povrch pri-
stroje.

» Nez vylijete olej/tuk z fritézy, nechte jej
znacné vychladnout.

« Otevrete viko pristroje a odeberte je smérem
nahoru z pristroje.

« Pouzity olej nalijte do nadoby, kterou je moz-
né tésné uzavrit (Iahev nebo sklenice). Frito-
vaci tuk miZete nechat ve fritéze ztuhnout
a pak jej z fritovaci nddoby vyjmout v tuhém
stavu.

« Fritovaci olej Ci tuk uchovavejte v dobre uza-
vienych nadobdch na temném a suchém
misté.

Cisténi pistroje

» Houbou nebo kuchynskym papirem odstran-
te zbytky potravin z fritovaci nadoby.

« \lytfete fritovaci nddobu hadfikem nebo
houbou a teplou vodou s prostfedkem na
myti nadobi.

20

« Poté otfete navihcenym hadrikem pro odstra-
néni zbytkd prostfedku na myti nddobi.

« Vycistéte vnéjsi stranu pristroje vihkym had-
fikem s trochou prostredku na myti nadobi.

Cisténi prislusenstvi (obrazek K1)

« \lytahnéte filtracni jednotku vzadu z vika (1).
Odeberte pfidrzny ram (c) a poté vyjméte
permanentni filtr (b) z drzdku filtru (a) (2).

« \yCistéte fritovaci ko3, viko a permanentni
filtr vCetné drzaku filtru a pfidrzného ramu
dikladné teplou vodou s prostfedkem na
myti nadobi.

« Nechejte viechny dily vyschnout.

e Vlozte permanentni filtr opét do drZzdku
filtru @ pfitlacte pfidrzny ram, dokud se po
celem obvodu nezaaretuje.

» Filtracni koS s drZadlem Ize alternativné Cistit
i v mycce na nadobi.

Likvidace

Likvidace fritovaciho oleje nebo tuku

Malé mnozstvi fritovaciho oleje i tuku mizete
v dobfe uzavfenych nddobdch vyhodit do do-
movniho odpadu. Olej/tuk v Zadném pfipadé
nevylévejte do odpadu (dfez na myti nadobi,
toaleta),

Pokud likvidujete vétsi mnozstvi, informuijte se
u sbérnych dvord, podnikd likvidujicich odpad
nebo mést a obcl.

Likvidace obalu

Obal produktu sestava z recyklovatelnych ma-
teridl. Materidly obalu zlikvidujte podle jejich
oznaceni na verejnych sbérnych mistech, popr.
podle predpisti dané zemé.



Likvidace vyslouzilého pristroje

Pokud jiz nebudete chtit elektricky pri-

stroj pouzivat, bezplatné jej odevzdejte

na verejném sbérném misté pro vyslou-
Zilé elektrospotrebice. Vyslouzilé elektrospo-
trebice se v zadném pripadé nesmi dostat do
popelnic pro zbytkovy odpad (viz symbol).

Elektrické pristroje nelikvidujte jako ko-
mundlni odpad.

Podle evropské smérnice 2012/19/EU o odpad-
nich elektrickych a elektronickych zafizenich a
odpovidajicich ustanoveni narodnich pravnich
predpist se pouZzitd elektrickd zafizeni musi
shromazdovat oddélené od ostatniho odpadu
a predat k ekologicky Setrné recyklaci.

Recyklace jako alternativa k vyzve k vraceni:
Majitel elektrického zafizeni je alternativné
misto vraceni vyrobku povinen se spolupodi-
let na jeho odborné recyklaci v pfipadé, Ze se
zfekl jeho vlastnictvi. Stary pristroj je rovnéz
mozné predat sbérnému mistu, které zgjisti
odstranéni ve smyslu narodnich predpis o re-
cyklaci a odpadech.

To se netyka prislusenstvi a pomlcek
pripojenych ke starym zafizenim, které nemaji
elektrické soucasti.

Dalsi pokyny k likvidaci

Odevzdejte vyslouzily elektrospotrebic v tako-
vém stavu, aby bylo mozné jej pozdéji pouzit
znovu nebo recyklovat.

VyslouZilé elektrospotiebice mohou obsahovat
Skodlivé Iatky. Pri chybném zachazeni s pristro-
jem nebo jeho poskozeni mlze pfi pozdéjsi li-
kvidaci pristroje dojit k poskozeni zdravi nebo
znecisténi vod a pady.

Technické adaje
Model DF-C0101
Napéti 220-240 V ~
Frekvence 50/60 Hz
Viykon 1800 W
Rozmér vyska x Sirka x hloubka
pristroje cca 22 x 30 x 29 cm
Mnozstvi Min. cca15|
napiné olej/tuk | Max. cca 2,2
Délka sitoveho  cca1,0 m
kabelu

Upozornéni:

Jsou mozné technické a optické zmény.

C€

Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 let od data
zakoupeni.

Zaruka se nevztahuje na poskozeni, které je
zplsobeno nedodrzenim ndvodu k obsluze,
pouZitim v rozporu s urcenim, neodbornym za-
chazenim, svévolnymi opravami nebo nedosta-
tecnou Udrzbou a oSetfovanim.
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Cijenjeni kupci,

Opseg isporuke

Cestitamo vam na kupnji novog uredaja. Odlu-
Cili ste se za proizvod § izvrsnim omjerom cijene
i kvalitete koji e vam donijeti puno uzitka.
Prije uporabe ovog uredaja upoznajte se sa
svim napomenama o njegovoj uporabi i sigur-
nosti.

Upotrebljavajte uredaj samo kako je to opisa-
no i samo u navedenim podrucjima primjene.
Pri prosljedivanju uredaja predajte svu doku-
mentaciju trecim osobama.

Sigurnost

- Kuciste friteze (A) s odvojivim

poklopcem (C)
- Kosara za prZenje sa sklopivom ruckom (B)
- Upute za uporabu

Provjerite jesu li isporuceni svi dijeloviiimalina
uredaju oStecenja tijekom transporta.

Ne koristite oSteceni uredaj!

U sluCaju Stete obratite se podruznici
Kauflanda.

Pozorno procitajte sliedece sigurnosne napomene prije prve uporabe uredaja.
Za sigurnu uporabu slijedite sve sigurnosne napomene navedene u nastavku.

Odgovarajuca uporaba

- Upotrebljavajte uredaj samo za pripremu namirnica prikladnih za przenje u fritezi.
- Nikada ne upotrebljavajte uredaj na otvorenom.
- Uredaj je namijenjen iskljucivo uporabi u privatnim domacinstvima. On nije predviden

za komercijalnu uporabu.

- Upotrebljavajte uredaj samo u opisanom podrucju primjene i s originalnim priborom.
Svaka druga uporaba ili izmjena uredaja smatra se neodgovarajucom. Ne preuzima-
mo odgovornost za Stete nastale neodgovaraju¢om uporabom ili pogresnom upora-

bom.

Sigurnost djece i osoba

/ﬁ\ Upozorenje!
Postoji opasnost od gusenja djece pri igranju ambalaznim materijalom!

Drzite ambalazni materijal izvan dohvata djece.

- Ovaqj uredaj ne smiju upotrebljavati djeca mlada od osam (8) godina. Djeca starija od
osam godina mogu upotrebljavati uredaj ako su pod stalnim nadzorom.
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- Ovaj uredaj smiju upotrebljavati osobe sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim
sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako su pod nadzorom druge osobe ili
ako su u svrhu sigurne uporabe uredaja dobile odgovarajucu poduku te ako su shva-
tile moguce opasnosti.

- Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

- Djeca ne smiju obavljati ¢iscenje i korisnicko odrzavanje.

- Djecu mladu od osam godina trebate drzati izvan dohvata uredaja i prikljucnog ka-
bela.

Opca sigurnost

Oprez!
Simbol na uredaju prikazuje povrsine koje se zagrijavaju za vrijeme rada. Ne

dodirujte te povrsine i njihovo okruzenje. Upotrebljavajte samo predvidene
rucke i sklopke!

- Uredaj se treba postaviti u stabilan polozaj, kako bi se izbjeglo prolijevanje vruce
tekucine.

- Ne smijete upotrebljavati uredaj ako su prikljucni kabel ili kuciste osteceni.

- Ako je prikljucni kabel oStecen, smije ga zamijeniti samo ovlaSteni servis da se izbje-
gnu opasnosti.

- Smijete upotrebljavati fritezu samo s isporucenim priborom.

- Uredaj i pribor zagrijavaju se za vrijeme rada. Upotrebljavajte samo predvidene rucke
i prekidace.

- Ovaqj uredaj nije namijenjen radu s vanjskim mjeracem vremena ili posebnim daljin-
skim sustavom.

- Ne uranjajte uklopnu jedinicu s grijacem u vodu ili druge tekucine i ne Cistite je pod
tekucom vodom.

- Za vrijeme rada zadrzite razmak od otvora za izlazak pare na poklopcu zato Sto para
koja izlazi moze izazvati opekline.

- Nemojte previse puniti uredaj zato sto vrelo ulje/vrela mast moze prskati ili se preli-
jevati.

- Ostavite ulje/mast da se potpuno ohladi prije nego Sto izvadite spremnik za przenje
ili transportirate fritezu

- Nikada ne izlijevajte ulje/mast u vrucem stanju.

- Ne smijete prati uklopnu jedinicu s grijacem u perilici za pranje posuda.

- Pridrzavajte se odlomka "Ciscenje i njega”.
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Sigurnost pri postavljanju i prikljucivanju

- Prikljucite uredaj samo na strujno napajanje
koje ima napon i frekvenciju koji se poduda-
raju s podacima na tipskoj plocici! Tipska plo-
Cica nalazi se na donjoj strani uredaja.

- Prikljucite uredaj samo na neoStecenu, propi-
sno ugradenu uticnicu sa zastitnim uzemlje-
njem.

- Postavite uredaj samo na ravnu, neklizajucu
povrsinu otpornu na toplinu (npr. kuhinjsku
radnu plocu). Pri tome osigurajte dovoljan
sigurnosni razmak od zida i svih lako topljivih
ili zapaljivih predmeta.

- Uredaj se mora upotrebljavatii drzati na sta-
bilnoj i ravnoj povrsini.

- Ne postavljajte uredaj u blizinu vode ili izvora
topline (npr. vrucih plinskih ili elektri¢nih ku-
hala).

- Osigurajte da prikljucni kabel ne visi kako se
nitko ne bi zapleo i povukao fritezu.

Sigurnost za vrijeme rada

- Nikada ne ostavljajte uredaj bez nadzora za
vrijeme rada.

- Prikljucni kabel ne smije do¢i u kontakt
s vrucim dijelovima uredaja.

- Ne smijete ukljuciti uredaj bez ulja ili masti.
Kako bi izbjegao pregrijavanje, uredaj se sam
iskljuCuje. Odspojite uredqj sa strujne mreze i
ostavite ga da se ohladi ngjmanje 10 minuta.

- Za przenje upotrijebite samo odgovarajuca
ulja ili odgovarajuce masti.
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- Ulje ili mast za przenje mogu se zapaliti! Od-
mah izvucite prikljucni utikac iz uticnice ako
bi se ulje/mast mogla zapaliti. Ugasite vatru
poklopcem friteze ili pokrivacem. Ni u kojem
slucaju ne upotrebljavajte vodu.

- Nikada ne dodajte vodu u ulje/mast.

- Uvijek dodaijte toliko ulja ili masti da razina
napunjenosti u spremniku za pecenje bude
izmedu oznaka MIN i MAX.

- Nakon svake uporabe izvucite prikljucni uti-
kac.

Sigurnost pri €iScenju

- Ostavite uredaj da se ohladi prije iscenja ili
spremanjd.

- Prije svakog Ciscenja iskljucite uredaj i odspo-
jite ga sa strujne mreze.

Prije prvog pustanja u rad

Ciscenje prije prve uporabe
o Qcistite pazljivo uredaj i pribor prije prve
uporabe (vidi odlomak “Cis¢enje i njega”).

Priprema friteze (slika [N + [F1))

« Postavite uredaj na vatrostalnu, ravnu i nekli-
zajucu povrsinu.

« Otvorite poklopac uredaja tako da pritisnete
gumb na prednjoj strani uredaja.

e Povucite rucku kosare za prZenje pre-
ma gore dok zvucno ne sjedne na svo-
je mjesto i izvadite koSaru za przenje.
Kako bi ponovno sklopili rucku, gurnite preki-
dac na rucki prema natrag i povucite rucku
prema dolje.




Odabir odgovarajucih ulja i masti

Upozorenjel

Ulje/mast koja se pjeni moze iza-

zvati opekline!

- Nikada ne mijesajte razlicite vrste
masti i ulja.

- Svakako redovito mijenjajte ulje/
mast.

Upozorenje!

Neodgovargjuéa ulja/neodgovara-

juCe masti vec na niskoj temperaturi

przenja mogu stvoriti snazan dim ili

se zapaliti!

- Ne upotrebljavajte onecis¢eno
ulje ili oneciscenu mast.

- Ne upotrebljavajte maslac ili mar-
garin i nerafinirana (hladno pre-
sana) ulja.

Nisu sva ulja/sve masti prikladne za uporabu
u fritezi.

Upotrebljavajte samo ulja koja tek na visokoj
temperaturi razvijaju dim, kao npr. topljeni
maslac ili mast palminih sjemenki. Samo su ra-
finirana (vruce presana) ulja prikladna za upo-
rabu u fritezi zato $to ona razvijaju dim tek na
temperaturi od 200°C.Pazite da je proizvodac
oznacio ulje/mast kao prikladno za przenje u
fritezi.

Dodavanje ulja/masti za prZenje
u fritezu (slika [E1])

Upozorenje!

Previse ulja ili masti moze izazvati
prelijevanje i opekline! Premalo ulja
ili masti moze pregrijati uredaj!
Nikada ne ulijevajte mast ili ulje
iznad oznake MAX i ispod oznake
MIN na spremniku za prZenje.

Ako upotrebljavate ulje za przenje:

« Dodajte ulje izravno u spremnik za przenje
do razine napunjenosti izmedu oznaka MIN
i MAX.

Ako upotrebljavate cvrstu mast za prZenje.
Upozorenje! Opasnost od pregri-
A javanjal!
Nikada ne topite ¢vrstu mast u ko-
sari za przenje ili na grijacu friteze.
Postupak zagrijavanja bio bi pre-

snazan i uredaj bi se mogao ostetiti
ili mast preliti, odnosno prskati.

Pozor!

e |zrezite mast na komade i otopite je u tavi za
kuhanje na Stednjaku. Nemojte je pregrijati
da izbjegnete opekline pri prelijevanju.

e Pazljivo ulijte tekucu mast u spremnik za pr-
Zenje. Pri tome pazite na oznaku MIN/MAX.

Przenje namirnica u fritezi

Odgovarajuce namirnice

Friteza sluzi za pripremu sljedeceg:

- Svjeze namirnice prikladne za przenje u fri-
tezi

- Gotovi duboko zamrznuti proizvodi priklad-
ni za przenje u fritezi (npr. pomfrit, komadi
krumpira, rolade od povrca, kolutici liganja,
pileci komadi, odresci itd.).

Predzagrijavanje friteze (slika )

 Nakon dodavanja ulja/masti zatvorite poklo-
pac uredaja.

o Utaknite prikljucni utikac u uticnicu.

o Ukljucite uredaj prekidacem za UKLIUCIVA-
NJE/ISKLJUCIVANJE (1/0) (1). Crveni indikator
L,POWER" svijetli.

« Okrenite regulator temperature na tempe-
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raturu (2) prikladnu za namirnicu koju przite.

Temperatura se moze namjestiti bez stupnje-

va. Temperaturu za przenje mozete pronaci

u kuharicama kod podataka u receptima za

przenje ili na pakiranju zamrznutih proizvoda

u preporuci proizvodaca za pripremu namir-

nice. Dodatne preporuke mozete pronaci u

poglavlju ,Preporuke za pripremu”.

- Zeleniindikator ,HEATING” svijetli i zapoci-
nje postupak zagrijavanja.

- Zeleniindikator "HEATING" gasi se ¢im ulje/
mast postigne namjestenu temperaturu. |
dalje svijetli crveni indikator "POWER".

« Uvijek moZete po potrebi promijeniti postav-
ku temperature.

Dodavanje namirnice za prZenje

« Dodajte namirnice u kosaru za przenje tako
da je ne prepunite.

é Oprez!
Opasnost od opeklina!

Ne upotrebljavajte zamrznute namir-
nice (npr. duboko zamrznuti pomfrit)
zato Sto on otpusta previse vode i po-
tice stvaranje pjene). To moze izazvati
ozljede zbog prelijevanja.

» Po potrebi protresite kosaru za prZzenje kako
bi uklonili ledene kristale duboko zamrznutih
namirnica.

Umetanije kosare za przenje (slika )

« Otvorite poklopac uredaja.
« Stavite napunjenu ko3aru za przenje u frite-
Zu.
- Polako uronite koSaru za przenje u ulje/
mast da izbjegnete prskanje ulja ili masti.
- Pustite da kraj rucke na kosari za przenje
klizi u vodilicu na kucistu.
« Zatvorite poklopac uredaja.
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Oprez!

Opasnost od opeklina!

Za vrijeme przenja u fritezi drzite
dostatan razmak od vruce pare koja
izlazi.

e Za vrijeme postupka przenja kroz prozirni
prozorci¢ na poklopcu provjerite je li namir-
nica za przenje postigla Zeljeni stupanj tam-
njenja.

Zavrsetak postupka przenja u fritezi (slika

)

» Nakon zavretka postupka przenja vratite
regulator topline u polozqj 0.

o Iskljucite uredaj prekidacem za UKLIUCIVA-
NJE/ISKLJUCIVANJE (1/0).

* |zvucite utikac iz uticnice.

» Otvorite poklopac uredgja.

A

» Oprezno podignite rucku kosare za przenje i
objesite je u predvidenu kuku na rubu spre-
mnika za przenje.

» Ostavite prekomjerno ulje/prekomjernu mast
da se odcijedi 10-20 sekundi kako bi isprzena
namirnica ostala hrskava.

Upozorenje!

Kosara za przenje vrlo je vruca.
Opasnost od opeklina! Nikada ru-
kama ne hvatajte koSaru za przenje
nakon przenja u fritezi.

Savjeti pri przenju u fritezi

Rok uporabe ulja ili masti za przenje

« Povremeno potpuno zamijenite ulje ili mast
za przenje.

- Rok uporabe ovisi o namirnici za przenje. Pri

paniranju se ulje/mast snaznijeoneciscuje



nego pri jednostavnom postupku przenja.
- Ulje/mast gubi na kvaliteti ako Se vise puta
zagrijava.

Preporuke za pripremu

Namirnice za Kolicina ~ Tempera- = Vrijeme

przenje tura u minu-
tama

Pomfrit 500 g 170 °C 7-10

Kroketi 300 g 170 °C 3-5

Pileca krila (du- o

boko zamrznuta) 500g | 190°C  14-16

File aljaske

kolje (duboko 500¢g 170 °C 5-7

zamrznut)

Ispravno przenje u fritezi

o Za svaki recept pridrzavajte se preporucene

temperature. Pri preniskoj temperaturi na-

mirnica za przenje upija previse ulja/masti.

Ako je suprotno tome temperatura previso-

ka, oko namirnice za przenje stvara se kora i

ona iznutra ostaje sirova.

Uronite namirnicu u ulje/mast tek kada se

ugasi zeleni indikator "HEATING" i postigne

namjestena temperatura.

Ne stavljajte previSe namirnica u kosaru za

prZenje zato Sto ¢e temperatura ulja za pr-

Zenje previse pasti i tako ¢e namirnice biti

premasne i neravnomijerno ispecene.

Zbog niske temperature zamrznute hrane

brzo pada temperatura ulja/masti.

- Ostavite zamrznutu hranu da se otopi prije
prZzenja u fritezi.

- Uklonite kristale leda koji se Cesto stvaraju
u zamrznutoj hrani.

- Nakon toga vrlo polako uronite kosaru za
prZenje u ulje/mast da izbjegnete podiza-
nje ulja/masti.

* |zrezite namirnice za pecenje na fine i ravno-
mjerne debele komade da postignete jedin-
stvenu tocku kuhanja.

« Prije prZenja u fritezi dobro osusite namirnice
zato Sto
- tako postaju posebno hrskave
- tako mozete izbjedi prskanje masti ili ulja.

 Namirnice koje sadrze dosta vode, npr. riba,
meso i povrce trebaju se panirati prije prze-
nja u fritezi. Otresite viSak smjese za panira-
nje prije nego Sto uronite namirnice u ulje/
mast.

e Priprema uz stvaranje malo akrilamida: Ne
pecite pomfrit da bude previse taman (ne
iznad 170°C).

« Ne upotrebljavajte onecisceno ulje ili oneci-
sCenu mast za przenje.

Napomena:

Ako bi ulje/mast bila snazno onecis¢ena zbog

ostataka namirnica za pecenje, ulijte ulje/mast

prije spremanja u filtar-papir da filtrirate naj-
grublja oneciscenja.
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Pomo¢ pri smetnjama

Problem

Moguci uzroci

Rjesenje

Siri se neugodan miris
ili se stvara dim vec pri
manjoj temperaturi.

Ulje/mast je oneciscena (ostaci
prethodnih postupaka za
pecenje) ili istrosena (previse
zagrijana).

Zamijenite ulje/mast za prZenje.

Ulje/mast koja se upotreblja-
va nije prikladna za pecenje

u fritezi (npr. maslac ili hladno
presano ulje).

Upotrijebite npr. topljeni maslac,
mast palminih sjemenki ili rafini-
rana (hladno presana) ulja (npr.
rafinirano suncokretovo ili kikiriki-
jevo ulje).

Ulje/mast se prelijeva.

Ulje/mast je istroSena i stoga se
stvara puno pjene.

Zamijenite ulje/mast za pecenje.

Uronjene namirnice za pecenje
nisu bile dovoljno suhe.

Dobro osusite namirnice za pece-
nje.

KoSara za przenje prebrzo je
uronjena u ulje/mast.

Polako uronite kosaru za przenje u
ulje/mast.

Kolicina ulja ili masti za przenje
je prevelika.

Smanijite upotrijebljenu kolicinu
ulja/masti (oznaka MIN/MAX na
spremniku za przenje).

Namirnice za peCenje
pri pecenju u fritezi ne
dobivaju uobicajenu
zlatnosmedu boju.

Temperatura ulja ili masti za
prZenje je preniska.

Namjestite visu temperaturu.

KoSara za przenje je prepunjenda.

Smanijite koli¢inu namirnica.
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Ciscenje i njega (slika [I2))

Upozorenje!
Opasnost od strujnog udara zbog

vlage! Uredaj

- nemojte uranjati u vodu

- nemojte drzati pod tekucom vo-
dom

- nemojte Cistiti u perilici za posude.

Upozorenje!
Strujni udar. Izvucite prikljucni utikac

iz uticnice i ostavite uredaj da se
potpuno ohladi prije ¢iscenja.

Pozor!

Ne upotrebljavajte abrazivne spuzve ili abra-
zivna sredstva za Cis¢enje kako ne biste ostetili
povrsinu uredaja.

« Ostavite ulje/mast da se znacajno ohladi pri-
je nego Sto ga uklonite iz friteze.

« Otvorite poklopac uredaja i povucite ga
odozgo s uredaja.

o Ulijte koriSteno ulje u hermeticki zatvorenu
posudu (bocu ili ¢asu). MoZete ostaviti mast
za przenje u fritezi da otvrdne i ukloniti je u
Cvrstom stanju iz spremnika za przenje.

o Ulje ili mast za pecenije trebate Cuvati na ta-
mnom i suhom mjestu u hermeticki zatvore-
nim posudama.

Ciscenje uredaja

e Spuzvom il kuhinjskim papirom uklonite
ostatke namirnica iz spremnika za prZenje.

« Obrisite spremnik za przenje krpom ili spu-
Zvom i toplom vodom i sredstvom za Ciscenje.

« Obrisite vlaznom krpom da uklonite ostatke
sredstva za pranje posuda.

o Ocistite vanjsku stranu uredaja vliaznom kr-
pom s malo sredstva za pranje posuda.

Ciscenje pribora (slika [EX))

e |zvucite filtarsku jedinicu prema natrag iz
poklopca (1). Uklonite okvir drzaca (c), a na-
kon toga izvadite trajni filtar (b) iz drzaca
filtra (a) (2).

« Ocistite temeljito kosaru za przenje, poklo-
pac i trajni filtar te drzac filtra i okvir drzaca
toplom vodom i sredstvom za pranje posuda.

» Ostavite sve dijelove da se osuse.

» Ponovno umetnite trajni filtar u drzac filtra i
Cvrsto pritisnite okvir drzaca dok on potpuno
ne sjedne na svoje mjesto.

» Kosara za przenje s ruckom moze se takoder
oCistiti i u perilici za posude.

Zbrinjavanje

Zbrinjavanje ulja ili masti za przenje

U malim kolicinama mozete zbrinuti ulje ili
mast za prZenje u hermeticki zatvorenom spre-
mniku u obic¢an otpad. Ni u kojem slucaju ne
bacajte ulje/mast u odvod (umivaonik, toalet).
O zbrinjavanju vecih koli¢ina informirajte se u
savjetovaliStu za otpad na odlagalistima za re-
cikliranje, kod tvrtki koje zbrinjavaju otpad ili u
gradskim i opCinskim institucijama.

Zbrinjavanje pakiranja

Pakiranje proizvoda sastoji se od materijala koji
se moze reciklirati. Zbrinite materijale za paki-
ranje u skladu s oznakom na javnim sabirnim
mjestima ili u skladu s lokalnim propisima.

Zbrinjavanje starog uredaja

Ako vise ne Zelite upotrebljavati elek-
tricni uredaj, besplatno ga odlozite na
javnom sabirnom mjestu za elektricne
uredaje. Elektricni se uredaji nikako ne smiju
odlagati u kante za preostali, obicni otpad (vidi
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simbol).

Nemojte zbrinjavati elektricne uredaje s
kucnim otpadom.

Prema europskoj Direktivi 2012/19/EU o otpad-
noj elektricnoj i elektronickoj opremi i provedbi
u nacionalnom pravu rabljeni elektricni uredaji
moraju se prikupljati odvojeno i dostaviti
ekoloski prikladnom reciklaznom mjestu.

Recikliranje  kao alternativa zahtjevu za
vracanjem:

Vlasnik elektricnog uredaja u slucaju predaje
vlasnistva, kao alternativa vracanju, ima ob-
vezu sudjelovanja u primjerenoj preradi. Za to
se stari uredaj moze predati sakupljacu koji
provodi odstranjivanje u smislu nacionalnog
zakona o kruznom gospodarstvu i otpadu.

To se ne odnosi na pribor i pomagala bez
elektronickin komponenata prilozene starim
uredajima.

Druge napomene o zbrinjavanju

Odlozite elektricni uredaj tako da to ne utjece
na njegovu kasniju ponovnu uporabu ili recikla-
ZU.

Elektricni uredaji mogu sadrzavati Stetne tvari.
Neodgovaragjuca uporaba ili oStecenje uredaja
u slucaju kasnije reciklaze uredaja mogu iza-
zvati oStecenje zdravlja ili oneciScenje voda i
tla.

Tehnicki podaci

Model DF-C0101
Napon 220-240 V ~
Frekvencija 50/60 Hz
Snaga 1800 W
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Dimenzije Visina x Sirina x dubina
uredaja ca.22x 30 x 29 cm
Kolicina Min. ca.151
napunjenosti | Maks. ca. 2,21
Ulje/mast
Duljina ca. 1,0 m
prikljucnog
kabela

Napomena:

Tehnicke i opticke izmjene su moguce.
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Jamstvo

Kaufland daje jamstvo od tri godine od datu-
ma kupnje.

Jamstvo ne obuhvaéa osteCenja zbog ne-
pridrzavanja uputa za uporabu, zlouporabe,
nestrucne uporabe, popravaka od strane kori-
snika ili nedostatnog odrzavanja i nedostatne
njege.



Szanowni Klienci!

Zakres dostawy

Gratulujemy zakupu nowego urzqgdzenia. Zde-
cydowali sie Panstwo na zakup produktu o
doskonatym stosunku ceny do jakosci, ktory
sprawi Paristwu wiele radosci.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
nalezy zapoznac sie ze wszystkimi wskazoéwka-
mi dotyczgcymi obstugi oraz bezpieczenstwa.
Urzqdzenie nalezy uzytkowac wytgcznie w opi-
sany sposob oraz wytgcznie w podanym za-
kresie zastosowan. W przypadku przekazania
urzqdzenia osobom trzecim nalezy przekazac
takze catg dokumentacje.

Bezpieczenstwo

- Obudowa frytownicy (A) ze zdejmowang
pokrywg (C)

- Kosz do smazenia ze skiadanym uchwytem
(B)

- Instrukcja obstugi

Nalezy sprawdzic, czy wszystkie czesci zosta-
ty dostarczone oraz skontrolowac urzqdzenie
pod kqgtem uszkodzen transportowych.

Nie uzywac uszkodzonego urzqdzenia!

W przypadku stwierdzenia szkod nalezy zwré-
cic sie do filii Kaufland.

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy uwaznie przeczytac ponizsze wskazowki

dotyczqce bezpieczenstwa.

Aby zapewnic sobie bezpieczenstwo uzytkowania, nalezy przestrzega¢ wszystkich po-
nizszych wskazéwek dotyczgcych bezpieczenstwa.

Zastosowanie zgodne z przeznaczeniem

- Urzqdzenie nalezy stosowac wytgcznie do smazenia w gtebokim ttuszczu nadajgcych

sie do tego artykutéw spozywczych.

- Nie wolno uzytkowac urzqdzenia na zewngtrz.

- Urzqdzenie przeznaczone jest do uzycia w prywatnych gospodarstwach domowych.
Nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego.

- Nalezy wykorzystywac urzgdzenie wytqcznie w okreslonym zakresie zastosowan i tyl-
ko z oryginalnym wyposazeniem. Kazde inne zastosowanie lub zmiana w urzgdzeniu
uwazane jest za niezgodne z przeznaczeniem. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za
szkody wynikajqce z zastosowania niezgodnego z przeznaczeniem lub nieprawidtowej

obstugi.
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Bezpieczenstwo dzieci i osob dorostych

/ﬁ\ Ostrzezenie!
Niebezpieczenstwo uduszenia sie dzieci w przypadku zabawy materiatami

opakowaniowymi Nalezy koniecznie trzymac¢ materiaty opakowaniowe poza
zasiegiem dzieci.

- Urzgdzenia nie wolno uzywac dzieciom w wieku ponizej 8. roku zycia. Dzieci powyzej
8. roku zycia mogq obstugiwac urzgdzenie wytqgcznie pod statym nadzorem osoby do-
roste.

- Urzqdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fi-
zycznych, sensorycznych czy mentalnych lub takie, ktérym brakuje wiedzy lub
doswiadczenia, tylko pod warunkiem, ze bedq nadzorowane, zostaty pouczo-
ne na temat bezpiecznego uzytkowania urzqdzenia oraz zrozumiaty wynikajgce
Z tego zagrozenia.

- Nie dopusci¢, by dzieci bawity sie urzgdzeniem.

- Czyszczenie ani konserwacja urzqdzenia nie mogg by¢ przeprowadzane przez dzieci.

- Dzieci w wieku ponizej 8 lat nie powinny mie¢ dostepu do urzgdzenia oraz przewodu
podtgczeniowego.

Ogolne zasady bezpieczenstwa

Aﬁ Ostroznie!
, Ten symbol na urzgdzeniu wskazuje na powierzchnie, ktdre nagrzewajq sie

podczas uzywania urzgdzenia. Nie nalezy dotykac tych powierzchni ani ich
otoczenia. Nalezy uzywac tylko przeznaczonych do tego uchwytdw i prze-
tgcznikow.

- Urzgdzenia do gotowania nalezy ustawiaC w stabilnej pozycji, aby zapobiec rozlaniu
gorgcych cieczy.

- Nie wolno uzywac produktu, gdy uszkodzony jest przewdd zasilania lub obudowa.

- Aby unikngc zagrozen, uszkodzony przewdd zasilania moze by¢ wymieniany wytqcz-
nie przez autoryzowany serwis naprawczy.

- Frytownice nalezy uzywac wytqcznie razem z dotgczonymi akcesoriami.

- Podczas eksploatacji urzgdzenie oraz elementy wyposazenia nagrzewajq sie. Nalezy
uzywac tylko przeznaczonych do tego uchwytdw i przetgcznikow.

- Urzgdzenie to nie jest przeznaczone do eksploatacji przy uzyciu zewnetrznego zegara
sterujgcego lub oddzielnego systemu zdalnego.
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- Nie nalezy zanurzac jednostki obstugowej z elementem grzejnym w wodzie ani w in-
nych cieczach, nie wolno czyscic jej pod biezgcg wodq.

- Podczas uzywania urzqdzenia nalezy zachowac bezpieczng odlegtos¢ od otwordw w
pokrywie, przez ktdre wydobywa sie gorqca para, gdyz moze ona powodowac popa-

rzenid.

- Nie przekraczac¢ maksymalnego poziomu napetnienia, poniewaz gotujqcy sie olej lub
thuszcz moze pryskac lub wylewac sie z urzqdzenia.

- Przed wyjeciem pojemnika na ttuszcz lub przeniesieniem frytownicy w inne miejsce
nalezy poczekac, az olej/ttuszcz catkowicie ostygnie.

- Nigdy nie wylewac z urzgdzenia gorgcego oleju/ttuszczu.

- Jednostki obstugowej z elementem grzejnym nie wolno my¢ w zmywarce.

- Nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w rozdziale ,Czyszczenie i pielegnacja”.

Bezpieczenstwo podczas ustawiania
i podigczania

Nalezy podtqcza¢ urzgdzenie wytgcznie do
zasilania, ktorego napiecie i czestotliwosc sq
zgodne z danymi na tabliczce znamionowej!
Tabliczka znamionowa znajduje Sie na spo-
dzie urzqgdzenia.

Nalezy podtqczy¢ urzgdzenie wytgcznie do
nieuszkodzonego, prawidtowo zamontowa-
nego gniazdka.

Urzgdzenie stawia¢ wytqcznie na rownej,
niesliskiej powierzchni odpornej na dziatanie
wysokich temperatur (np. blacie kuchen-
nym). Ustawiajgc urzqdzenie, nalezy zacho-
wac bezpieczng odlegtos¢ od sciany oraz
przedmiotdw, ktdre sq tatwopalne lub mogg
sie stopic.

Eksploatowad i przechowywac urzqgdzenie na
stabilnej, réwnej powierzchni.

Nie umieszcza¢ urzqdzenia w poblizu wody
lub Zrodet ciepta (np. nagrzanych kuchenek
gazowych lub elektrycznych).Nalezy dopil-
nowac, aby przewdd zasilania nie zwisat, po-
niewaz grozi to przypadkowym zrzuceniem
frytownicy.

Bezpieczenstwo podczas uzytkowania
- Prosze nigdy nie pozostawia¢ uruchomione-

go urzqdzenia bez nadzoru.

- Przewdd zasilania nie moze stykac sie z go-

rgcymi czesciami urzgdzenia.

- Zabrania sie wigczania urzgdzenia, kiedy po-

jemnik na olej lub ttuszcz jest pusty. Aby nie
doszto do przegrzania, urzqdzenie wytgcza
sie. Odtgczy¢ urzqdzenie od sieci elektryczne;
i pozostawi¢ do ostygniecia na co najmnie;j 10
minut.

- Nalezy uzywac wytqcznie olejow i ttuszczow

odpowiednich do smazenia w gfebokim
tuszczu.

- Ttuszcz i olej sq produktami fatwopalnymi! W

przypadku, gdy olej/ttuszcz zapali sie, nalezy
natychmiast wyciggngc wtyczke z gniazdka.
Ogien nalezy ugasic, przykrywajqc frytowni-
ce pokrywg lub innym przykryciem. W zad-
nym wypadku do gaszenia nie wolno uzywac
wody.

- Nigdy nie wolno wlewac wody do oleju/ttusz-

Czu.

- Pojemnik zawsze nalezy napetnia¢ takg

ilosciq oleju lub stopionego ttuszczu, aby
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poziom napetnienia znajdowat sie miedzy
oznaczeniami MIN i MAX.

- Po kazdym uzyciu nalezy odtgczy¢ urzqdze-
nie od zasilania.

Bezpieczenstwo przy czyszczeniu

- Przed czyszczeniem urzgdzenia oraz odtoze-
niem go na miejsce, gdzie bedzie przechowy-
wane, nalezy odczekad, az ostygnie.

- Przed kazdym czyszczeniem nalezy wytgczyc
urzgdzenie i odtgczy¢ od zasilania.

Przed pierwszym uruchomieniem

Czyszczenie przed pierwszym uzyciem

e Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie
wyczysci¢ urzqdzenie i akcesoria (patrz roz-
dziat ,Czyszczenie i pielegnacja”).

Przygotowanie frytownicy

(rys. [0 +[E3))

« Urzqdzenie nalezy ustawia¢ na odpornej na
dziatanie wysokich temperatur, rownej i nie-
sliskiej powierzchni.

« Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia, naciskajqc
przycisk na przedniej stronie urzgdzenia.

e Podnosi¢ do gory uchwyt kosza do sma-
zenia do momentu, az bedzie stychac, ze
sie zablokowat, i wyjgc¢ kosz do smazenia.
Aby ponownie ztozy¢ uchwyt, nalezy przesu-
nq¢ przetgcznik na uchwycie do tytu i ztozy¢
uchwyt do dotu.
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Wybor odpowiednich
olejow/ttuszczow

A

Ostrzezenie!

Pienigcy sie olej/tiuszcz moze spo-

wodowac poparzenial

- Nie nalezy miesza¢ ze sobq réz-
nych rodzajow ttuszczu/oleju.

- Bezwzglednie nalezy regularnie
wymieniac olej/ttuszcz na nowy.

Ostrzezenie!

Nieodpowiednie oleje/ttuszcze mo-

gq juz przy niskich temperaturach

smazenia mogq powodowac dy-

mienie sie lub zapalic sie!

- Nie uzywac zanieczyszczonego
oleju czy ttuszczu.

- Nie uzywac masta, margaryny ani
nierafinowanych (ttoczonych na
zimno) olejow.

A

Nie wszystkie rodzaje oleju/ttuszczu nadajg sie
do stosowania w frytownicy.

Nalezy uzywac wytgcznie ttuszczéw, ktdre ma-
jg wysokg temperature dymienia, jak na przy-
ktad masto klarowane lub ttuszcz palmowy. Do
stosowania w frytownicy nadajq sie wytgcznie
oleje rafinowane (ttoczone na gorqco), ponie-
waz ich temperatura dymienia jest wyzsza niz
200°C. Nalezy zwrdci¢ uwage, aby olej/ttuszcz
oznaczony byt przez producenta jako odpo-
wiedni do uzytku w frytownicy.



Napetnianie frytownicy olejem/
tluszczem (rys. )

Ostrzezenie!
Zbyt duza ilos¢ oleju lub ttuszczu

moze wyptywa¢ z pojemnika, co
moze prowadzi¢ do poparzen. Zbyt
mata ilos¢ oleju lub ttuszczu moze
spowodowac przegrzanie urzgdze-
nia!

Nigdy nie nalezy napetnia¢ pojem-
nika olejem lub ttuszczem powyzej
oznaczenia MAX ani ponizej ozna-
czenia MIN.

W przypadku stosowania oleju:

« Nalac olej bezposrednio do pojemnika az do
osiggniecia poziomu napefnienia pomiedzy
oznaczeniami MIN i MAX.

W przypadku stosowania tiuszczu
statego:

Ostrzezenie! Niebezpieczenstwo
przegrzanial

Nigdy nie wolno topi¢ ttuszczu
statego w koszu do smazenia ani
na elemencie grzejnym frytowni-
cy. Proces rozgrzewania bytby zbyt
intensywny, co mogtoby prowadzi¢
do uszkodzenia urzqdzenia lub wy-
ptywania/pryskania ttuszczu na ze-
wnqtrz pojemnika.

Uwaga!

e Pokroic ttuszcz na kawatki i stopi¢ go w garn-
ku na kuchence. Nie rozgrzewa¢ go zbyt
mocno, aby unikng¢ poparzen podczas prze-
lewania ttuszczu do pojemnika.

« Stopiony ttuszcz ostroznie przela¢ do pojem-
nika. Zwrdci¢ uwage, aby poziom napetnienia

znajdowat sie miedzy oznaczeniami MIN i
MAX.

Smazenie w gtebokim ttuszczu pro-
duktow spozywczych

Odpowiednie produkty spozywcze

Frytownica stuzy do obrdbki:

- swiezych produktéw nadajgcych sie do sma-
zenia w gtebokim oleju,

- przygotowanych do smazenia w gtebokim
ttuszczu produktdw gteboko mrozonych (np.
frytek, ¢wiartek ziemniakdw, sajgonek, krqz-
kdw z mgtwy, nuggetsow z kurczaka, sznycli
itd.).

Rozgrzewanie frytownicy (rys. )

« Po napetnieniu pojemnika olejem/ttuszczem
opusci¢ pokrywe urzgdzenia.

» Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

« Nalezy wiqczy¢ urzgdzenie przetgcznikiem
WE/WYE. (1/0) (1). Zaswieca sie czerwony
wskaznik ,POWER",

« Ustawic regulator temperatury na tempera-
ture odpowiedniq do przygotowania danego
produktu przeznaczonego do smazenia (2).
Temperatura ustawiana jest bezstopniowo.
Temperatura smazenia w gtebokim ttuszczu
podana jest w przepisach w ksigzkach ku-
charskich, a w przypadku produktow gteboko
mrozonych sposob przygotowania opisany
jest na opakowaniu. Inne zalecenia mozna
znalez¢ w rozdziale ,Zalecenia dotyczqce
przyrzqdzania”.

- Zaswieca sie zielony wskaznik ,HEATING" i
rozpoczyna Sie proces rozgrzewania.

- Zielony wskaznik ,HEATING" gasnie, gdy
olej/ttuszcz osiggnie ustawiong tempera-
ture. Czerwony wskaznik ,POWER" Swieci
sie nadal.
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» W kazdym momencie mozna zmienic¢ usta-
wienia temperatury.

Wktadanie produktow przeznaczonych do
smazenia

 Wiozy¢ produkt przeznaczony do smazenia
do kosza, uwazajqc, aby nie byto go za duzo.

é Ostroznie!
Niebezpieczenstwo oparzenia!

Nie uzywac pokrytych lodem produk-
tow mrozonych, poniewaz podczas
smazenia uwalniajq duzg ilos¢ wody, co
powoduje tworzenie sie piany. Moze to
prowadzi¢ do wylewania sie tluszczu z
pojemnika i do poparzen.
W razie potrzeby nalezy potrzgsngc¢ koszem
do smazenia, aby usungc¢ krysztatki lodu
z mrozonych produktdw spozywczych.

Zaktadanie kosza do smazenia

(rys.[E)

« Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia.
e Napetniony kosz do smazenia umiescic

w frytownicy.

- Kosz nalezy powoli zanurzy¢ w oleju/ttusz-
czu, tak aby unikngc rozpryskiwania sie
oleju/ttuszczu.

- Dopilnowac, aby koniec uchwytu kosza do
smazenia wsungt sie w prowadnice w obu-
dowie.

e Zamkngc pokrywe urzgdzenia.

é Ostroznie!
Niebezpieczenstwo oparzenia!

Podczas procesu smazenia zachowac
bezpieczng odlegtos¢ od wydobywajg-
cego sie gorgcego dymu.
« Podczas procesu smazenia nalezy kontrolo-
wac przez okienko w pokrywie, czy produkt
osiggngt juz zqdany stopien zarumienienia.
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Zakoniczenie procesu smazenia
(rys. 3))

« Po zakoriczeniu procesu smazenia na gtebo-
kim ttuszczu nalezy obrdcic regulator tempe-
ratury z powrotem na pozycje 0.

« Wylgczy¢ urzqdzenie przetqcznikiem Wt/
WYL (1/0).

« Wyciggng¢ wtyczke z gniazdka.

« Otworzy¢ pokrywe urzqdzenia.

A

Ostrzezenie!

Kosz do smazenia jest bardzo gorg-
cy. Niebezpieczenstwo oparzenial
Nigdy nie nalezy dotykac kosza do
smazenia bezposrednio po zakon-
Czeniu procesu smazenia.

« Ostroznie unies¢ w gdre kosz, trzymajgc za
uchwyt, i powiesi¢ go za pomocq przezna-
czonych do tego haczykdéw na brzegu po-
jemnika na olej.

e Odczekac ok. 10-20 sekund, az olej/ttuszcz
ocieknie, aby potrawa pozostata chrupigca.

Wskazowki dotyczqce smazenia w
gtebokim tluszczu

Okres uzywania oleju/tiuszczu do smazenia

w gtebokim oleju

» Od czasu do czasu nalezy catkowicie wymie-
nic olej/ttuszcz uzywany do smazenia.

- Okres uzywania oleju/ttuszczu zalezy od
rodzaju smazonych produktéw. Smazenie
produktéw panierowanych silniej zanie-
Czyszcza olej/ttuszcz niz smazenie innych
produktow.

- Wielokrotne rozgrzewanie oleju/ttuszczu
powoduje pogorszenie sie jego jakosci.



Zalecenia dotyczqce przyrzgdzania

Produkt prze- llo$¢  Tempera-  Czas
znaczony do tura W minu-
smazenia tach
Frytki 500g| 170°C 7-10
Krokiety 300g 170°C B39
Skizydekazkut- g0 0 1900c | 14-16
czaka (mrozone)

Filet z mintaja 5009  170°C 5.7
(mrozony)

Prawidtowe smazenie w gtebokim tluszczu

« Nalezy przestrzega¢ temperatury zalecanej
w danym przepisie. Gdy temperatura jest
zbyt niska, produkt nasigka zbyt duzq iloscig
oleju/ttuszczu. Natomiast gdy temperatura
jest za wysoka, na zewngtrz produktu tworzy
sie skorupka, podczas gdy srodek pozostaje
SUrowy.

e Produkt zanurzy¢ w oleju/ttuszczu dopiero
wowczas, gdy zgasnie zielony wskaznik ,HE-
ATING", co oznaczq, Ze osiggnieta zostata
ustawiona temperatura smazenid.

« Nie nalezy za bardzo napetnia¢ kosza do
smazenia, poniewaz powoduje to nagty spa-
dek temperatury oleju, przez co produkt be-
dzie nieréwnomiernie usmazony i nasigknie
ttuszczem.

« Ze wzgledu na niskg temperature produktow
gteboko mrozonych temperatura oleju/ttusz-
czu gwaftownie spada.

- Przed rozpoczeciem smazenia produktdw
gteboko mrozonych nalezy odczeka¢, az
produkt sie rozmrozi.

- Nalezy usung¢ krysztatki lodu, ktore znaj-
dujg sie na produkcie gteboko mrozonym.

- Nastepnie bardzo powoli zanurzy¢ kosz do
smazenia w oleju/ttuszczu, aby ograniczyc¢
kipienie oleju/ttuszczu.

« Aby produkt smazyt sie réwnomiernie, nalezy
pokroi¢ go w drobne kawatki rdwnej wielko-
SCi.

e Przed rozpoczeciem smazenia nalezy do-
ktadnie osuszy¢ produkt, poniewaz
- dzieki temu bedzie wyjgtkowo chrupigcy i
- pozwoli to unikng¢ pryskania oleju/ttusz-

czu.

« Produkty spozywcze o duzej zawartosci wo-
dy, takie jak ryba, mieso czy warzywa, nalezy
przed smazeniem obtoczy¢ panierkq. Przed
zanurzeniem w oleju/ttuszczu nalezy strzg-
sngc z produktu nadmiar panierki.

« Ograniczenie powstawania akrylamidu: Nie
przysmazac frytek na zbyt ciemny kolor (nie
przekracza¢ temperatury 170°C).

« Nie uzywac zabrudzonego oleju/ttuszczu.

Wskazowka:

Jezeli olej/ttuszcz jest bardzo zabrudzony, nale-
zy przelac go przez papier do filtrowania, aby
oddzieli¢ najwieksze czgstki zanieczyszczen.
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Pomoc w przypadku usterek

Problem

Mozliwe przyczyny

Srodek zaradczy

Roznosi sie nieprzy-
jemny zapach lub juz
w niskich temperatu-
rach wytwarzany jest
dym.

Olej/tuszcz jest zanieczyszczony
(pozostatosciami po poprzednim
smazeniu) lub zuzyty (wielokrot-
nie rozgrzewany).

Wymienic olej/ttuszcz.

Uzywany olej/ttuszcz nie nadaje
sie do smazenia w gtebokim
oleju/ttuszczu (np. masto lub olej
ttoczony na zimno).

Nalezy stosowac np. klarowane
masto, ttuszcz palmowy lub rafino-
wane (ttoczone na gorgco) oleje
(np. rafinowany olej stonecznikowy
lub z orzechéw ziemnych).

Olej/ttuszcz wylewa sie
Z urzqdzenia.

Olej/ttuszcz jest zuzyty i dlatego
tworzy sie duza ilos¢ piany.

Wymienic olej/ttuszcz.

Zanurzony w oleju/ttuszczu
produkt byt niewystarczajgco
osuszony.

Nalezy dobrze osuszy¢ produkt
przed zanurzeniem go w oleju/
tuszczu.

Kosz do smazenia zostat zbyt
szybko zanurzony w oleju/ttusz-
czu.

Kosz do smazenia zanurza¢ powoli
w oleju/ttuszczu.

llo$¢ oleju/ttuszczu do smazenia
jest zbyt duza.

Odpowiednio zredukowac ilos¢
uzywanego oleju/ttuszczu
(oznaczenia MIN/MAX na pojemni-
ku na ttuszcz).

Podczas smazenia
produkt nie uzyskuje
typowej ztotobrgzowe;
barwy.

Temperatura oleju/ttuszczu jest
zbyt niska.

Ustawic¢ wyzszq temperature
smazenia.

Kosz do smazenia jest za
bardzo wypetniony.

Zmniejszy¢ ilos¢ produktdw w ko-
szu do smazenia.
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Czyszczenie i pielegnacja

(rys. [EA)

Ostrzezenie!
Niebezpieczenstwo porazenia prg-

dem ze wzgledu na wilgoc! Nie wol-

no:

- zanurzac urzqdzenia w wodzie,

- trzymad urzgdzenia pod biezqcg
wodg,

- myc urzqdzenia w zmywarce.

Ostrzezenie!
Porazenie prgdem. Przed rozpocze-

ciem czyszczenia zawsze wyciggngc
wtyczke z gniazdka i poczekac, az
urzgdzenie catkowicie ostygnie.

Uwaga!

Prosze nie stosowac¢ ggbek ani srodkow do
szorowania, aby nie uszkodzi¢ powierzchni
urzgdzenia.

o Przed wylaniem oleju/ttuszczu z frytownicy
nalezy poczekac, az olej/ttuszcz w znacznym
stopniu ostygnie.

« Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia i pociggngc w
gore.

» Olgj przela¢ do szczelnie zamykanego po-
jemnika (butelki lub stoika). Ttuszcz mozna
pozostawi¢ w frytownicy, az stezeje i usungc
go z pojemnika w stanie statym.

e Olgj lub ttuszcz do smazenia nalezy przecho-
wywac w dobrze zamknigtym pojemniku, w
ciemnym i suchym miejscu.

Czyszczenie urzgdzenia

e Za pomocq ggbki lub recznika papierowego
usungc resztki produktdw spozywczych z po-
jemnika na ttuszcz.

 Wytrze¢ pojemnik na ttuszcz przy uzyciu
sciereczki lub ggbki oraz cieptej wody i ptynu
do mycia naczyn.

« Wytrzec urzgdzenie wilgotng $ciereczkg, aby
usung¢ pozostatosci ptynu do mycia naczyn.

« Wyczysci¢ urzqdzenie z zewnqtrz przy uzyciu
wilgotnej sciereczki i niewielkigj ilosci ptynu
do mycia naczyn.

Czyszczenie akcesoriow (rys. K:H)

 Wyjqc jednostke filtra z tylnej czesci pokry-
wy (1). Wyjg¢ rame mocujqcg (c), a nastepnie
filtr staty (b) z uchwytu (a) (2).

e Przy uzyciu cieptej wody i ptynu do mycia na-
czyn doktadnie wyczysci¢ kosz do smazenig,
pokrywe i filtr staty wraz z uchwytem i ramgq
mocujgcg.

o Odczekac, az wszystkie czesci wyschng.

 Wiozy¢ ponownie filtr staty w uchwyt i doci-
ska¢ rame mocujgcg do momentu, az zablo-
kuje sie z kazdej strony.

» Kosz do smazenia z uchwytem mozna opcjo-
nalnie umy¢ réwniez w zmywarce.

Utylizacja

Utylizacja oleju/tiuszczu do smazenia

Niewielkie ilosci oleju/ttuszczu do smazenia
mozna przela¢ do zamykanego pojemnika
i wyrzuci¢ wraz z innymi odpadami nienadajg-
cymi sie do recyklingu. W zadnym wypadku nie
nalezy utylizowac oleju/ttuszczu przez wylanie
go do kanalizacji (do zlewu lub do toalety).

W kwestii utylizacji wiekszych ilosci oleju/ttusz-
czu nalezy zasiegngc¢ informacji w punktach
utylizacji odpaddw, przedsiebiorstwach zajmu-
jgcych sie utylizacjq lub odpowiedzialnych za
utylizacje organach samorzgdowych.
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Utylizacja opakowania

Opakowanie  produktu — wykonane  jest
z materiatdéw podlegajgcych recyklingowi.
Materiaty opakowaniowe nalezy utylizowac
zgodnie z ich oznakowaniem w publicznych
punktach odbioru odpaddw lub zgodnie z wy-
tycznymi obowigzujgcymi w danym kraju.

Utylizacja zuzytego sprzetu

Jesli nie chcg juz Paistwo uzywac swo-

jego urzqdzenia elektrycznego, nalezy

bezptatnie oddac je do punktu odbioru
zuzytego sprzetu. W zadnym wypadku nie wol-
no wyrzucac zuzytych urzgdzen elektrycznych
do pojemnikéw na odpady nienadajgce sie do
ponownego przetworzenia (patrz symbol).

Pozostate wskazowki dotyczqce

utylizacji

Nalezy oddac urzgdzenie w takim stanie, aby
mozliwe byto jego pozniejsze ponowne wyko-
rzystanie lub przetworzenie.

Urzqdzenia elektryczne mogg zawierac szko-
dliwe substancje. Nieprawidtowe obchodzenie
sie lub uszkodzenie urzgdzenia mogq stwarzac
zagrozenia dla zdrowia lub powodowac zanie-
czyszczenie wody lub gleby podczas pdzniej-
5szego uzytkowania.
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Nie wyrzucac urzqdzen elektrycznych do
domowych odpadow.

Zgodnie z europejskg dyrektywg 2012/19/UE
W sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego oraz jej implementacjg do
prawa krajowego zuzyty sprzet elektryczny
nalezy zbierac osobno i przekazac do recyklin-
gu przyjaznego dla Srodowiska.

Recykling jako alternatywa wobec obowigzku
Zwrotu urzqgdzenia:

Wiasciciel urzgdzenia elektrycznego alter-
natywnie do jego zwrotu, jest zobowigzany
do wspdtudziatu w zakresie wiasciwego recy-
klingu urzgdzenia, tym samym zrzekajqc sie
prawa witasnosci do niego. W tym celu stare
urzgdzenie moze by¢ dostarczone do punktu
zbiorki, ktory przeprowadza utylizacje zgodnie
z ustawq o odpadach i gospodarce odpadami.
Nie dotyczy to niezawierajgcych elementow
elektrycznych akcesoriow i urzgdzen pomocni-
czych dotqczonych do zuzytych urzqdzen.



Dane techniczne
Model DF-C0101
Napiecie 220-240 V ~
Czestotliwos¢  50/60 Hz
Moc 1800 W
Wymiary wysokosc x szerokosc x
urzgdzenia gtebokosc¢

0ok. 22 x30 x 29 cm

llo$¢ napet- Min. ok.151
niania olejem/ | Maks. ok. 2,2 |
ttuszczem

Dtugosc prze-  ok.1,0 m
wodu zasilania

Wskazowka:

Zastrzegamy sobie mozliwos¢ wprowadzenia
zmian technicznych oraz w wyglqdzie urzg-

C€

Gwarancja

Kaufland udziela Parstwu gwarancji na 3 lata
od daty zakupu.

Gwarancja nie obejmuje szkdd zwigzanych z
nieprzestrzeganiem instrukgji obstugi, uzytko-
waniem niezgodnym z przeznaczeniem, nie-
prawidtowym obchodzeniem sig, naprawami
przeprowadzanymi na wtasng reke lub niewy-
starczajqcq konserwacjq i pielegnacjg.
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Stimate client,

Pachetul de livrare

V@ felicitdm pentru cumpdrarea noului dvs.
aparat. Ati decis sa alegeti un produs cu un
raport calitate-pret excelent care va va aduce
multe satisfactii.

Inainte de utilizarea aparatului familiarizati-va
cu toate instructiunile privind operarea si sigu-
ranta.

Utilizati aparatul numai in modul descris i
numai in scopurile mentionate. In cazul trans-
miterii aparatului unei alte persoane, predati-i,
de asemeneaq, toate documentele aferente
acestuia.

Siguranta

- Carcasa friteuzei (A) cu capac
detasabil (C)

- Cos pentru prdjit cu maner rabatabil (B)

- Instructiuni de folosire

Verificati existenta tuturor componentelor i
aparatul cu privire la deteriordri survenite in
timpul transportului.

Nu puneti in functiune aparatul dacd acesta
este deteriorat!

In cazul defectdrii contactati un magazin Ka-
ufland.

Cititi cu atentie urmdtoarele instructiuni privind siguranta inaintea primei utilizari a

aparatului.

In vederea unei utilizdri sigure respectati toate instructiunile privind siquranta prezen-

tate n continuare.

Utilizarea conform destinatiei

- Utilizati aparatul numai pentru prepararea alimentelor adecvate prdjirii.

- Nu utilizati aparatul in aer liber.

- Aparatul este destinat exclusiv pentru uz casnic. Aparatul nu este prevazut pentru

utilizarea in scopuri profesionale.

- Folositi aparatul numai pentru domeniul de utilizare descris si cu accesoriile originale.
Orice altd utilizare sau modificare a aparatului sunt considerate ca fiind neconforme.
Producdtorul nu raspunde pentru daunele produse ca urmare a utilizarii necorespun-

z@toare sau operdrii eronate.

Siguranta copiilor si a persoanelor

Aﬁ Avertizare!
, Pericol de asfixiere pentru copii la joaca cu materialul de ambalare! Mentineti

materialul de ambalare departe de accesul copiilor.
- Acest aparat nu se va utiliza de copii cu varsta sub 8 ani. Copiii cu varsta peste 8 ani
pot utiliza aparatul numai daca sunt permanent supravegheati.
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reduse sau fara@ experienta si cunostinte necesare, daca sunt supravegheati sau dacd
au fost instruiti cu privire la utilizarea sigurd a acestui aparat si au inteles pericolele
Cu privire la acesta.

- Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

- Curdtarea si actiunile de intretinere destinate utilizatorului nu se vor efectua de catre
copii.

- Mentineti aparatul si cablul de conexiune departe de accesul copiilor cu varsta sub 8
ani.

Aspecte generale privind siguranta

A‘é Precautie!
Simbolul de pe aparat indica suprafete care se infierbanta pe durata operdrii.

Nu atingeti suprafetele respective i nici zona inconjurdtoare a acestora. Utili-
zati numai mdnerele si comutatoarele prevazute!

- Aparatele de gatit trebuie asezate intr-o pozitie stabild pentru a evita varsarea lichi-
dului fierbinte.

- Aparatul nu se va utiliza atunci cand cablul de alimentare sau carcasa sunt defecte.

- In cazul defectdrii cablului de alimentare, in vederea evitdrii pericolelor, acesta se va
inlocui numai de cdtre un centru autorizat de reparatii.

- Friteuza se va utiliza numai cu accesoriile livrate.

- Pe durata utilizdrii aparatul si accesoriile se incdlzesc. Utilizati numai mdnerele si co-
mutatoarele prevazute.

- Aparatul nu este conceput pentru utilizarea cu temporizatoare externe sau sisteme
separate de comanda de la distanta.

- Nu introduceti unitatea de comutare cu element de incdlzire in apd sau in alte lichide
sinu le curdtati sub jet de apd.

- Pe durata utilizdrii mentineti distanta fatd de orificiile din capac pentru eliminare a
aburului, deoarece aburul degajat poate provoca arsuri.

- Nu umpleti excesiv aparatul, deoarece uleiului/grasimea clocotite pot fi improscate
sau se pot revarsa.

- Lasati uleiul/grdsimea sa se rdceascd complet inainte de a scoate recipientul pentru
prdjit sau de a transporta friteuza.
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- Nu turnati niciodatd uleiului/grdsimea in stare fierbinte.
- Unitatea de comutare cu elementul de incdlzire nu se vor curGta in masina de spdlat

vase.

- Respectati indicatiile din sectiunea ,Curdtarea siingrijirea”.

Siguranta la instalare si conectare

- Conectati aparatul numaila surse de alimen-
tare cu energie electricd ale cdror tensiune si
frecventd corespund indicatiilor de pe pldcu-
ta de fabricatie! Pldcuta de fabricatie se afla
pe partea inferioard a aparatului.

- Conectati aparatul numai la o prizd cu con-
tact de protectie instalat@ corespunzator i
nedeterioratd.

- Asezati aparatul numai pe o suprafatd rezis-
tentd la cdldurd, neteda si antiderapanta (de
exemplu blatul de bucdtdrie). Asigurati o dis-
tanta de sigurantad suficientd fata de perete,
precum si fatd de toate obiectele care se pot
topi sau cele usor inflamabile.

- Aparatul trebuie utilizat si asezat pe o supra-
fatd stabilg, pland.

- Nu amplasati aparatul in apropierea apei
sau a surselor de incdlzire (de exemplu cup-
toare pe gaz sau electrice).

- Cablul nu se va Idsa in pozitie suspendatd
pentru a evita agdtarea acestuia provocdnd
astfel rasturnarea friteuzei.

Siguranta la utilizare

- Nul@sati niciodata aparatul nesupravegheat
pe durata functiondrii.

- Cablul de alimentare nu trebuie s intre n
contact cu componentele fierbinti ale apa-
ratului.

- Aparatul nu se va porni fard ulei, respectiv
grasime. Pentru evitarea supraincdlzirii, aces-
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ta se poate deconecta. Deconectati apa-
ratul de la reteaua electrica si Idsati-l sG se
rdceasca cel putin 10 minute.

- Utilizati numai uleiuri sau grasimi adecvate
pentru prajit.

- Uleiului sau grdsimea pentru prdjit sunt infla-
mabile! Scoateti imediat stecherul din priza
in cazul aprinderii uleiului/grasimii. Stingeti
focul cu capacul friteuzei sau cu o paturd. In
niciun caz nu folositi apd.

- Nu addugati niciodatd apd in ulei/grasime.

- Addugatiintotdeauna o cantitate de ulei sau
grdsime topitd pana cand nivelul din recipi-
entul pentru prdjit se situeazd intre marcaje-
le MIN si MAX.

- Scoateti stecherul dupd fiecare utilizare.

Siguranta la curdtare

- Ldsati aparatul sa se raceascad inaintea curd-
tarii sau depozitdrii.

- Opriti aparatul de fiecare datd inaintea cu-
ratarii si deconectati-l de la reteaua electri-
ca.

Inaintea primei puneri in functiune

Curdtarea inaintea primei utilizdri

» Curatati temeinic aparatul si accesoriile ina-
intea primei utilizari (pentru aceasta se va
consulta sectiunea ,Curdtarea si ingrijirea”).



Pregatirea friteuzei

(imaginea [EX + 1))

» Asezati aparatul pe o suprafatd termorezis-
tentd, pland si antiderapanta.

« Deschideti capacul aparatului prin apdsarea
butonului din partea frontald a aparatului.

e Ridicati mdnerul cosului  pentru  pra-
jit pdnd la fixarea acestuia cu un zgo-
mot i scoateti cosul pentru prdjit.
Pentru a retrage manerul impingeti in spate
comutatorul de la mdner si cobordti mane-
rul.

Alegerea uleiului si grdsimilor pentru prdjit
adecvate

Avertizare!
Uleiul/grasimea care se revarsa pot

provoca arsuri!

- Nu amestecati tipuri de grasime
sau uleiuri diferite.

- Schimbati neapdrat in mod regu-
lat uleiul/grasimea.

Avertizare!
Uleiurile/grdsimea inadecvate pot

emana fum puternic sau pot arde

inca de la temperaturi scdzute de

prdjire!

- Nu utilizati ulei sau grasime mur-
dare.

- Nu utilizati unt sau margaring si
nici uleiuri nerafinate (presate la
rece).

Nu toate tipurile de ulei/grasime sunt adecva-
te utilizdrii in friteuza.

Utilizati numai grdsimi care emand fum de la
temperaturi foarte ridicate, cum ar fiuntul cla-
rificat sau grasimea din smbure de palmier. In
friteuzd este indicatd numai utilizarea uleiuri-

lor rafinate (presate la cald), deoarece acestea
emand fum numai la temperaturiincepdnd de
la 200 °C. Asigurati-v@ uleiul/grasimea sunt
desemnate de producdtor ca fiind adecvate
pentru prdjire.

Addugare ulei/grdasime pentru prajit
in friteuzd (imaginea [E1))

A\

Avertizare!

O cantitate prea mare de ulei sau
de grasime se poate revdrsa provo-
cdnd arsuri! O cantitate prea micd
de ulei sau grasime poate suprain-
cdlzi aparatul!

Nu addugati o cantitate de ulei sau
grasime care sa depdseascd marca-
jul MAX sau care s@ se situeze sub
marcajul MIN de la recipientul pen-
tru prdjit.

In cazul utilizdrii uleiului pentru prdijit:

» Addugati ulei direct in recipientul pentru pra-
jit pana cand nivelul se situeazad intre marca-
jele MIN si MAX.

in cazul utilizdrii grasimii solide pentru

prajit:
Avertizare! Pericol de supraincal-
A zire!
~ Nu topiti niciodatd grdsimea solida
in cosul pentru prdjit sau pe ele-
mentul de incdlzire al friteuzei. Pro-
cesul de incdlzire ar fi prea puter-
nic, iar aparatul s-ar deteriora sau
grdsimea s-ar putea revdrsa sau ar
putea fi improscata.
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Atentie!

« Taiati grasimea in bucdti si topiti-o intr-o
cratitd pe aragaz. Nu o incdlziti prea mult,
pentru a evita arsurile la turnare.

« Turnati cu grijd grasimea topita in recipientul
pentru prdjit. Respectati marcajul MIN/MAX.

Prdjirea alimentelor

Alimente adecvate

Friteuza serveste la prepararea:

- alimentelor proaspete, adecvate prdjirii

- semipreparatelor congelate adecvate prdjirii
(de exemplu cartofi prgijiti, cartofi wedges,
pachetele de primdvard, inele de sepie,
nuggets de pui, snitele etc.).

Preincdlzirea friteuzei (imaginea )

e Dupd addugarea uleiului/grasimii cobordti
capacul aparatului.

« Introduceti stecherul in priza.

e Porniti aparatul cu ajutorul comutatoru-
lui PORNIT/OPRIT (I/0) (1). Afisajul rosu
.POWER" se aprinde.

« Rotiti regulatorul de temperaturd la tempe-
ratura adecvatd pentru produsele de prdjit
(2). Temperatura este reglabild fara trepte.
Aceastd temperatur@ de prdjire poate fi
consultatd in indicatiile aferente retetelor de
preparate prdjite din cdrtile de bucate sau pe
ambalajele produselor congelate, in cadrul
sugestiilor de preparare furnizate de produ-
catorul alimentului respectiv. Recomanddri
suplimentare pot fi consultate in capitolul
,Recomandari privind prepararea”.

- Afisajul verde ,HEATING" se aprinde, iar
procesul de incdlzire incepe.

- Afisqjul de culoare verde ,HEATING" se
stinge imediat ce uleiul/grGsimea a atins
temperatura reglatd. Afisajul de culoare
rosie ,POWER" lumineazd in continuare.
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« Temperatura poate fi modificatd in orice
moment dacd este cazul.

Addugarea produselor de prdjit

e Introduceti produsele in cosul pentru prdjit
fard a-1 umple excesiv.

é Precautie!
Pericol de arsuri!

Nu utilizati alimente congelate in sta-
re inghetatd (de exemplu cartofi prdjiti
foarte inghetati), deoarece acestea
produc prea multd apd, favorizdnd
formarea spumei. Revdrsarea acesteia
poate provoca rdnirea.

» Dacd este necesar, agitati cosul pentru prdjit
in vederea indepdrtarii cristalelor de gheatd
de pe alimentele congelate.

Introducerea cosului pentru prdjit (imagi-

neu@)

e Deschideti capacul aparatului.
« Introduceti cosul pentru prdjit in friteuza.

- Scufundati incet cosul pentru prdjit in ulei/
grGsime pentru a evita astfel stropirea cu
ulei sau grasime.

- Ldsati capdtul manerului cosului pentru
prdjit sa gliseze in decupajul de la carcasa.

« Inchideti capacul aparatului.

é Precautie!
Pericol de arsuri!

Pe durata procesului de prdjire menti-
neti o distantd suficientd fata aburul
fierbinte degajat.

« Pe durata procesului de prdijire verificati prin
geamul de control din capac daca produsele
au atins gradul de rumenire dorit.



Finalizarea procesului de prdjire
(imaginea £:1))

 Dupa finalizarea procesului de prdjire rotiti
regulatorul de temperaturd inapoi in pozitia
0.

e Opriti aparatul cu ajutorul comutatorului
PORNIT/OPRIT (1/0).

« Scoateti stecherul din priza.

« Deschideti capacul aparatului.

Avertizare!
Cosul pentru prdjit este foarte fier-

binte. Pericol de arsuri!
Nu atingeti niciodatd cosul dupd

prdjire.

« Ridicati cosul pentru prdjit cu atentie de ma-
ner si agatati-in carligul special prevazut pe
marginea recipientului pentru prdjit.

o Lasati sa se scurgd uleiul/grasimea in exces
timp de 10-20 secunde pentru ca produsele
$@ rdmdna crocante.

Sugestii pentru prdjire

Durata de utilizare a uleiului sau grasimii
pentru prdjit

« Inlocuiti complet uleiul sau grasimea pentru
prdjit la intervale regulate.

- Durata de utilizare depinde de produsele
de prdjit. La prepararea alimentelor pane
uleiul/grdsimea se murddresc foarte mult
comparativ cu prdjirea simpld.

- Calitatea uleiului/grasimii diminueazd in
cazul incdlzirii repetate.

Recomandari privind prepararea

Produs de prdjit =~ Canti-  Tempera- Timpul in
tate tura minute

Cartofi prdajiti 500g | 170°C 7-10

Crochete 300g 170°C 3-5
Aripioare de pui 500g  190°C | 14-16
(congelate)

Cod negru

(congelat) 500g 170 °C 5=7

Prdjirea corectd

« Respectati temperatura recomandatd pen-
tru fiecare retetd. In cazul unor temperaturi
prea scdzute, produsele de prdjit absorb o
cantitate prea mare de ulei/grasime. Dacg,
dimpotriva, temperatura este prea ridicatg,
produsele formeaza o crustd, iar in interior
rdmdn crude.
Introduceti produsele in ulei/grdsime numai
dupd stingerea afisajului de culoare verde
LHEATING" odatd cu atingerea temperaturii
prevazute.
Nu addugati o cantitate prea mare din pro-
dusele de prdjit in cos, deoarece altfel tem-
peratura uleiului pentru prdjit poate scadea
prea mult si, prin urmare, produsele pot de-
veni prea grase, gatindu-se neuniform.
Temperatura scdzut@ a produselor conge-
late diminueazd rapid temperatura uleiului/
grasimii.
- Tnaintea prajirii Iasati produsele congelate
5@ se decongeleze.
- Indepartati cristalele de gheatd formate
adesea pe produsele congelate.
- Apoi scufundati foarte incet cosul pentru
prdjit in ulei/grdsime evitdnd astfel fierbe-
rea uleiului sau grasimii.
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« Taiati produsele de prdiit in bucati cu grosi-
mea regulatd pentru a putea asigura o ga-
tire uniforma.

o Uscati temeinic produsele de prdjit inaintea
prdjirii, deoarece astfel
- acestea vor deveni deosebit de crocante
- Se evitd stropii de grasime sau ulei.

o Alimentele cu continut ridicat de apa cum ar
fi pestele, carnea si lequmele trebuie prepa-
rate pane inainte de a fi prajite. Indepdrtati
surplusul de faind pentru pane inainte de @
introduce produsele in ulei/grasime.

e Prepararea cu continut redus de acrilamida:
nu prdjiti cartofii la temperaturi mai mari de
170 °C.

o Nu utilizati ulei sau grasime murdare.

Indicatie:

Dacd uleiul/grasimea se murddresc puternic
de laresturile de produse de prdjit, inainte de a
depozita aparatul turnati uleiul/grdsimea prin-
tr-o hartie de filtrul pentru a filtra impuritdtile

grosiere.
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Remedierea defectiunilor

Problema

Cauze posibile

Remedierea

Este degajat un fum
nepldcut sau fumul se
formeazaincd de la
temperaturi scdzute.

Uleiul/grdsimea sunt murdare
(resturi de la prdjeli anterioare)
sau uzate (incdlzite prea des).

Tnlocuiti uleiul sau grdsimea pentru
prajit.

Uleiul/grasimea utilizate nu
sunt adecvate pentru prdjire (de
exemplu unt sau ulei presat la
rece).

Utilizati, de exemplu, unt clarificat,
grdsime din sémbure de palmier
sau uleiuri rafinate (presate la cald)
(de exemplu ulei rafinat de floarea
soarelui sau ulei de arahide).

Uleiul/grasimea se
revarsa.

Uleiul/gr@simea sunt uzate si de
aceea formeazd multd spuma.

Tnlocuiti uleiul sau grasimea pentru
prdjit.

Produsele pentru prdijit introduse
nu au fost suficient de uscate.

Uscati bine alimentele.

Cosul pentaru prdjit a fost intro-
dus prea repede in ulei/grdsime.

Introduceti incet cosul pentru prdjit
in ulei/grasime.

Cantitatea de ulei sau grdsime
pentru prdjit este prea mare.

Reduceti in mod corespunzdtor
cantitatea de ulei/grdsime folositd
(marcajul MIN/MAX de la recipien-

tul pentru prdjit).

La prdjire produsele nu
capdtd culoarea brun
auriu tipicd.

Temperatura uleiului sau
grasimii pentru prdjit este prea
redusd.

Reglati o temperaturd mai ridicatd.

Cosul pentru prdijit este incdrcat
excesiv.

Reduceti cantitatea de produse de
prdjit.
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Curdtarea si ingrijirea
(imaginea [E4))

Avertizare!
Pericol de electrocutare din cauza

umezelii Aparatul

- nu se va introduce in apg;

- nu Se va tine sub jet de apg;

- nu se va spdlain masina de spalat
vase.

Avertizare!
Electrocutare. Scoateti intotdeauna

stecherul din priza si Iasati aparatul
5@ se rdceascd complet inaintea cu-
ratarii.
Atentie!
Pentru a evita deteriorarea suprafetei apara-
tului nu utilizati bureti abrazivi si nici substante
de curdtare abrazive.

e Lasati uleiul/grasimea sa se rdceascd bine
inainte de a scoate friteuza.

e Deschideti capacul aparatului si scoateti-1 pe
sus de la aparat.

e Turnati uleiul utilizat intr-un recipient cu in-
chidere etansa (sticld sau pahar). Grasimea
pentru prdjit poate fildsata sa se solidifice in
friteuzd, iar apoi poate fi scoasa din recipien-
tul pentru prdjit in stare solida.

« Pdstrarea uleiului sau grdsimii pentru prajit
se va realiza in recipiente cu inchidere etan-
5@, intr-un loc intunecos si uscat.

Curdtarea aparatului

« Cu gjutorul unui burete sau al unui servet de
bucatdrie indepdrtati resturile de alimente
din recipientul pentru prdjit.
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« Stergeti recipientul pentru prdjit cu o lavetad
sau cu un burete si apd caldd cu detergent.

» Stergeti cu o lavetd umeda pentru a inde-
pdrta resturile de detergent.

« Curatati partea exterioar@ a aparatului cu o
lavetd umedad si putin detergent.

Curdtarea accesoriilor (imaginea [ )

« Scoateti unitatea de filtrare posterioard din
capac (1). Indepdrtati cadrul suport (c) si apoi
scoateti filtrul permanent (b) din suportul fil-
trului (a) (2).

o Cur@tati temeinic cosul pentru prdjit, capacul
si filtrul permanent impreund cu suportul
filtrului si cadrul suport cu apa calda si de-
tergent.

» | Gsati toate componentele 5@ se usuce.

« Introduceti la loc filtrul permanent in supor-
tul filtrului si fixati prin apasare cadrul suport
pana se blocheaza de jur imprejur.

« Alternativ, cosul pentru prdjit si manerul pot
fi cur@tate siin masina de spalat vase.

Eliminarea

Eliminarea uleiului sau grasimii pentru
prdjit

Cantitatile mici de ulei sau grasime pentru pra-
jit pot fi eliminate n recipiente inchise etans
impreund cu deseurile reziduale. Tn niciun caz
uleiul/grasimea nu se vor elimina in canalizare
(chiuvetd, toaleta).

In ceea ce priveste cantitatile mai mari solici-
tati informatii de la serviciul de consiliere pri-
vind gestionarea deseurilor aferent punctelor
de colectare, centrelor de eliminare a deseuri-
lor sau administratiei locale.



Eliminarea ambalajului

Ambalajul produsului este fabricat din mate-
riale reciclabile. Eliminati materialele de am-
balare in conformitate cu marcajele acestora
prin intermediul centrelor publice de colectare,
respectiv in conformitate cu prevederile natio-
nale specifice.

Eliminarea aparatelor uzate

Atunci cand nu mai doriti s@ utilizati

aparatul electric, predati-I unui centru

public de colectare a aparatelor electri-
ce uzate. Aparatele electrice uzate nu trebuie
in niciun caz aruncate in containerele pentru
gunoi (a se vedea simbolul).

Nu eliminati echipamentele electrice cu
deseurile menajare.

Conform directivei europene 2012/19/UE pri-
vind deseurile de echipamente electrice si
electronice si in sensul punerii in aplicare in
legislatia nationald, echipamentele electrice
uzate trebuie colectate separat gi predate la
un centru de reciclare care respectd cerintele
de mediu.

Alternativa de reciclare la solicitarea restituirii:
Alternativ la posibilitatea de restituire, prop-
rietarul aparatului electric are obligatia de a
oferi asistentd la reciclarea conform normelor
aplicabile, in cazul transmiterii dreptului de
proprietate. Echipamentul uzat poate fi predat
in acest sens si unui centru de restituire care
efectueazd eliminarea in sensul legii nationale
Cu privire la economia circulard si gestionarea
deseurilor.

Indicatii suplimentare privind eliminarea

Predati aparatul electric uzat fard a afecta re-
folosirea sau valorificarea a acestuia.
Aparatele electrice uzate pot contine substan-
te poluante. In cazul manipuldrii necorespun-
zGtoare sau deteriordrii aparatului, cu ocazia
valorificarii ulterioare, aceste substante pot
cauza probleme de sandtate sau infesta apa
sisolul.

Date tehnice
Model DF-C0101
Tensiunea 220-240 V ~
Frecventa 50/60 Hz
Puterea 1800 W
Dimensiunile  Indltime x Iatime x adan-
aparatului cime

cca. 22 x30 x 29 cm

Cantitate de | Min. cca. 151
umplere cu Max. cca. 2,2 |
ulei/grdsime
Lungimea cca. 1,0 m
cablului de
alimentare

Indicatie:

Sunt posibile modificari tehnice si vizuale.

3
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Garantia

Kaufland acorda o garantie de 3 ani de la data
cumpdrarii.

Sunt exceptate de la garantie daunele provo-
cate ca urmare a nerespectdrii instructiunilor
de folosire, utilizdrii abuzive, manipuldrii neco-
respunzatoare, reparatiilor neautorizate sau
intretinerii si ingrijirii insuficiente.
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Vazend zakaznicka,
vazeny zakaznik!

BlahoZelame vam ku kape vasho nového pri-
stroja. Rozhodli ste sa pre vyrobok s vybornym
vykonom za vynikajucu cenu, ktory vam prine-
sie vela radosti.

Pred pouzitim pristroja sa obozndmte so vset-
kymi pokynmi tykajucimi sa obsluhy a bezpec-
nosti.

Pristroj pouZivajte len predpisanym sposobom
@ na ucely, na ktoré je urceny. Pri odovzdavani
vyrobku tretej strane jej odovzdajte aj vietky
podklady.

Bezpecnost

Rozsah dodavky

- Telo fritézy (A) s odoberatelnym
vekom (C)

- Fritovaci k&5 so sklapatelnou
rukovétou (B)

- Navod na obsluhu

Skontrolujte, ¢i vam boli dodané v3etky diely a
Ci sa pristroj pri preprave neposkodil.
Poskodeny pristroj neuvadzajte do prevadzky!
V pripade poskodenia sa obratte na niektorl z
pobociek Kaufland.

Predtym, ako pristroj prvy raz pouzijete, si dosledne precitajte nasledujice bezpecnost-

né pokyny.

Za Ucelom bezpecného pouzivania dodrziavajte nasledujice bezpecnostné pokyny.

Ucel pouiitia

- Pristroj pouzivajte len na pripravu potravin vhodnych na fritovanie.

- Pristroj nepouzivajte v exteriéroch.

- Pristroj je urCeny len na pouzivanie v domacnostiach. Nie je ureny na pouZivanie v

obchodnych prevadzkach.

- Pristroj pouzivajte len na predpisané Gcely a s origindlnym prislusenstvom. Kazdé iné
pouZitie alebo zmeny na pristroji st v rozpore s Ucelom pouzitia. Na Skody vzniknuté
pouZivanim v rozpore s Ucelom pouzitia alebo Skody vzniknuté v dosledku nespravnej

manipuldcie sa nevztahuje zaruka.

Bezpecnost deti a osob

Aﬁ Vjstraha!
Nebezpecenstvo udusenia deti pri hre s obalovym materidlom! Obalovy ma-

teridl uchovavajte vzdy mimo dosahu deti.

- Tento pristroj nesma pouzivat deti mladsie ako 8 rokov. Deti starsie ako 8 rokov mozu
pristroj pouzivat len pod stalym dozorom.
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- Tento pristroj mozu obsluhovat osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo
mentalnymi schopnostami alebo osoby s malymi skasenostami a znalostami, pokial
budd pod dohladom, alebo boli poucené o bezpecnom zaobchadzani s pristrojom a
pochopili mozné nebezpecenstva, ktoré z pouzivania vyplyvaju.

- Deti sa nesm0 hrat so spotrebicom.

- Deti nesma vykondvat Cistenie a pouzivatelsku tdrzbu.

- Deti mladSie ako 8 rokov by sa nemali zdrziavat v blizkosti pristroja a pripojného ve-
denia.

VSeobecnd bezpecnost

Aﬁ Upozornenie!
, Symbol na spotrebici upozorfiuje na povrchy, ktoré sa pocas prevadzky zo-

hrievaju. Nedotykajte sa tychto ploch a ich okolia. PouZivajte len rukovati a
spinace, ktoré st na to urcené!

- Vlarné pristroje je potrebné umiestnit v stabilnej polohe, aby sa zabrdnilo rozliatiu
horucej tekutiny.

- Pristroj sa nesmie pouzivat v pripade poskodenia sietového kabla alebo krytu.

- V pripade poskodenia sietového kabla ho smie vymenit len autorizovany opravny ser-
vis, aby sa zabranilo ohrozeniam.

- Fritéza sa smie pouzivat len s dodanym prislusenstvom.

- Pocas prevadzky sa pristroj a prisluSenstvo zahrievajl. Pouzivajte len rukovdte a spi-
nace, ktoré su na to urcene.

- Pristroj nie je ureny na prevadzku s externymi spinacimi hodinami ani samostatnym
systémom dialkového ovladania.

- Spinaciu jednotku s vyhrievacim clankom nepondrajte do vody ani do inych tekutin a
neumyvajte ho pod teccou vodou.

- Pocas prevadzky udrzujte odstup od vystupnych otvorov pary vo veku, pretoze unika-
jica para by mohla sposobit popdleniny.

- Pristroj nepreplfigjte, pretoze inak mdze variaci sa olej/tuk vystrekndt alebo vykypiet.

- Olej/tuk nechajte Uplne vychladnat, kym vyberiete fritovaciu nddobu alebo kym bu-
dete fritézu prendsat.

- Nikdy nevylievajte horuci olej/tuk.

- Spinacia jednotka s vyhrievacim clankom sa nesmie Cistit v umyvacke.

- Dodrziavajte informdcie uvedené v odseku ,Cistenie a starostlivost”.
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Bezpecnost pri montazi a zapdjani

- Pristroj zapdjajte len do takého elektrického
zdroja, ktorého napdtie a frekvencia zodpo-
vedaju tdajom na vyrobnom stitku! Viyrobny
stitok sa nachddza na spodnej asti pristroja.

- Pristroj zap@jajte len do neposkodenej zasuv-
ky, ktord bola nainstalovand podla predpisov.

- Pristroj postavte len na rovnd, neSmyklava
plochu, odoInd proti teplu (napr. kuchynska
pracovnd doska). Zabezpecte pritom dosta-
tocnU bezpecnl vzdialenost od steny, ako g
od v3etkych lahko roztavitelnych alebo horla-
vych predmetov.

- Spotrebi¢ sa musi pouzivat a odkladat na
stabilnej, rovnej ploche.

- Pristroj neumiestiuijte v blizkosti vody alebo
tepelnych zdrojov (napr. plynové alebo elek-
trické sporaky).

- Zaistite, aby sietovy kabel nevisel, aby sa don
nikto nemohol zapliest a tym strhnat fritézu.

Bezpecnost pocas obsluhy

- Pocas prevadzky nenechavajte pristroj nikdy
bez dozoru.

- Sietovy kabel sa nesmie dostat do kontaktu s
horcimi ¢astami pristroja.

- Pristroj sa nesmie zapnat, ak sa v fiom ne-
nachdadza olej, resp. tuk. Inak sa vypne, aby
sa predislo prehriatiu. Odpojte pristroj od
elektrickej siete a nechajte ho vychladnat
minima@lne 10 minGt.

- Pouzivajte len oleje, resp. tuky vhodné na fri-
tovanie.

- Fritovaci olej, resp. tuk je horlavy! Ihned' vy-
tiahnite sietovl zastrcku zo zasuvky, ak by sa
olej/tuk vznietil. Ohen uhaste pomocou veka
fritézy alebo deky. V Ziadnom pripade na to
nepouZzite vodu.

- Nikdy neddvajte vodu do oleja/tuku.

GO

- Naplrite vzdy tolko oleja alebo roztopené-
ho tuku, aby sa vyska hladiny vo fritovacej
nadobe nachadzala medzi znackami MIN a
MAX.

- Po kazdom pouziti vytiahnite sietovy kabel
70 Z4suvky.

Bezpecnost pri Cisteni

- Pred cistenim alebo uskladnenim nechajte
pristroj vychladnat.

- Pred kazdym Cistenim pristroj vypnite a od-
pojte ho z elektrickej siete.

Pred prvym uvedenim do prevadzky

Cistenie pred prvym pouzitim

o Pred prvym pouzitim pristroj a prislusenstvo
dokladne vycistite (pozri odsek ,Cistenie a
starostlivost”).

Priprava fritézy (obréazok [ + [F1))

e Pristroj postavte na teplovzdorny, rovny
a protismykovy povrch.

» Otvorte veko pristroja stlacenim tlacidla na
prednej strane pristroja.

« Vyklopte rukovdt fritovacieho kosa nahor, az
kym pocutelne zapadne a vyberte fritovaci
kos.

Ak chcete rukovat opdt sklopit, posurite
spinac na rukovdti dozadu a sklopte rukovat
nadol.
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Vyber vhodnych fritovacich olejov
a tukov

A\

Vystraha!

Nadmerne peniaci olej/tuk moze

sposobit popdleniny!

- Nikdy  nezmieSavajte
druhy tuku alebo oleja.

- Olej/tuk bezpodmienecne pravi-
delne vymienajte.

rozlicné

Vystraha!

Nevhodné oleje/tuky mozu uzZ pri

nizkych fritovacich teplotach vy-

tvorit silny dym alebo mézu horiet!

- Nepouzivajte znecisteny olej ale-
bo tuk.

- Nepouzivajte maslo, margariny
ani nerafinované (za studenaliso-
vané) oleje.

/A

Nie vsetky oleje/tuky sU vhodné na pouzitie vo
fritéze.

Pouzivajte len tuky, ktoré vytvaraja dym len pri
velmi vysokych teplotach, ako napriklad preto-
pené maslo alebo tuk z palmovych jadier. Na
pouZitie vo fritéze st vhodné len rafinované
(za tepla lisované) oleje, pretoZe tieto vytva-
rajd dym az pri teplotach nad 200 °C. Dbajte
0 to, aby bol olej/tuk vyrobcom oznaceny ako
vhodny na fritovanie.
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Naplnenie fritézy fritovacim olejom/
tukom (obrazok [E1))

A

Vystraha!

Prilis vela oleja alebo tuku moze vy-
kypiet a sposobit popdleniny! Prilis
malo oleja alebo tuku mdze pristroj
prehriat!

Nikdy nenapinajte viac tuku alebo
oleja ako po znacku MAX a nikdy
nie menej, ako je znacka MIN vo fri-
tovacej nadobe.

Ked pouZzivate fritovaci olej:

* Olej naplite priamo do fritovacej nadoby,
kym nebude vyska hladiny medzi znackami
MIN a MAX.

Ked pouzivate tuhy fritovaci tuk:

Vystraha! Hrozi nebezpecenstvo
. prehriatia!

Nikdy neroztdpajte tuhy tuk vo fri-
tovacom kosi alebo na vyhrievacom
clanku fritézy. Zohrievanie by bolo
prilis silné a pristroj by sa mohol po-
Skodit, alebo by mohol tuk vykypiet,
resp. vystreknat.

Pozor!

« Tuk nakrgjajte na kasky a roztopte ho v hrnci
na sporaku. Nezahrievajte ho prilis silno, aby
ste sa vyhli popdlenindm pri prelievani.

» Skvapalneny tuk opatrne nalejte do fritova-
cej nadoby. Dbajte pritom na znacku MIN/
MAX.



Fritovanie potravin

Vhodné potraviny

Fritéza sl0zi na pripravu:

- Cerstvych potravin, vhodnych na fritovanie

- fritovatelnych mrazenych polotovarov (napr.
hranolceky, zemiakoveé Stvrtky, jarné zavitky,
sépiové krazky, kuracie nugety, rezne atd').

Predhriatie fritézy (obrdzok L))

« Po naplneni oleja/tuku sklopte veko pristroja
nadol.

o Zasunte sietova zastrcku do zasuvky.

« Pristroj zapnite prostrednictvom  spinaca
ZAP/VYP (1/0) (1). Rozsvieti sa Cerveny indi-
kator ,POWER".

« Reguldtor teploty otocte na teplotu vhodnu
pre fritovand potravinu (2). Teplotu moZete
plynulo nastavit. Tato fritovaciu teplotu ndj-
dete v kuchdrskych knihdach pri adajoch re-
ceptov na fritovanie alebo pri hibkovo zmra-
zenych vyrobkoch na obale v odpordcani na
pripravu od vyrobcu potravin. DalSie odpo-
racania n@jdete v kapitole ,Odporacania na
pripravu’”.

- Rozsvieti sa zeleny indikator ,HEATING" a
zacina sa zohrievanie.

- Ked' olej/tuk dosiahne nastavenu teplotu,
zeleny indikator ,HEATING" zhasne. Cerve-
ny indikator ,POWER" svieti dalej.

 Nastavenie teploty mozete podia potreby
kedykolvek zmenit.

Naplnenie potravinou na fritovanie

« Potravinu na fritovanie vlozte do fritovacie-
ho kosa, ale nepreplriajte ho.

GO

é Upozornenie!
Hrozi nebezpecenstvo popdlenial

Potravina na fritovanie nesmie byt zla-
dovatend (napr. zladovatené hranol-
Ceky), pretoze sa z nej uvolni prilis vela
vody a to prispieva k tvorbe peny. Toto
mdze sposobit poranenia pri vykypeni.

« \/ pripade potreby potraste fritovacim ko-
som, aby ste odstranili krystdliky ladu z hibo-
ko zmrazenych potravin.

VlozZenie fritovacieho koSa

(obrazok H )

« Otvorte veko pristroja.
« Vlozte naplneny fritovaci kos do fritézy.

- Fritovaci k65 pomaly ponorte do oleja/tu-
ku, aby ste sa vyhli vystreknutiu oleja, resp.
tuku.

- Koniec rukovati na fritovacom koSi nechaj-
te zapadnat do drazky na kryte.

o Zatvorte veko pristroja.

é Upozornenie!
Hrozi nebezpecenstvo popdlenial

Pocas fritovania udrzujte dostatocny
odstup od hortcej vystupujicej pary.
» Pocas fritovania kontrolujte cez priezor na
vekuy, Ci fritovana potravina uz dosiahla po-
zadovany stupen oprazenia.

Ukoncenie fritovania (obrazok K1)

« Po skonceni fritovania otoCte requldtor tep-
loty spdt do polohy 0.

e Pristroj vypnite prostrednictvom spinaca
ZAP/VYP (1/0).

e Z@strcku vytiahnite zo zasuvky.

« Otvorte veko pristroja.
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Vystraha!
Fritovaci ko3 je velmi hordci. Hrozi

nebezpecenstvo popdlenia!
Nikdy nechytajte fritovaci ko3 po
fritovani.

« Fritovaci kds opatrne nadvihnite za rukovdt a
zaveste ho na urceny hdk na okraji fritovacej
nadoby.

10 - 20 sekdnd nechajte odkvapkat nadby-
tocny olej/tuk, aby zostala fritovand potra-
vina chrumkava.

Tipy na fritovanie

Doba pouzitia fritovacieho oleja, resp. tuku

e Z Casu na cas Uplne vymente fritovaci olej,
resp. tuk.

- Doba pouzitia zavisi od fritovanych potra-
vin. Obalovanim sa olej/tuk viac znecistuje
ako pri jednoduchom fritovani.

- Olej/tuk straca na kvalite, ked sa viackrat
zahrieva.

Odporicania na pripravu

Fritovand potra- Mnoz-  Teplota  Cas
vina stvo Vv mind-
tach
Hranolceky 500g | 170°C | 7-10
Krokety 300g 170 °C 3=5

Kuracie kridelkd
(hlboko zmrazené)

Filety z tresky
tmavej (hiboko
zmrazené)

5009 | 190°C | 14-16

500g 170°C  5-7
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Spravne fritovanie

« Prikazdom recepte dodrziavajte odporucand
teplotu. Pri nizSej teplote absorbuje fritovana
potravina prilis vela oleja/tuku. Ak je teplota
naproti tomu prilis vysokd, vytvori sa okolo
fritovanej potraviny korka a vnatri zostane
surova.

« Fritovand potravinu ponorte do oleja/tuku
az vtedy, ked zhasne zeleny indikator ,HE-
ATING", a tym je dosiahnutd zadana teplota.

« Do fritovacieho kosa nikdy neddvajte prilis
vela potraviny na fritovanie, pretoze inak
prilis poklesne teplota fritovacieho oleja a v
dosledku toho by mohla byt fritovana potra-
vina prilis mastna a nerovnomerne uvarend.

o V dosledku nizkej teploty hiboko zmrazene;

potraviny velmi rychlo klesa teplota oleja/

tuku.

- Hiboko zmrazend potravinu nechajte pred
fritovanim rozmrazit.

- Odstrante krystaliky ladu, ktoré sa casto
vytvaraju na hiboko zmrazenych potravi-
nach.

- Potom fritovaci kds velmi pomaly ponorte
do oleja/tuku, aby ste sa vyhli vzkypeniu
oleja, resp. tuku.

Potravinu na fritovanie narezte na jemné

a rovnomerne hrubé kasky, aby ste dosiahli

jednotny cas varu.

Pred fritovanim dokladne osuste potravinu

na fritovanie, pretoze

- tak bude extra chrumkava,

- sa tak vyhnete vystreknutiu tuku, resp. ole-
ja.

Potraviny, ktoré obsahuju prili§ vela vody,

ako ryby, mdso a zelenina, by sa mali pred

fritovanim obalit. Nadbytocnd obalovaciu
muUku oklepte, skor ako potravinu na fritova-
nie ponorite do oleja/tuku.



e Priprava s nizkym obsahom akrylamidov:
Hranolceky nefritujte prili§ dotmava (nad

170 °C).

« Nepouzivajte znecisteny fritovaci olej, resp.

tuk.

GO

Upozornenie:
Ak by bol olej/tuk prilis znecisteny zvySkami fri-

tovanej potraviny, vylejte olej/tuk pred usklad-

nenim cez filtracny papier, aby ste vyfiltrovali

hrubé necistoty.

Naprava pri poruchach

Problém

Mozné priciny

Naprava

Siri sa neprijemny
z@pach alebo sa uz pri

Olej/tuk je znecisteny (zvysky po
predchdadzajlcich fritovaniach)

Vlymenite fritovaci olej, resp. tuk.

nizkych teplotdch tvori | alebo je prepéleny (prilis casto
dym. zahrievany).
Pouzity olej/tuk nie je vhodny na | Pouzite napr. pretopené maslo, tuk
fritovanie (napr. maslo alebo za | z palmovych jadier alebo rafino-
studena lisovany olej). vané (za hordca lisované) oleje
(napr. rafinovany sinecnicovy alebo
podzemnicovy olej).
Olej/tuk kypi. Olej/tuk je prepdleny, a preto sa | Vymerite fritovaci olej, resp. tuk.

tvori prilis vela peny.

Ponorend fritovand potravina
nebola dostatocne osusena.

Potraviny dobre osuste.

Fritovaci kos bol prilis rychlo
ponoreny do oleja/tuku.

Fritovaci koS pondrajte do oleja/
tuku pomaly.

Prilis vela fritovacieho olejq,
resp. tuku.

Pouzité mnozstvo oleja/tuku zod-
povedajlco znizte

(znacka MIN/MAX na fritovacej
nadobe).

Fritovand potravina
neziskava pri fritovani
typické zlatohnedé
sfarbenie.

Teplota fritovacieho oleja, resp.
tuku je prilis nizka.

Nastavte vyssiu teplotu.

Fritovaci ko3 bol preplneny.

Znizte mnozstvo fritovanej potra-
viny.
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€3)

Cistenie a starostlivost
(obrazok [E2)

Vystraha!
. Hrozi nebezpecenstvo Urazu elek-

trickym pradom kvoli vihkosti! Pri-
stroj

- nepondrajte do vody,

- nedrzte pod teclcou vodou,

- neumyvajte v umyvacke riadu.

Vystraha!
, Zasah elektrickym pradom. Vzdy vy-

tiahnite sietovl zastrcku zo zasuvky
a pristroj nechajte Uplne vychladnat,
skor ako ho budete Cistit.

Pozor!

NepouZivajte ani spongie s drsnou stranou, ani
abrazivne Cistiace prostriedky, aby ste nepo-
skodili povrch pristroja.

» Olej/tuk nechajte poriadne vychladnat, skor
ako ho vyberiete z fritézy.

» Otvorte veko pristroja a vytiahnite ho z pri-
stroja smerom nahor.

« Pouzity olej vylejte do ndadoby, ktord sa da
tesne uzavriet (flasa alebo pohar). Fritovaci
tuk moZete nechat stuhnat vo fritéze a po-
tom ho v pevnom skupenstve vybrat z frito-
vacej nadoby.

« Fritovaci olej, resp. tuk by sa mal uchovavat
v dobre uzavretych nadobdach na tmavom a
suchom mieste.

Cistenie pristroja

« Zvysky potravin z fritovacej nddoby odstran-
te Spongiou alebo kuchynskym papierom.

e Fritovaciu nadobu ocistite handrickou alebo
spongiou a teplou vodou a umyvacim pros-
triedkom.
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e Na zdver pristroj utrite vlhkou handrickou,
aby ste odstranili zvySky umyvacieho pros-
triedku.

« Vonkajsiu stranu pristroja Cistite vihkou han-
drickou a trochou umyvacieho prostriedku.

Cistenie prislusenstva (obrazok 1))

« Filtracna jednotku vytiahnite zo zadne;j stra-
ny z veka (1). Odstrante upeviovaci rdm (c) a
nasledne odoberte permanentny filter (b) z
drziaka filtra (a) (2).

« Fritovaci kos, veko a permanentny filter spo-
lu s drziakom filtra a upeviovacim ramom
dokladne vycistite teplou vodou a umyvacim
prostriedkom.

« \fSetky diely nechajte vyschnat.

» Permanentny filter viozte naspdt do drziaka
filtra a pevne zatlacte upeviovaci ram tak,
aby celkom zapadol.

o Fritovaci koS s rukovdtou mozete pripadne
umyt aj v umyvacke riadu.

Likvidacia

Likvidacia fritovacieho oleja, resp. tuku

V malych mnoZzstvach sa moze fritovaci olej,
resp. tuk v pevne uzavretych nddobach odha-
dzovat do netriedeného odpadu. V zZiadnom
pripade sa olej/tuk nesmie likvidovat vylieva-
nim do odtoku (drez, toaleta).

O likvidacii vacsich mnozstiev sa informujte
v zberniach druhotnych surovin, u likvidatora
odpadu, alebo na miestnom a obecnom drade.

Likviddcia obalu

Obal vyrobku je vyrobeny z materidlov vhod-
nych na recykldaciu. Obalové materialy odstra-
Aujte v stlade s ich oznacenim v ramci verej-
nych zbernych dvorov, resp. podia miestnych
predpisov.



Likvidacia starého pristroja

Pokial uz elektricky pristroj dalej nech-

cete pouzivat, bezplatne ho odovzdajte

VO verejnom zbernom dvore pre staré
elektrické spotrebice. Staré elektrické spotre-
bice sa v ziadnom pripade nesmu likvidovat
prostrednictvom zbernych smetnych nadob
(pozri symbol).

Elektrickeé pristroje neodhadzujte do odpa-
du z domacnosti.

Podla Eurdpskej smernice 2012/19/EU o odpa-
de z elektrickych a elektronickych pouzitych
pristrojov a jej implementdcie do ndrodnych
pravnych predpisov sa staré elektrické pristroje
musia zbierat osobitne a posielat sa na recyk-
Iaciu Setrnd k zivotnému prostrediu.

Alternativa recyklacie k poziadavke vratenia:
Maijitel elektrického pristroja sa zavdzuje al-
ternativne namiesto vratenia k spolupraci pri
primeranom zuzitkovani v pripade vzdania sa
vlastnictva. Na tento Ucel moze byt staré zari-
adenie odovzdané qgj do zberného miesta, kto-
ré zneskodnuje v sulade s narodnymi zakonmi
o recyklacii a odpade.

Diely prisluSenstva a pomacky bez elektrickych
komponentov pridané k starym pristrojom sa
toho netykaju.

DalSie pokyny k likviddcii

Vas stary elektricky pristroj odovzdajte tak,
aby nebola ovplyvnend jeho dalsia recyklacia.
Staré elektrické spotrebice mozu obsahovat
skodlivé latky. Pri nespravnej manipuldcii alebo
poskodeni pristroja mozu tieto pri jeho neskor-
Sej recykldcii sposobit ujmu na zdravi alebo
znecistit vodné toky ¢i podu.

Technické adaje
Model DF-C0101
Napatie 220-240 V~
Frekvencia 50/60 Hz
Prikon 1800 W
Rozmery viyska x Sirka x hibka
pristroja cca22x30x29cm
Mnozstvo Min. cca15|
naplne oleja/ | Max. cca 22|
tuku

Dizka sietové-  cca 1,0 m

ho kabla

Upozornenie:
Moznost technickych a optickych zmien.

3

Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 roky, ktord
zacina plynat diom kapy.

Zo za@ruky sU vylacené poskodenia, ktoré boli
sposobené nereSpektovanim pokynov v nd-
vode na obsluhu, nespravnym pouzivanim,
neodbornym  zaobchdadzanim, samovolnymi
opravami alebo nedostatocnou tdrzbou a sta-
rostlivostou.
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YBa)XXAeMM KNNEHTH,

O6xBaT HO pOCTABKATA

Mo3gpasasame Bu ¢ nokynkarta Ha Baluma Hos
ypen. M3bpanu cte npomyKT ¢ NpekpacHo Cb-
OTHOLLIEHWE LieHA/KauecTBo, KOWTO e Bu noc-
TABS MHOTO PAAOCTM.

Mpedun 0o u3nonseate ypeaa, 3ano3Hante ce
C BCUUKM UHCTPYKLMW 30 0BCNyXBaHe 1 6e30-
MACHOCT.

V13non3BanTe ypena camo Cropes onucaxue-
TO 1 30 NOCOYEHWTE 06NACTM HA NPUNOXKEHME.
Mpv NpenaBAHe HA YPeaa Ha TPETW NuLLa npe-
OAUTE UM W LANATA My [LOKYMEHTALS.

BesonacHocT

- Kopnyc Ha ¢putiopHuka (A) cbC cBanauy ce
kanak (C)

- KowHnua 30 nbpkeHe CbC CruBALLA Ce
apbxka (B)

- PbkoBOLCTBO 30 ekcnnoatauys

[TpoBepeTe [AnM €A HANWLE BCUUKM yaCTU U
0aNW No ypena HIMa noBpeam OT TPAHCMOp-
TUPAHETO.

He nyckauTe B ekcnnoarawys noBpeaeH ypen,
[Mpu NOBpeaa, Mons, 06pbLLANTE ce KbM Guu-
an Ha Kaufland.

Mpeoy oa 13non3sate ypeaa 3a Mbpay MbT, NPoYeTeTe BHUMATENHO CNEHNTE YKa3a-

HKg 30 6€30MaACHOCT.

3a 6e3onacHa ynotpeba cnefBanTe ykasaHugTa 3a 6e30nacHoCT no-gony.

Ynotpe6a no npegHasHaveHue

- /13non3BaiTe ypeaa camo 3a NpUroTBSHETO HA NOAXOASALLM 3d MbpXeHe NPOAYKTH.

- He n3non3gainTe ypena Ha OTKPHTO.

- Ype[bT e NpefHasHayeH camo 3a JOMALLHA yrioTpeba. Toi He e NpedBuaEeH 3a Npo-

MULLNEHO NPUMoXeHne.

- /A3non3BaiiTe ypeaa camo 3a OMMUCAHOTO MPUNOXEHNE U C OPUTMHANHUTE MPUHAL-
NeXHOCTW. Besika opyra ynotpeba unn M3MeHeHne ce CMATAT 30 HECbOTBETCTBALLIM
HQ NpefHa3HaueHneTo. He ce Moema oTroBOPHOCT 34 LLLETH, MPUUMHEHN OT ynoTpeba,
HECbOTBETCTBALLLA HA MPEAHA3HAYEHIETO, UMW HENPABUAHO 06CNYXBAHE.

be3onacHocT Ha gewa n xopa

/ﬁ\ Mpepynpexpexne!
30 [euarta uma OnacHoCT OT 3afyLiaBaHe npu Urpd € Onakoskard!

HenpemeHHO [pbXTe OnakoBKaTa Adneye ot AeLid.
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- To3u ypeq, He TpsOBA 4 Ce M3MON3BA OT feLld Ha Bb3pacT nog, 8 roguHu. [eua Ha
Bb3pACT OT 8 rOAMHM 1 MO-rofemu MOraT Aa U3non3Bar ypeaa camo nog, NoCTosHeH
KOHTpON.

- Bb3pacTHU Xopa ¢ HaMAneHn Gu3nyeck, CEH30PHN UK YMCTBEHW CMIOCODHOCTH W
TAKVBA, KOUTO HIMAT OMWT W MO3HAHMS MOrAT a4 W3MON3BAT Ypead Camo ako Obaar
HA6MIO,ABAHM VAW €A NONYYNIU MHCTPYKLAW 30 M3NON3BAHETO HA ypeLd no 6e3onaceH
HAYMH 1 Ca pasbpany onacHOCTITE, MPOU3TUYUALLIN OT HEo.

- [eua He TpabBa oA UrpasT ¢ ypeaa.

- [TounCTBAHETO M NOALPBLXKATA HA TO3M Ype[, He TpS6Ba Aa Ce 13BbPLUBAT OT AeLld.

- [eua nog, 8 roouHu oa ce ObpxAT Laneye oT ypend v 3aXpaHBaLLLma kaben.

06K MHCTPYKLMK 3a 6e30nacHOCT

/\ﬁ BHumaHue!
CMMBONBT MOKA3BA MOBbPXHOCTUTE HA YPeaa, KOWTo No Bpeme Ha pabota ce

3arpasdar. He nokocBanTe Te3u NMOBBPXHOCTW U TAXHATA OKOMHOCT. 3non3san-
Te CaMO NpefBunoeHnTe 3a LienTa PbKOXBATKK W I'IpeBKJ'I}OqBCITeJ'IVI!

- Ypenute 3 rotBeHe TpSOBA AA Ce NOCTABAT B CTAOMHO NONOXEHME, 30 Ad Ce 13berHe
PA3MIMBAHETO HA rOPeLLaTa TeUHOCT.

- Ypenpr He TpAbBA 4 Ce 13M0oN3Ba, AKO CA NOBPELEHN 3AXPAHBALLMAT KAben unm kop-
MyCH.

- AKO 30XpaHBALLMAT Kaben e NOBPeEH, TOM MOXe A4 6bfe 3aMEHeH CAMO OT 0TOPU3K-
PAH CepBu3, 30 [id Ce NPenoTBPATAT ONACHOCTW.

- OPUTIOPHUKBT MOXE [d Ce 13MOoN3BA CAMO 30efHO C JOCTABEHUTE KbM HETO NPUHAL-
NEXHOCTW.

- Ypenpr 1 NpUHALNEXHOCTUTE My Ce HATPSBAT MO Bpeme Ha pabora. BuHaru nsnons-
BAMTE OPBXKMTE U BYTOHUTE HA YpeLd.

- YpempT He e noaxoadL, 3a paboTa C BbHLUIEH TAMMEP MK OTOENHA CMCTeMA 3 ANC-
TAHLMOHHO YNpaBreHNe.

- He notangunre KOHTPONHWS NAHEN C HArpeBaTend BbB BOAA UMW OPYTVt TEUHOCTU U He
ro MOYMCTBANTE HA TEUALLA BOA.

- [1o Bpeme Ha paboTa ce apbXTe HA 6€30MACHO PA3CTOHME OT OTBOPUTE 3A OTAENAHE
HQ ropeLLa napa B kanaka. CbLLecTBYBA OMNACHOCT OT U3rapsiHe!

- He npenbiBanTe KOLUHALATA 30 MbPXEHE, TOPELLLOTO 0fI0 UK ApYrd MA3HUHA MOXe
0,0 npenee unm aa Bu nsnpueka.
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- /13uakaiiTe LOKATO ONKMOTO UMK MA3HUHATA Ce OXMAAAT HAMbHO, NPeay [d U3BAANTE
KOLUHMLIATA 30 MbpXeHe UnK 0a npeHacsite GpUTHOPHIKA.

- Hukora He 13CMNBaATE ONMOTO UMK IPYra MA3HUHA, 1OKATO CA FOPELLY.

- KoHTpOnHMS NaHen ¢ HarpeBaTens He e MoUNCTBAT B ChA,OMUANHA MALLMHG.

- CnasBaiiTe MHCTpyKLMWUTE B pasmen ,l1ouncTBaHe M NoaApbXKa”.

be3onacHOCT NPU MOHTAX U CBbP3BUHE

- CBbpXeTe ypena KbM enekTpo3aXpaHBaHe,
UMETO HAMpexXeHue W YecToTa CbBNALAT C
LaHHWTe OT eTuKeTa 3a Tuna! ETuketa ¢ yka-
30HVATA 30 TUNA HA YPeLa Ce HOMUPA Ha [0-
NHATA My CTPAHC.

CBbpXeTe ypeaa camo kbM 06€30MaceH KOH-
TAKT, KOWTO He € NOBPELEH 1 € MHCTANMPAH B
CbOTBETCTBYME C U3NCKBAHMATA.

[ocTaBgiTe Ypena camo BbpXy paBHA, yCTOM-
UMBA HA TOMMMHA U X/b3raHE MOBBPXHOCT
(Hanp. paboteH kyxHeHcku nnot). OctaBe-
Te [OCTATBYHO PO3CTOSHME O CTEHATa U
He NocTaBanTe B 6M30CT A0 Ypend CUIHO
BB3MJIAMEHUMU MATEPUANN WAV PA3TONSEMN
npesmMeTu.

Ypenpr Tp6BA Oa Ce M3non3Bd W MOCTABS
BbPXY CTAOMIHA 1 PABHA NMOBBLPXHOCT.

He nocTasaunte ypena B 6nm30CT [0 Tevuduld
BOAA WM U3TOUHMLLA HO TONAMHA (Hanp. ra-
30BU VNN ENEKTPUYECKM MEUKN).

B 6nn3ocT 00 ypena 4a Hama cBo6ogHO
BUCALLLM Kabenu, B KOWTO YOBEK MOXe Aa ce
onnete u a noeneye ypead.

BesonacHocT no Bpeme Ha pa6ota

- Hukora He ocTaegiiTe ypena 6e3 Habnoge-
HWe No Bpeme Ha pabora.

- 30XpaHBALLMAT Kaben He Tpabea aa ce Oo-
N1pa [0 ropeLLTe YacTy Ha ypeaga.

- Ypenpr He Tpsbea Oa Obae BKMOUBAH 6e3
On1O, Pecn. MAsHWHA. B mpoTuBeH cnyuai
TOW Ce U3KNKYBA, 30 1 ce n3berHe nperps-
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BAHe. VI3kntoueTe ypena ot enekTpuyeckatd
Mpexa 1 ro ocTasete fd ce oXnaam 3a MUHK-
Mym 10 MAHYTH.

/13non3saiTe camo NOOXOLALLM 30 MbpXeHe
OO UNW LPYTY MA3HUHM.

- OnMoTO U MA3HMHWTE Ce BB3NIAMEHABAT
necHo! Wsternete BepHara Liencena ot
KOHTGKTQ, KO ONWOTO WU MA3HMHATA Ce
Bb3MNNAMEHAT. /3racete orbHA € KANAKA Ha
dpuTIOpHIKA 1K ¢ ogesno. He usnonssare
B HUKQKbB Cyyait BOAA.

Hwikora He LoBABSANTE KbM OMUOTO UMK MA3-
HWHATA BOLC.

CunBaiTe BUHAMM ONMO UM TEYHA MA3HWUHA
[0 PABHULLIETO Mex[y 0603HaueHnaTa MIN
1 MAX HQ KOHTENHEPA 30 MA3HMHA.

Cnep, BCAKa ynotpeba U3KMouBaiiTe Liekepa
OT KOHTAKTA.

be3onacHocT Npu NOUUCTBAHE

- Mpeay fa nouncTTe UK npubepeTte ypead,
0CTaBETE IO 10 Ce OXNAM.

- Mpeay BCAKO NOUNCTBAHE M3KNIOUBAIATE ype-
[0 1 OT eNeKTPUUECKOTO 30XPAHBAHE.

Mpepu nbpBOTO NYCKAHE
B eKcnnoaraums

MoumncTBaHe npegy nbpea ynotpeba

e [Ipenu nbpea ynotpeba nouncrere BHAMA-
TENHO Ypead W MPUHOANEXHOCTUTE (BUX
pasgen ,[1ouncTBaHe M NoAAPbXKA").



MoproroBka 3a ynotpeba

(®urypa KN+ [F1)

o [locTaBeTe ypeaa BbpXy TOMAOYCTONUMBA,
PABHA M HEXMTb3rABA MOBLPXHOCT.

» OTBOpETE KANGKA HA ypend ¢ HATUCKAHe Ha
KOMYETO OT NPEQHATA CTPAHA.

e 30BbpTETE [PbXKATA HA KOLIHWLATA 30
MbPXEHe Harope, [OKATO T8 HE Ce GuKcK-
Pa C MPULLPAKBAHE, W CBANETE KOLUHMLATA.
3a pa npubepete OTHOBO [LpbXKaTd, W36y-
TAATE NPEBKMOYBATENS HA APBLXKATA HA3AA,
W HOKNOHeTe OpbXKATA HAZOMY.

MU360p Ha nogXoaALLO ONMO UK Apyra
MA3HWHA 30 MbpXXeHe

MpenpynpexpeHne!

KnnawLoto onvo 1nu MasHWHa mo-

rat 4a Npemnyssykar uarapgHums!

- Hukora He cMecBanTe pasnMyHK-
Te BWLL0BE 0NMO U MA3HUHN.

- PemoBHO MogMeHANTE ONMOTO K
LpyruTe MasHUHW.

Mpepynpexpexue!

HenopxonsLLmuTe BUA0BE ONNO UK

OpYr MA3HMHWA MOTaT JOpU Np

HUCKW TEMMepaTypy HA MbpXeHe

0a 06pasyBaT CuneH OuM unK ad

ce Bb3nnameHs!

- He n3non3eaiTe 3aMbpCEHO 0NNO
WM Opyra MA3sHUHQ.

- He u3nonssante Macno uim map-
FApVH 1 HepadUHUPaHM (CTyOEeHO
NPEeCOBAHM) MA3HUHN.

He BCWUKM BUL,0BE 0NMO U MA3HWHY €A MOAXO-
ALY 30 pabota ¢ GPUTIOPHKK.

VA3non3gante CaMO TAKMBA MA3HWHMK, KOUTO
OTLEeNdT AUM efBA NPY MHOTO BUCOKM Temne-
pATYpK, KATO HAMPUMEP MAEYHA MA3HWHA MM

nanmoBso macno. MoaxodALin ca camo pagu-
HUPAHW (ropeLLo NPeCcoBAHM) MA3HWHY, 3aLL0-
TO Te OTHENAT LM ef,Ba NPV TeMMepaTypy Hag,
200° C. BHumaBaWTe HO €TUKETA HA 0AMOTO
WU MA3HWHATA W3PUYHO LA Gble YKA3aHo oT
NpOU3BOLMTENS, Ue e MOLXOLALLA 3a MbpXeHe
BbB QPUTIOPHUK.

HanenTte onuoTo Mnn MasHUHATA 30
NbpXXeHe BbB GPUTIOPHUKA
(durypa [E1)

A\

MpepynpexpeHue!

[peKkaneHo MHOroTO OO UMK Ma3-
HWHA MOraT A4 LOBeLAT 40 Npenu-
BAHe 1 n3rapsHus! [pu npekaneHo
MAnKo OnMo MW Lpyra MAsHUHA
YpemosT MoXe [a nperpee!
CunearTe BUHArM 0RO UMK MA3HK-
HQ [0 paBHULLE Mexmy 0603HaYe-
HugTa MAX 1 MIN Ha KoHTelHepa
30 MA3HUHA.

Korarto nsnonssare onuo u APYru MA3HUHK:

 HaneiTe 0AMOTO MM MA3HMHATA HAMPABO B
KOHTEMHEPA 30 MA3HMHA [0 PABHULLE MEX Y
0603HaueHnaTa MIN n MAX.

AKo u3non3sare TBbPAM MA3HUHN:

A

Mpepynpexpaexue! OnacHocT ot
nperpsBaxe!

Hukora He pastongBanTe TBbpPAATA
MQO3HWHQ B KOLUHULLATA 30 MbpXeHe
WK BbPXY HArpeBatens Ha opu-
TIOPHUKA. [TPOLLECHT HA 3arpsBaHe
€ NPeKaneHo CUNeH U ypeasr Moxe
0a 6bfle yBpeLeH unnu MasHuHaTd
MOXe [0 Mpenee 1 4d U3npbeka.
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BHumanme!

o Paspexete MA3HWUHATA HA MANKK BNIOKYETa U
9 pastoneTe NpeLBAPUTENHO B TEHLXEpd HA
neukara. He 3arpsBanTe nNpekaneHo CUIHO
MQO3HWHATA, 30 40 He Ce U3ropuTe npu npex-
BbpNSHE.

* Haneite BHUMATENHO PA3TONEHATA MA3HWHA
B KOHTe/Hepa 3a masHuHa. Cnassaite obo-
3HaueHngTa MIN/MAX.

MbpxeHe

MopxopALLm npoayKTH

OPUTIOPHUKET CYXM 30 NPUrOTBAHE HA:

- MOOXOOALLM 30 MbPXeEHE, NPeCHW NPOLYKTY

- MOAXOMALLM 30 MbPXeHe MAKETUPAHW ObN-
60KO 3aMpa3eHn NpOLyKTH (HAMP. MbpXeH:
KapTOOKK, KApTOdM HA KPbryetd, NponeTHN
PYnLa, HOPA3QH OKTOMOM, MUMELLKU HbreTc,
LWHALIEN U T.H.)

HarpsBaxe Ha ppUTIOPHMKA

(®urypa X))

o Cre Karo Haneete ONMO/MA3HNHA, 30TBOpE-
Te Kanaka Ha ypenga.

e BkntoueTe Lencena B KOHTAKTA.

« Bxntovete ypena ¢ npeskntousareng BKI1./
M3KN. (1/0) (1). YepseHata namnmuka
,POWER" cBetBa.

 30001Te MOOXOAALLATA Temnepatypd 3d
MbPXEHe Upe3 30BbPTAHE HA TEMMEPATYPHNS
perynatop (2). Temneparyparta ce HACTPOM-
Ba Oe3cteneHHo. WHpopmaumug OTHOCHO
NoaXoAALLIMTE 30 MbPXEHe TEMNEpPaTypy L
HAaMepUTe B PeLLenTUTe B FOTBAPCKUTE KHUMY
WM HO ONAKOBKMTE HA IbNOOKO 3AMPA3eHN-
Te MPOMYKTW C MPENOpPbKX 30 NPUrOTBAHE OT
npoussoguTens. [JOmbAHATENHN NPEnopbKi
LLie OTKpKeTe B MaBa ,[penopbky 3a roTee-

n

He".
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- 3eneHata namnuuka ,HEATING” cBeTBa 1
MPOLLECHT HA 3arpg4BaHe 3aMoYBd.

- Korato onmoto unm MasH1HATA JOCTUTHAT
[0 30[000€HATa TemnepdTypa 3eneHard
namnuuka ,HEATING" n3racsa. YepseHata
namnuuka ,POWER" npofbixasa 4a CBe-
™

e [1py HeobXoL4MMOCT 304ALEHATA Temnepd-

TYpa Moxe [Od Obfle NMPOMEHAHA MO BCAKO

Bpeme.

MocTaBete NPOAYKTUTE 30 MbpXEHe

o CrioxeTe NpoyKTUTE 30 MbPXEHE B KOLLIHM-
L|aTa 30 MbpxeHe, 6e3 [ 5 NpenbneaTe.

A BHumanwe!

OnacHocT ot u3rapsHe!
He npurotegiTe nmponyktuTe Obnboko
3aMpa3eHt (Hanp. 3aMpa3seHm MbpXeHK
KapTogw), 3aLLIOTO Te OTAENAT Npekane-
HO MHOrO BOAQ, KOETO BOAM [0 CUMeH
Kunex v 06pasyBaHe Ha naHa. MasHu-
HATA MOXe [ npenee u 4a NpUUrHA
HOPAHYBAHE.

« OT Bpeme Ha Bpeme Pa3TbpCBAiTe KOLIHMLG-
T 30 MbpXeHe, 30 [ OTCTPAHNTE NedeHNTe
KpUCTAnK T [bNGOKO 3aMPA3EHNTE XPAHM.

MocTaBsiHe HA KOLUHULLATA 30 NbpPXEHe

(@urypa[H))

 OTBOpETE KANAKA HA ypeaa.
e [loCTaBeTE MBAHATA KOLUHWLA BB GpUTIOP-

HUKQ.

- CnycHeTe KOLUHMLATA 30 MbpXeHe BHUMA-
TENHO B ONWOTO MNW MA3HWHATA, 30 La W3-
GerneTe U3nNpbCKBAHE C ONMO UM MA3HWHA.

- OcraBeTe kpas Ha LpLXKATA HA KOLLUHULLG-
TA 30 MbPXeHe 0 Ce MAb3He BbB BOLAYA
BbpXY Kopmyca.

« 3aTBOpETE KANAka Ha ypena.



A BHumanme!

OnacHoCT ot n3rapsHe!
Mpy nbpxXeHe cTouTe HA 6e30MAcHO
PA3CTOSHME OT ropeLLata napa.

« [1o Bpeme Ha MbpxeHe NpoBepsBaNTe Mpes

KOHTPO/HOTO NMpOo30pye B KAnaka oanu npo-
OYKTUTE CA NONYYUNNA XENaHNA LBAT.

Kpait Ha npoLieca Ha nbpXeHe

(@urypa 1)

o Cnef, NPUKIIOYBAHE HA MbPXEHETO BbpHETE
TEMNEPATYPHNA perynatop Ha no3uums 0.

* /3kntouete ypena ¢ npeskntousatens BKJ1./
3K, (1/0).

* [I3BaeTe LLencena ot 3axpaHBAHETO.

« OTBOpETE KANAKA HA ypead.

Mpepynpexpenne!

KoLHMLLATa 30 MbpXeHe e MHOro
ropeLLia. OnNacHoCT T u3rapsHe!
He nunaiTte HUKOra KOLIHWLATA 3
MbpXeHe C pble HenocpeLCcTBeHO
cnep, mbpxeHe.

o [MoBAMrHeTe NEKO KOLUHMLATA 30 MbPXEHE C
OPbXKATA W 9 30KaveTe C NPedBMaEeHaTa 3a
LenTa KyKUuka Ha pbba Ha KOHTenHepa 3a
MQ3HMHQ.

o OCTaBeTE M3NMLLIHOTO ONMO MAKM MA3HWHA Aa
ce orrekat 3a 10-20 cekyHIu, TAKA L 3ana-
31Te U3MbPXEHUTE NPOAYKTW XPYNKABM.

Mpenopbku 3a NbpxeHe

Bpeme Ha NoN3BaHe HA ONMOTO MNM APYrK
MA3HUHU

o CMeHsiiTe OT Bpeme Ha Bpeme LANoTo 0nno

WK MA3HVHA.

- CpoK®bT, B KOMTO MOXETe [ Non3sate onu-
0TO UMW MA3HWHATA, 30BMACY M3LANO OT Mbp-
XeHuTe NpodyKTW. Mpu NAHUPaHe 0NIMoTo
WNW MA3HUHATA Ce 3aMbPCABAT Mo-6bp30,
OTKOMKOTO MpU 06UKHOBEHO MbPXEHE.

- [pn MHOrokpaTHa ynotpe6a onuoTo Unu
MA3HUHATA ry6ST CBOMTE KAUeCTBA.

Mpenopbky 3a rotBeHe

MpoaykT 3a Konu- Temne- Bpeme

nbpXeHe 4yecTBO paATYPa B MUHY-
™

ITopxeri 500g | 170°C | 7-10

kapToou

Kpoketu 300g 170°C  3-5

[MuneLku

KpUMa (BBN- g0 o1 qo0ec | 14-1

60Ko 3ampa-

3eHK)

®ure ot Tpec-

ka (opn6oko 500g 170 °C 5-7

3aMpa3eHo)

o6/



MpaBunHo nbpxeHe

o [Ipuappxante Ce 30 BCIKA peLenTd KbM
NpenopLUaHaTa Temneparypa. [MbpxeHuTte
NPOLYKTU MOemar npekaneHo MHOro OnMo
WM MA3HWHQ, OKO CE MbPXAT NPY HCKA TeM-
neparypa. Ako 0bpaTHO TemMneparyparta Ha
MbPXEHe e MpekaneHo BMUCOKA, OKOMO Mbp-

XEHWTE MPOLYKTM ce 06pa3yBa KOpPUUKA, HO

OTBBTPE OCTABAT CYpOBY.

CnycHeTe NpoayKkTWTe B ONKOTO MU MA3HU-

HaTa, enBa korato namnunukara ,HEATING”

WM3racHe v e DOCTUrHATA 304ALEHATA TeMne-

parypa.

He nbpxeTe MHOTO ronemu Konnu4ecTsd npo-

LYKTV B KOLUHMLATA 30 MbPXEHe HOBELHbX,

30LLOTO TOBA MOHWMXABA PA3KO Temnepary-

pATA HA ONIMOTO UMK MA3HWHATA 30 MbPXEHe

W MPOLYKTWTE CTABAT UMW NMPEeKaneHo MasHu

WK CQ HELOCTATBYHO M3MbPXEHN.

TemnepaTypata HA OAKOTO UMK MA3HUHATA

PA3KO Ce MOHMXABA W OT HUCKWTE Temnepa-

TYPU HQ ObN6OKO 3aMPA3EHUTE NPOLYKTH.

- Pasmpasssaute npeaw ynotpeba gpnboko
30MPA3EeHN MPOLYKTH.

- OTCTpaHABaWTE M3NWLLIHWA Nef, KOWTO Yec-
T0 Ce 06pa3yBa Mo ObNOOKO 3aMpa3eHuTe
XPaHM.

- Cnyckaite BHAMATENHO 1 6ABHO KOLLHULIQ-
T4 30 MbPXEHE B 0ONIMOTO UMK MA3HWMHATA, 30
0,0 n3berHere KUNeX HA OMOTO UMK MA3-
HUHATA.

Hapsg3sauTe NpoayKTUTE HA PUHM M €QHAKBO

nebenu napuera, 3a 4a Ce U3MbPXAT PABHO-

MEpHO.

[MofcyLeTe BHUMATENHO NPOLYKTUTE NpeLu

MbpXeHe, TaKa

- CTABAT 0COOEHO XPYnKaBK

- 11 CbLLIEBPEMEHHO He ce 06pa3yBaT NpbCku
OT 01O MU MA3HUHA.
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e [lobpe e MpoOyKTM C BMCOKO ChbObpPXAHWE
Ha BOOQA kaTo puba, Meco 1 3eneHuyuun oa
Ce MaHMPAT Mpeny MbpxeHe. W3Tyneante
W3MULWHOTO OPALLUHO 30 MAHWPAHe, npegu
L, MOTOMWTE NPOJYKTA 30 MbPXeHe B 0MOTO
N MA3HUHATC.

e [pUroToBNEHe C MUHUMU3NPAHO 06pa3yBa-
He Ha akpunamug: He nmbpxete kapropkute
[0 NPEKAneHo TbMeH LBST (L He ce npeBu-
wasar 170° Q).

e He 13non3BanTe 3aMbPCEHO ONMO WK MA3-
HWHQ.

3a6enexxa:
AKO 0NMOTO UMW MA3HUHATA €A CUMHO 3aMbP-
CEHM C M3rOpenu OCTaTbly, MpeLenere npe-
O/ CbXPAHEHWE ONMMOTO MW MA3HWHATA Mpe3
KyXHEHCKO XapTig, 3 [a OTCTPaHUTe rpy6oTo
30MbPCABAHE.



OTCTPGHHBGHE HQA HEM3NPABHOCTH

Mpo6nem

Bb3MOXHA NPUUMHK

PelueHune

Otpens ce cunHo
HENpPWSTHA MMpU3Ma
WK OLLLE NMPY HIACKN
TEMMepaTypu ce obpa-
3yBA AMM.

On1oTo MM MAsHWHATA Ca
3aMbPCeH (M3ropenn ocTa-
ThLM OT NPELMLLIHO MbPXEHE)
WNY N34epraHmn (MHOrOKPaTHO
3arpsBaHe)

CMSHQ HA 0MMOTO UMM MA3HUHATA
30 MbPXeHe.

/13n0N3BAHNAT BUL, ONO UK
MQ3HUHA He Ca NOAXOLALLN
30 MbpxeHe (Hanp. macno unu
CTY1eHO NPECOBAHM MACNA).

/13non3BamnTe TeUHO MACNO, Na-
NMOBO MACNO UM PAPUHMPAHA (ro-
PELLIO NPeCOBAHA) MA3HWHA (Hanp.
PAGUHMPAHO CITbHYOIMELOBO OINO
UMK GbCTBUEHO ONNO).

OnmoTo NN MA3HWHA-
Ta npennear.

OnMoTo N MA3HWHATA Ca
CBbPLUMAK 1 Ce 06Pa3yBA MHOTO
MSHQ.

CMSHG HO OAIKOTO MMM MA3HUHATA
30 MbpXeHe.

[oToneHu1Te B OANOTO MK MA3-
HWHATA NPOAYKTK HE Ca 6unn
O0CTATBYHO CYXW.

|_|O,D,C)/LLIETE BHMMATENHO Npofay-
KTnTE.

KowHuuara 3a MbpxeHe e cnyc-
HATA npekaneHo 6bp30 B 0Nn1OTO
N MA3HMHATA.

KowHuuara 3a MbpXxeHe oa ce cny-
Cka 6ABHO W BHUMATESHO B ONNOTO
N MA3HKMHATA.

KonnyecTBOTO 0MMO MW MA3HM-
HQO e TBbPAE roNnamo.

[a ce Hamanu U3non3BaHoTO KoN-
UeCTBO OMMO UMK MA3HUHA

(0,0 HMBO MEX Ly O3HAYEHMSTA
MIN/MAX Ha KoHTenHepa 3a
MQ3HMHATA).

W3nbpxeHunTe npoay-
KTV He €a C TUNNYHWS
3NATUCTO KAGAB LIBAT.

TeMnepaTypara Ha ofnoTo U
MQ3HUHATA 30 MbPXEHE € TBbp-
[ HICKA.

HacTpoiTe Ha No-BMCOKA TEMMe-
paTypa.

KoLwHMuaTa 3a nbpxeHe e 6una
npenbiHeHa.

Hamanete KonmMueCTBOTO HA Npo-
LyKTUTE.
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MouncTBaHe M NoaApPLXKA
(durypa 1)

Mpepynpexpexue!
A Mpwn BNAra MMA OMACHOCT OT TOKOB
~ yaap! Ypenst

- He Tpsi6BA [ia Ce NoTans BbB BOAC;

- He Tp6BA L0 Ce AbpXM NOf, Teua-
LLIO BOA;

- He Tps6BA A Ce NOYUMCTBA B Cb0-
MWUSIHA MALUMHA.

Mpepynpexpgexue!
TokoB ypap. VM3Baxnante BuHArK
LLiencena OT KOHTAKTA W OCTaBANTE

ypeaa na ce oxnagu Hanmb/Ho, npe-
On 04 ro noyncTuTe.

BHumanue!

He n3non3eainte abpasmeHn rvbu, HUTO abpa-
31BHW NMOYMCTBALLM Npenapary, 3a 4d He no-
BpeL1Te NOBbPXHOCTTA HA YpeLrd.

« OCTaBETE OMMOTO UMM MA3HUHATA Od U3CTHU-
HQT HaMbAHO, Npeay Aa A U3BAZUTE OT Hpu-
TIOPHUKA.

« OTBOpETE KAMAKA HA YPead W ro u3rternete
Harope oOT ypead.

e /3cuneTe M3MoN3BAHOTO ONKO B MABTHO 30-
TBAPSALL Ce CbA, (6yTnka unm yawwa). MasHu-
HOTO 30 MbpXeHe MOXe [a oCTaBuTe Ad Ce
BTBbPAM BbB QPUTIOPHIKA M €1BA CNef, TOBa
B TBbPAO CbCTOAHME [Q S U3BAANTE OT KOH-
TeiiHepa 30 MA3HUHA.

 ON1OTO WAK MA3HMHATA 30 MbpXeHe [a ce
CbXPAHSBAT B 3[,pABO 3ATBOPEH! Ch0BE HA
TBMHO U CyXO MSCTO.
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MouncTBaHe Ha ypepa

e OTcTpaHeTe € rbOA MK KyXHEHCKA xapTua
OCTATLLMTE OT MPOLYKTUTE OT KOHTe/Hepa
30 MA3HWHA.

e [/I3MninTe KOHTEMHEPA 30 MA3HWHA C Kbpnd
W reba v € Tonna BOLA ¥ MUELL, Npenapar.

e /136bpLUIETE C BNAXHA KbPMQ, 30 40 OTCTPa-
HWTe OCTATBLMTE OT MUELLLUA Npenapar.

e [louncTeTe BBLHLWIHATA CTPAHA HA Yypeqd
C BNAXHA Kbpa v MANKO MUeLL, npenapar.

MouncTBaHe Ha NpUHaZNEXHOCTUTE (Pu-

rypa 1)

e M3TerneTe GUATbPHMA MOLYN HA3af, OT Ka-
naka (1). Ceanete pamkata (c) v w3Bapete
nepmaHeHTHUS GuaTbp (b) OT AbpXaua Ha
dunTbpa (a) (2).

« [TounCTBAITE KOLLHMLATA 30 MbPXEHE, kand-
KQ 1 NEPMAHEHTHWA GUNTBP 30edHO C Obp-
XQUa Ha GUNTBPA 1 PAMKATA BHUMATENHO C
TOMNQ BOAA M MUELL, MPenapar.

» OCTaBETE BCMUKM YACTM 40 U3CHXHAT.

o [locTaBETE NEPMAHEHTHUS GUNTHP 0OPATHO
B ObPXQua HA GUATBPA U NPUTMCHETE PaM-
KaTa, AOKATO He Ce GUKCMPA HOBCIKbAE.

» KOLWHMLATA 30 MbPXEHE C APbXKA MOXe Q-
TEPHATMBHO [,a CE MOUNCTBA W B CbA0MUSIHA
MALLMHQ.

OTCTPCIHFIBCIHE Ha oTnagbLunTe

OTCTPAHABAHE HA ONIMOTO MAN MA3HMHATA
30 MbpXeHe

B mMamnku Konuuectsa onv1oTo WM MA3HUHATA
30 MbpXeHe Morat A ObLAT M3XBbPEHU B
30TBOPEH Cbf, B OOKNYKA. B HWUKAKBLB Cryyant
OM1OTO UMM MA3HUHATA He Ce WU3XBBLPNAT B Ka-
HANM3ALMATA (MUBKG, TOANETHA).



[py U3XBLPNAHETO HA MO-TONEMW KONMYECTBA,
WHOOPMMPANTE Ce MpW OpraH13alumTe 3a 13-
KyrnyBaHe HA OTMALBbYHW MA3HUHKW, Cryx6buTe
Mo UMCTOTATA UMK OBLLMHNTE.

M3xBbpnsiHe HA ONAKOBKATA

OnaKoBKATA HA MPOLYKTA € OT PeLyKI1PaLLy
ce matepuanu. OTCTPAHABAUTE MATEPUANUTE
HQ OMAkOBKATA B CbOTBETCTBME C 0603HAYeE-
HWETO UM Ha OOLLLeCTBEHMTE MeCTd 3a CbOupa-
He Ha OTNaObLM, pecn. Cnopeq U3MCKBAHMITA
BbB Bawara cTpaxa.

OTCTpaHsABaHe HA HenoTpe6Hus ypep,

AKko He wnckate moseve [a W3ron3sare

ypena, npenante ro 6e3nnaTHo B MyHK-

T0 30 CLOMPAHE HA CTApU enekTpoype-
Oy. B HUKGKBB Cyyan CTapuTe enekTpoypeap
He TpA0BA L4 Ce M3XBLPNAT B KOHTE/HEPA 3a
06wy oTnagbLm (BX. cumBona).

He n3xebpnsiiTe enekTpoypeam ¢ 6utoute
oTnagbum.

Cnopep, eBponenckara Qupektvea 2012/19/
EC OTHOCHO OTNAABLM OT ENEKTPUYECKO

1 enekTpoHHo obopyasate (OEEO) n
MpUNAraHeTo B HALMOHAMHOTO NPABO
W3N0ON3BAHUTE eNekTpoypeay Tpsbea ad
60T CbOMPAHM PA3LENHO 1 PELUKIPAHH
Mo AL, OKOMHATA CPeaa HaumH.

AnTepHATMBA 30 peLyKNUpaHe Ha
30/4b/IXEHMETO 30 BPbLLIAHE:

CoOCTBEHVKET HA enekTpoypend e 3a4bixeH
[0 CbLeMCTBA 30 NMPABUIHOTO MY W3MON3BAHE,
B CNyUqil HA CMAHA HA COBCTBEHOCTT,

KATO QNTEPHATVBA HA BPbLLLAHETO. CTapuaT
enekTpoyper MOXe Ld Oble NpesocTaseH
HQ MyHKT 30 BPbLLIAHE, KOWTO U3XBbPAY
ypeLa cbobpasHO HALMOHANHMA 30KOH 3
PELVKNNPaHe Ha OTNALbLLM 11 3AKOHA 30
YNPABMEHUETO HA OTNAAbLMTE.

ToBa He 30CAra NPUHALNEXHOCTUTE U
npucnocobnerudTa 6e3 enekTpuyecku
KOMMOHEHTW Ha CTApUTE eNeKTPoypedm.

Dpyry yKa3auus 3a OTCTPaHSBaHe

lpenanTe CTApWs eNekTpoypem, Taka, Ye 4d He
ObOe HapyLUeHa Bb3MOXHOCTTA 30 HErosatd
MOBTOPHA ynoTpeba uiu npepaboTBaHe.
Crapute enekTpoypean MOrar Od CbObpXat
BpeLHM BeLlecTBa. [py HeNpaBuIHa ynotpe-
6a Unu NOBPexXaHe Ha ypend MOXe Bnocnes-
CTBME [0 Bb3HUKHAT LLETM 30 3A4PABETO UMM
30MBPCABAHE HA BOAMTE 1 NOYBUTE.

Vi



TeXxHNUeCKU JaHHU

Mogen DF-C0101
Hanpexenne | 220-240V ~
YecTora 50/60 Hz

MowHocT 1800 W

Pasvepu  Ha  BMCOUMHA X LUMPKHA X Ob1-

ypena 60unHa
oK. 22 x 30 X 29 cm
Obem Ha MuH. okono 15 n

pe3epBoapa Makc. okono 2,2 n
Onuo / Mas-
HUHQ

[bmxnHa  Ha ok.1,0m
30XPAHBALLMA
kaben

Ykasauue:
Bb3MOXHM €A TEXHUYECKM UIW ONTUYHU K3Me-

3

Fapaxuma

Kaufland Bv naBa rapaHums Ot 3 roguHu ot
L,ATATA HA MOKYNKATA.

[OPAHLMATA He Ce OTHACS 30 LLETU, MPUUMHEHN
OT HeCMnasBaHe HA WHCTPYKLMATA 30 ynoTpe-
6a, 3noynotpebd W HempaBUNHO OGOPABEHE,
COOCTBEHOPBUHN PEMOHTM UMW HEAOCTATHUHO

06CNYXBAHE W FPUXN.
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@

Haben Sie Fragen zur Bedienung des Geriites?
Schnelle und kompetente Hilfe erhalten Sie Uber
unsere kostenlose Service-Hotline:

@ 0800/1528352

(Kostenfrei aus dem deutschen Fest- und Mobil-
funknetz)

www.kaufland.de

@

Mate dotazy tykajici se obsluhy zafizeni?
Rychlou a kompetentni pomoc ziskate na nasi
bezplatné zakaznické lince:

@ 800165 894

(bezplatné z Ceské pevné a mobilni sité)
www.kaufland.cz

Imate li pitanja vezano uz ureda;j?

Za brzu i struénu pomoc nazovite nasu sluzbu za
potrosace na besplatan broj:

@ 0800223223

(besplatno iz hrvatske fiksne ili mobilne mreze)
www.kaufland.hr

Czy masz pytania dot. dziatania tego
urzqdzenia?

Szybkq i fachowg pomoc otrzymasz dzwonigc na
naszq bezptatng infolinie:

@ 800 300 062

www.kaufland.pl

Aveti intrebdri cu privire la utilizarea
aparatului?

V@ stam la dispozitie prin asistenta rapidd si com-
petentd disponibild gratuit prin hotline-ul nostru:
RO: @ 0800 080 888

(numdr apelabil doar din retelele Orange, Vodafo-
ne, Telekom, Upc Romdnia si RCS&RDS)

MD: @ 0800 10800 (numdr apelabil gratuit din
orice retea de telefonie din Moldova)
www.kaufland.ro

Gy

Mate otdzky tykajiice sa zariadenia?
Rychlu a odborn( pomoc ziskate na nasej
bezplatnej zakaznickej linke:

@ 0800/15 28 35

(Bezplatne z pevnej aj mobilnej siete.)
www.kaufland.sk

Wmate nu BLAPOCK OTHOCHO

M3NON3BAHETO Ha ypepa’

Bbp3a 1 KOMMETEHTHA MOMOLLL MOXeTe Ad MonyunTe
Mo HaLATA 6€3MNATHA CePBM3HA FOPELLd IUHKS:
@ 080012220

(6e3nnaTHo OT LANATA CTPAHA)

www.kaufland.bg



Die aktuelle Bedienungsanleitung finden Sie auch unter: www.kaufland.de
Aktudlni navod k pouZziti je mozné nalézt také na adrese: www.kaufland.cz
Upute za uporabu mozete potraziti i na adresi: www.kaufland.hr

BB

Aktualng instrukcje obstugi mozna znalez¢ rowniez na stronie: www.kaufland.pl
Din acest moment puteti gdsi instructiunile de utilizare si pe: www.kaufland.ro
Aktudlny ndvod na obsluhu je mozné ndjst aj na adrese: www.kaufland.sk

G0

AKTYanHOTO PbKOBOACTBO 30 ynoTpeba MOXeTe d HOMEPUTE ChLLO Ha:
www.kaufland.bg

Hersteller / Vyrobce / Proizvodac / Producent /
Producdtor / Viyrobca / Mpon3soguten:

Kaufland Stiftung & Co. KG, Rotelstr. 35, 74172
Neckarsulm, Deutschland, Némecko, Njemacka,
Niemcy, Germania, Nemecko, lepmaHus

Importator / Distribuitor MD: Kaufland SRL,
str. Sfatul Tarii, nr. 29, Chisindu, MD-2012,
Republica Moldova

Ouctpubytop:  Kayonawn Bwvarapus EOO[L
eng Ko K[, yn. Ckonme 1A, 1233 Codus

Ursprungsland: China / Zemé pivodu: Cina /
Zemlja podrijetla: Kina / Wyprodukowano
w Chinach / Tara de origine: China / Krajina
povodu: Cina / Crpana Ha npousxop; Kuraii

JAHRE GARANTIE -
ROKY ZARUKA -
GODINE JAMSTVA - LATA
GWARANCJ! - AN} GARANTIE -
FOANHY FAPAHLMA -

DF-C0101

788 /1083434 / 3530660

Stand der Informationen e Stav informaci « Datum informacija e Stan informacji e Versiunea informatjiilor e
Stav informacii e AktyanHocT Ha nHpopmauwata: 01/ 2021





