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® Always read the safety & use instructions carefully before using your appliance for the first time. The user’s manual must be always included. ~ ® Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Produktes diese Anleitung und

die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss dem Gerét immer beigelegt sein.
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lietosanas noradijumus. Rokasgramata vienmér japievieno iericei
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instructiunile de sigurantd si utilizare cu atentie inainte de a utiliza aparatul pentru prima data. Manualul utilizatorului trebuie sa fie intotdeauna inclus.
navod a bezpecnostné pokyny, ktoré st v tomto nédvode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy prilozeny k pristroju.

navodilih. Navodila morajo biti vedno prilozena k napravi

® Pred uvedenim vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte tento
® Pred vklopom izdelka temeljito preberite ta navodila in varnostne napotke, ki so navedeni v teh
= Uvek pazljivo proitajte uputstva za sigurnost i upotrebu pre upotrebe uredaja po prvi put. Korisnicko uputstvo mora uvek biti prilozeno.  ® Tpw
XPNOIOTIOIOETE TN CUOKEU 00 Yia TipWwTn gopd, SlaPdoTe onwadrote Tic 0dnyieq aopaheiag kat xpriane. To eyxelpibio xprioTn mpénel va nephapBaveTal mdvia oTn oUoKeuaoia.
IHCTPYKLLi 3 TeXHiKI1 Ge3MeKi Ta BMKOPUCTaHHA epe/] NepLLiM BUKOPUCTaHHAM MPUCTPOR0. MOCIBHIK KOPUCTYBaYa NOBUHEH By TV 33BN BKMIOUEHMIA

" 338XV YBAXHO YuTaliTe



DESCRIPTION / BESCHREIBUNG / POPIS / KIRJELDUS / OPIS / APRAKSTS /
APRASYMAS / A KESZULEK RESZEI / OPIS / DESCRIERE / POPIS / OPIS / OPIS /
NEPITPA®H / OMNMUC

English

. Control panel with display
Frying pan

Handle

Non-adhesive grid

Glass visor

Hot air vent

. Electrical connection

Deutsch

Bedienfeld mit Display
Frittierbehalter
Tragegriff

Nicht klebendes Gitter
Glasvisier
HeiBluftauslass
Elektrischer Anschluss

NowswN -

NowuhwN =

estina
Ovladaci panel s displejem
Fritovaci nadoba
Rukojet
Neptfilnava mfizka
Sklenény prizor
Vystup horkého vzduchu
Elektricka pfipojka

NOoO WA WN =

Eesti keel

Nouh,rwN =

Kuvariga juhtpaneel
Klpsetusnou

Kaepide

Mittekleepuv vork
Klaasist visiir

Kuuma 6hu valjundava
Elektrilihendus

Hrvatski/Bosanski

NowunhwN =

Upravljacka ploca sa zaslonom
Posuda friteze

Rucka

Neprianjajuca resetka
Stakleno staklo

Izlaz vruceg zraka

Elektri¢ni prikljucak

Latviesu valoda

NowuhwN =

Vadibas panelis ar displeju
Grozs

Rokturis

Neadhezivais rezgis

Stikla vizieris

Silta gaisa atvere
Elektriskais savienojums
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tuviy kalba

Valdymo skydelis su ekranu
Keptuvas

Rankena

Nelipnus tinklelis

Stiklinis skydelis

Karsto oro védinimo anga
Elektros jungtis

gyar

Kijelz6s miikodtetd panel
Sutéedény

Fogantyu

Nem 6ntapados racs
Uveg napellenzé
Forréleveg6 kidramlas
Haldzati vezeték

Polski

1.

NourwN

Panel sterowania z
wyswietlaczem

Pojemnik do smazenia
Uchwyt

Nieprzylepna siatka
Szklany wizjer

Wylot goracego powietrza
Podtaczenie elektryczne




Romana

Nk wN =

Panou de control cu afisaj
Cos pentru gatit

Maner

Grild neadeziva

Vizor din sticla

Ventil de aer cald
Conexiune electrica

Slovencina

NownhwN =

Ovladaci panel s displejom
Fritovacia nddoba
Rukovit

Neprilnava mriezka
Skleneny priezor

Vystup teplého vzduchu
Elektricka pripojka

Slovenscina

NownhwN =

Upravljalna plosc¢a z zaslonom
Posoda za cvrtje

Rocaj

Nelepljiva mreza

Stekleni vizir

Izhod za vroc zrak

Elektric¢ni prikljucek

SrpskUCrnogorskl

NouswN

Kontrolna tabla sa ekranom
Posuda friteze

Rucka

Nelepljiva resetka

Stakleno staklo

Izlaz toplog vazduha
Elektric¢ni prikljucak

EAAnvuKa
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Mivakag eAéyxou pe 086vn
Aoxeio Tnyaviopatog
Aapi

Mn auTtoKOAANTO TMAéyHa
TudAwvo yeioco

Agpaywyog Bepuol aépa
HAekTpIKA oUvdeon

YKpaiHcbKa MoBa

NounhwN =

MaHenb ynpasniHHA 3 gncnneem
MatenbHA

Pyuka

Heapre3smBHa ciTka

CKNAHWIN KO3MPOK

OTBOpPW ANA rapAYoro nosiTpsa
EnekTpuyHe 3’efHaHHA



English

HOT AIR FRYER

m SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save for future use!

Warning: The safety precautions and instructions in this manual
do not cover all possible conditions and situations that may occur.
The user must understand that common sense, caution and care are
factors that cannot be incorporated into any of the products. These
factors must therefore be provided by the user(s) using and operating
this appliance. We are not liable for damages caused during shipping,
by incorrect use, or the modification or adjustment of any part of the
appliance.

Fundamental precautions shall be observed when using the product,
including the following:

1.

Make sure the voltage in your outlet corresponds to the voltage
provided on the appliance label and that the socket is properly
grounded. The outlet must be installed in accordance with
applicable electrical codes according to EN.

Never use the appliance if the power cord or plug is damaged if
a fall or any other damage occurred or the device is not working
properly. All repairs, including cord replacements, must be carried
out at a professional service centre! Do not remove the protective
covers from the appliance; there is a risk of electric shock!

Do not immerse the appliance and the power cord in liquids, do
not expose to rain or humidity and use water only for cooking in
accordance with this operating manual. To protect against electric
shock, do not immerse the power cord, plug or base in water or any
other liquid.

Do not plug in the appliance or use the control panel with wet
hands.

First connect the plug to the appliance and then plug the cable into
an electrical outlet.

Do not touch the inside of the appliance during operation.
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7. The appliance must not be used close to water, in bathrooms,
showers or close to pools, where it might fall in water or water may
splash the product.

8. Do not bend the power cord over the edge of a table or other sharp
edges, do not twist it or leave it in the vicinity of hot surfaces.

9. Always use the appliance on a level, stable surface to prevent it
from tipping over and to prevent spillage of hot liquids. Do not
use the product in sinks, dripping off areas and other places with
uneven surface.

10.Do not put the appliance in places where it could be exposed to
high temperatures from stoves, radiators, gas appliances, etc.

11.Do not place the appliance on top of electrical or gas stoves and
ovens.

12.Take extra care when handling metal parts (e.g. grids and edges of
the removable container) to avoid injury.

13.When you are not using the appliance, first switch it off and then
disconnect it from power. Disconnect the power cord by pulling the
plug - never by pulling the power cord. Switch off the appliance,
unplug it and allow it to cool before maintenance and cleaning.

14.Never connect or turn on the appliance without a properly inserted
container in the cooker.

15.Do not immerse the base in water or pour liquid into the body of
the cooker. Only the cooking vessel is designed for liquids.

16.Check the power cord, the plug and whole appliance regularly
for any damage. If you find any damage stop using the appliance
immediately and contact the service centre.

17.Do not use damaged or broken cooking vessel.

18.Do not use the appliance for any other purpose than it is designed
for.

19.Do not use outside.

20.The appliance should not be left unattended when in operation.

21.Store the appliance inside in a dry place.

22.Do not try to repair or modify the appliance or change its parts.
There are no parts inside repairable by the user.
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English

23.Let the appliance cool down before cleaning and storing it. The
appliance needs approximately 30 minutes to cool down for safe
handling and cleaning.

24.Do not place other objects on the appliance, do not allow foreign
objectstogetintothe openingsand do notuseit nearwalls, curtains,
etc. Do not place the appliance on a wall or on other appliances.

25.The appliance warms up during operation. Do not cover any
openings, air intake or air outlet. Leave at least 10 cm of free space
around the appliance. Do not touch hot surfaces. Always use the
handle. When you handle parts of the appliance when in operation,
use suitable utensils and oven mitts. Only place the heated pot and
basket on heat-resistant surfaces.

26.Do not try to carry a hot appliance. Extra care must be taken when
moving the appliance containing hot oil or other hot liquids.

27.Be careful, hot steam is released through hot air vents during hot air
frying.The steam is very hot! Keep a safe distance from the appliance
to avoid burns. Keep your hands and face a safe distance from steam
and air vents. After removing the pot from the appliance, take extra
care to avoid scalding from the hot steam that is released from the
food.

28.Do not switch the appliance on if it lies on the side or is upside
down.

29.Using accessories and attachments not recommended by the
manufacturer may endanger persons and property.

30.This appliance is intended for household use only. It is not intended
for commercial use.

31.This appliance may not be plugged in an outlet controlled by a
timer or controlled remotely.

32.ECG is not liable for damage or injury caused by negligence
or improper use. Prior to use do not forget to read carefully all
instructions and information. The external surface of this device
heats up and may cause burns. Do not leave unattended when
children are present.
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33.This appliance can be used by children aged eight and older and by
the physically, sensory or mentally impaired or by individuals with
insufficient experience and knowledge, if supervised or trained
to use the appliance in a safe manner and understand potential
dangers. Children shall not play with the appliance. Cleaning and
maintenance by the user must not be done by children unless they
are older than 8 years old and under supervision. Children under
the age of 8 must keep away from the appliance and the power
supply.

Do not immerse in water!

WARNING - HOT SURFACE
The surfaces marked in this way become hot during use.
Do not touch!

DANGER for children: Children may not play with the
packaging material. Do not let the children play with plastic bags. Risk
of suffocation.

INTRODUCTION

The hot air fryer is a healthy alternative to frying while maintaining the flavors and aromas without fat and is
extremely versatile. Thanks to the hot air, it cooks delicious food with little or no oil, which allows you to enjoy
delicacies while maintaining a healthy lifestyle.

BEFORE FIRST USE

Before using for the first time, remove the appliance and its accessories from the packaging. Remove the
protective film.

1. Wipe the surface of the device with a soft damp cloth and then wipe dry.

2. Wash the non-stick grid in warm water and detergent, rinse and dry.

Note: Do not clean the inside and outer surfaces using abrasive powders, abrasive cleaners or aggressive
chemicals. They could be damaged.

3. Place the fryer on a stable, flat, heat-resistant surface at a height that is convenient to use.

Note: The first time you use the fryer, smoke and odour may be released. This is normal and the odour
disappears soon. When in use, it is necessary to maintain a free flow of air around the fryer. Before first
use, we recommend allowing the fryer running without contents for 10 minutes. Set the temperature to

maximum and set the time to 10 minutes. When the set time has elapsed, an acoustic signal sounds and
the appliance shuts off automatically.

Assembly of hot air fryer

1. Place the non-stick grid in the container.
2. Insert the container with the grid into the body of the fryer.
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English I

Note: The appliance cannot be switched on without the container properly seated in the body of the fryer.

WARNING: It is forbidden to use the container without the non-stick grid inserted. Do not pour oil or other

grease into the container or cover the air outlets. There's a fire hazard.

USING THE HOT AIR FRYER

b

Plug the power cord into a power outlet and switch the fryer on using the on/off button.

Preheat the fryer for about 5 minutes to the desired temperature.

Take the pot by the handle and pull it out of the fryer. Place it on a stable, flat, heat-resistant surface. Take
extra care not to touch the heated surface.

Place the food on the non-stick grid in the container and slide the container back into the fryer. When
inserting food, do not exceed the MAX line marked inside the container. Do not exceed the recommended
amount of ingredients. Observe the minimum and maximum amounts of food listed in the Cooking Guide
table to ensure optimal cooking results. Never put food directly in the pot!

Select from the preset programmes on the control panel or select the temperature and time manually.
Some foods require shaking during frying. In this case, remove the container by the handle from the fryer.
Carefully shake the contents of the pot and then slide it back into the fryer to continue cooking. Take extra
care not to touch the heated surface.

After the set time has elapsed, the message OFF appears on the display + the fan is still running for about
half a minute. When the fan stops, - - - will appear on the display and an audible signal will sound to
indicate the end of the program. Carefully open the pot to make sure the food is done. If further frying is
required, return the container and set the next frying time. When the food is cooked, remove the non-stick
grid from the pot and empty it onto a tray or plate. Use heat-resistant tongs (not supplied) for larger or
fragile pieces of food.

Note: Before putting in food, always preheat the fryer or add 3-5 minutes to each cooking time. If you need to

change the time or temperature during cooking, simply do so using the temperature and time change
button and the +/- buttons; the fryer will automatically adjust the parameters. During cooking, the
display alternates between the set temperature and the remaining cooking time.

Warning: Do not tip food from the container directly into a bowl or onto a plate, as excess oil may collect at the

bottom of the container and spill onto the food.

Warning: The product is still live. To switch off completely, unplug the power cord from the outlet.
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CONTROL PANEL DESCRIPTION

1. Button to switch on/off and start the selected 4. Manual temperature/time change in

program combination with +/- buttons
Short press - switch on the fryer / start or pause Temperature range: 80-200 °C
the preset program Time span: 1-60 min
Long press - switches off the fryer to standby 5. Increase/decrease temperature and time
mode 6. Pre-set programmes
2. Selection of preset programs - see table below 7. Defrosting

3. Delayed start 1-24 hours*

*NOTE:

Due to the short shelf life of some foods (especially meat products), consider the impact of a delayed start on
their quality and the possible consequences for your health.

When the fryer is in operation, it should not be left unattended, even if it starts to heat after the set delayed
start time has elapsed.

COOKING GUIDE

The following are instructions for preparing certain types of food using a deep fryer. This is only a
recommendation, the preparation must always be monitored and adjusted according to reality. Food should
always be hot before serving.
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Potatoes and french fries

Food MIN and MAX | Recom- Temperature | More information
amount mended (°C)
preparation
time approx.
(min)
Baked potatoes/ 300 30-50 190-200 Shake*, or add ' tablespoon oil or
potatoes (whole or drizzle with melted butter.
halved)
Home-made chips | 200-350 20-25 180-200 Follow the detailed instructions in
(approx. 8 mm the section "Making french fries
thick) step by step”. Add ' tablespoon
of oil.
Thin frozen french | 200-400 12-16 200 Shake the fries.* Follow the
fries PRESET 15 minutes | PRESET 200°C information on the food
packaging.
@7
Thick frozen french | 200-400 12-20 200 Shake the fries.* Follow the
fries information on the food
packaging.
Homemade potato | 200-400 20-25 180-200 Pre-soak the potato slices in water
chips to remove the starch, add 1/2
tablespoon of oil and shake.*
Potato pancakes 200 15-18 180 Turn halfway through the cooking
time.
American potatoes | 300 18-22 180 Shake*, or add ' tablespoon oil or
(cut into wedges) drizzle with melted butter.
Meat and fowl
Food MIN and MAX | Recommended Temperature | More information
amount preparation time | (°C)
approx. (min)
Shrimps 100-300 10-25 160-180 Turn halfway through the
PRESET PRESET 180°C cooking time.
15 minutes
Fresh fish 100-300 20-25 180-200 Turn halfway through the
PRESET 20 min PRESET 200°C cooking time. If necessary,
add %2 tablespoon of oil.
Beef steak 100-300 12-16 180-200 Brush the steak lightly with
PRESET 13 min PRESET 180°C oil. Turn halfway through the
cooking time.
Hot Dog 100-300 8-12 180-200 Turn halfway through the
cooking time.

10
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cheese (cheese
nuggets, balls,
breaded cheese)

Chicken drums 100-300 15-25 180-200 Turn halfway through the
W PRESET 22 min PRESET 200°C cooking time. If necessary,
S add Y; tablespoon of oil.
Always make sure the
chicken is well done.

Chicken wings 100-300 15-20 180-200 Turn halfway through

the cooking time. Add 2
tablespoon of oil. Always
make sure the chicken is well
done.

Chicken breasts 100-300 10-15 180-200 Turn halfway through

the cooking time. Add 72
tablespoon of oil. Always
make sure the chicken is well
done.

Pork chop 100-300 10-14 180 Turn halfway through the

cooking time.

Hamburger 100-300 7-14 180 Turn halfway through the

cooking time.

Finger food and side dishes
Food MIN and Recommended Temperature (°C) | More information

MAX preparation time

amount approx. (min)
Roasted nuts 200 13-18 160-180 Shake*.
Muffins/cakes 200 12-14 150-160 Use muffin tins (not

I..\ PRESET 18 minutes PRESET 160°C included)

Pizza 200 8-12 180-200

Shortcrust pastry 200 12-18 170-180 Use cake pans (not

pies included).

Spring rolls 100-300 8-10 200 Turn halfway through the
cooking time. Brush lightly
with oil.

Frozen chicken 100-300 6-10 200 Turn halfway through the

nuggets cooking time. Follow the
information on the food
packaging.

Frozen fish fillets 100-300 6-10 180-200 Turn halfway through the
cooking time. Follow the
information on the food
packaging.

Frozen foods with | 100-300 8-10 200 Turn halfway through the

cooking time. Follow the
information on the food
packaging.
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11

English I



English I

Roasted vegetables | 100-300 10 180 Add 2 tablespoon of oil.

.;% PRESET 20 minutes PRESET 180°C

Frozen pastry 200 PRESET 15 minutes | PRESET 200°C
(3%
Defrosting food 200 PRESET 15 minutes | PRESET 80°C Turn halfway through the

cooking time.

Making french fries step by step

mhwnN =

Preheat the fryer to 180°C.

Cut the potatoes to french fries shape 8 mm thick.

Pour the fries into a bowl of water and soak for about 30 minutes to release the starch.

Using a colander, rinse the potatoes with cold water. Then dry them carefully with a tea towel.

Brush the potatoes with about half a teaspoon of oil or drizzle them with oil and put them in the fryer. For
best results, they should be all greased.

Fry at 180 °C for 20-25 minutes.

Shake the fries regularly (approximately every 6 minutes) to fry them on all sides.

After frying until crispy, remove the fries from the fryer, season and serve.

Frozen french fries

uhwn =

Preheat the fryer to 200°C.

Place 200-400 g of frozen chips in the container.

Fry thin fries for 12-16 minutes, thick fries for 12-20 minutes.

Shake the fries regularly (approximately every 6 minutes) to fry them on all sides.
After frying until crispy, remove the fries from the fryer, season and serve.

Further recommendations for the preparation of the dish:

If you are putting food into a deep fryer that has not been preheated, add about 3 extra minutes of baking
time.

Smaller quantities of food or finely chopped ingredients require a shorter cooking time setting. Conversely,
for larger quantities of food or larger pieces of ingredients, the time needs to be extended.

When adding oil to food, it is recommended to drizzle the ingredients with oil first, stir and let them sit for
a few minutes before baking.

Never fry high-fat foods such as fatty sausages etc. in a hot air fryer.

Foods that can be prepared in a conventional oven are also suitable for preparation in a hot-air fryer.

For the preparation of vegetable chips, we recommend a maximum of 250 g of ingredients. Then they will
be beautifully crispy.

For heating food, we recommend setting the temperature to 150 °C with a maximum cooking time of 10
minutes.

Automatic shut off
The hot air fryer is equipped with an automatic shut off. This starts in the following situations:

1.
2.

The set cooking time expires. The timer sounds and the fryer turn off.
The pot is removed from the fryer during cooking. The timer continues to count down until the expected
end.

Note: If it is necessary to stop cooking or turn off the fryer before the set time has elapsed, turn off the fryer by

12

turning the timer to 0 and unplug the power cord from the wall outlet.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Before carrying out any maintenance or cleaning, switch off the appliance, unplug it and wait for the fryer to

cool down completely.

1. Wipe the surface of the device with a soft damp cloth and then wipe dry.

2. Wash the non-stick grid in warm water and detergent, rinse and dry.

3. Do not clean the inside and outer surfaces using abrasive powders, abrasive cleaners or aggressive
chemicals. It could be damaged. For easier cleaning, remove the container and the non-stick grid from the
fryer and pour some water and detergent into it. Leave to soak for about 10 minutes.

4. Food residues attached to the heating coil grid can be cleaned carefully with a soft brush. Do not wash the
non-stick container or grid in the dishwasher.

Note: Clean the hot air fryer after each use.

Storage

Store the fryer in a cool, dry and clean place; make sure it is cool before storing. Never wrap the power cord
around the hot fryer, there is a risk of damaging the cord; roll it up separately.

TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The fryer's not working.

The appliance is not plugged into
an electrical socket.
The timer is not set.

Plug the appliance plug into a
grounded electrical outlet

Set the desired cooking time by
turning the timer knob, this will
turn the fryer on.

The food is not sufficiently fried.

Too much food in the container.
The set temperature is too low.
The set preparation time is too
short.

Put food into the frying pan in
smaller batches so that it fries
evenly.

Set the correct temperature by
turning the temperature control
knob (see chapter "Using the hot
air fryer").

Set the appropriate frying time
by turning the timer knob (see
chapter "Using the hot air fryer").

The food is not fried evenly.

Some foods need to be turned
during frying.

Turn food that is layered or stuck
together (e.g. chips) regularly
during cooking (see chapter
"Using the hot air fryer").

Fried food is not crispy.

Selected foods are for traditional
deep frying only.

Use foods designed for baking in
the oven, or lightly brush the food
with oil before frying for better
crispiness.

There is white smoke coming
from the appliance.

You fry foods with a high fat
content.

There was leftover fat from the
previous frying in the pot.

When frying foods with a high
fat content, more smoke may be
produced, which is normal and
does not affect the quality of the
food

Clean the fryer thoroughly after
each use to prevent excessive

smoking.
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English I

Fresh fries are not fried evenly.

The potato fries were not properly
prepared before frying.

Use fresh potatoes and follow
the instructions in the chapter
"Making fries step by step".

The fries aren't crispy enough.

The crispiness of the fries
depends on the oil and moisture
content of the potatoes.

Dry the potatoes thoroughly
before coating them with oil.
Cut the fries into smaller pieces
for a lighter, crispier texture.
Use less oil for better crispiness.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Power: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

3.8 | capacity

Power consumption in standby mode is < 0.5 W

USE AND DISPOSAL OF WASTE

Wrapping paper and corrugated paperboard - deliver to scrapyard. Packing foil, PE bags, plastic elements - throw into plastic

recycling containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European
countries with an implemented recycling system)
The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste.
Hand over the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent negative
impacts on human health and the environment by properly recycling your product. Recycling contributes to
preserving natural resources. For more information on the recycling of this product, refer to your local authority, ]

domestic waste processing organization or store, where you purchased the product.

08/05

This product complies with the requirements of the EU directives on electromagnetic compatibility
and electrical safety and the issue of heavy metals in electrical and electronic equipment.
Furthermore, it meets the relevant energy intensity and hygienic requirements for direct contact

with food.

The operating manual is available at www.ecg-electro.eu.
Changes of text and technical parameters reserved.
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HEISSLUFTFRITTEUSE

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!
Warnung: Die in dieser Anleitung aufgefiihrten
Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise umfassen nicht alle Umstande

und Situationen, zu denen es kommen konnte. Der Anwender muss
begreifen, dass der gesunde Menschenverstand, Vorsicht und Sorgfalt
zu Faktoren gehoren, die sich in kein Produkt einbauen lassen. Diese
Faktoren mussen durch den Anwender bzw. mehrere Anwender bei
derVerwendung und Bedienung dieses Gerates gewahrleistet werden.
Wir haften nicht flir Schaden, die wahrend des Transports, infolge einer
falschen Verwendung, Veranderung oder Modifikation der Gerateteile
entstanden sind.

Bei der Verwendung sollten wu.a. folgende wichtigste
Vorsichtsmalnahmen eingehalten werden:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an lhrer Steckdose mit
der Spannung auf dem Etikett lbereinstimmt und die Steckdose
ordnungsgemall geerdet wurde. Die Steckdose muss gemal
geltender elektrotechnischer Norm (EN) installiert werden.

2. Gerat nicht benutzen, falls Stromkabel oder Netzstecker beschadigt
sind, das Gerat gestiirzt und auf irgendeine Weise ist oder nicht
richtig arbeitet. Samtliche Reparaturen sowie das Auswechseln
des Netzkabels sollten einem Fachservice anvertraut werden!
Demontieren Sie niemals die Schutzabdeckungen des Gerates.
Dies konnte zu einem Stromunfall fihren!

3. Gerat oder Versorgungskabel nicht in Flissigkeiten tauchen und
Regen oder Feuchtigkeit aussetzen. Wasser ausschlieBlich zum
Kochen gemal} Bedienungsanleitung verwenden. Stromkabel,
Stecker und Geratebasis niemals ins Wasser und sonstige
FlGssigkeiten tauchen, um Stromunfalle zu vermeiden.

4. Gerat niemals mit nassen Handen an das Stromnetz anschlieBen.
Auch sollten Sie niemals das Bedienfeld mit nassen Handen
bedienen.
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5. Zunachst Stecker mit dem Gerat verbinden und danach Stecker des
Stromkabels in die Steckdose stecken.

Il 6. Beriihren Sie niemals wihrend des Betriebs die inneren Teile des

Deutsch

Gerats.

7. Gerat nicht in unmittelbarer Nahe von Wasser, in Badezimmern,
Duschecken oder in der Nahe von Schwimmbecken benutzen, da
es ins Wasser stlirzen oder mit Wasser bespritzt werden kann.

8. Stromkabel nicht lber Tischkanten und sonstige scharfe Kanten
flihren, verdrehen oder in der Nahe von hei3en Oberflachen liegen
lassen.

9. Gerat stets auf einer geraden und stabilen Oberflache verwenden,
um ein Umkippen und das anschlieBende VergieBen heil3er
Flissigkeiten zu vermeiden. Verwenden Sie das Produkt nicht
in Waschbecken, auf Abtropfflichen oder anderen ungeraden
Flachen.

10.Gerat nicht an Orten aufstellen, die hohen Temperaturen aus
Heizgeraten, Heizkorpern, Gasheizgeraten u. a. ausgesetzt sind.

11.Gerat niemals auf Elektro-/Gasherde oder Elektro-/Gasofen stellen.

12.Seien Sie beim Umgang mit Metallteilen (z.B. Gitter und Kanten des
abnehmbaren Behalters) besonders vorsichtig, um Verletzungen zu
vermeiden.

13.Verbraucher bei Nichtbenutzung ausschalten und vom Stromnetz
trennen. Ziehen Sie das Netzkabel heraus, indem Sie diesen am
Stecker ziehen - ziehen Sie niemals am Netzkabel. Gerat vor der
Wartung und Reinigung vom ausschalten, vom Stromnetz trennen
und abktihlen lassen.

14.SchlieBen Sie das Gerat niemals an und schalten Sie es nicht ein,
wenn der Behalter nicht richtig in den Geratekorper eingelegt
wurde.

15.Tauchen Sie die Geratebasis nicht in Wasser ein. Achten Sie darauf,
damit keine Flussigkeiten in den Geratekorper gelangen. Zum
Einweichen ist ausschliel3lich der Kochbehalter bestimmt.
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16.Stromkabel, Stecker und Gerat regelmalig auf Beschadigungen
kontrollieren. Stellen Sie irgendeine Beschadigung fest, legen Sie
das Gerat ab und kontaktieren eine Kundendienststelle.

17.Verwenden Sie keinen beschadigten oder zersprungenen
Kochbehalter.

18.Verwenden Sie das Gerat nicht fiir andere Zwecke als die, fiir die es
bestimmt ist.

19.Verwenden Sie es nicht im Freien.

20.Das Gerat sollte wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt
gelassen werden.

21.Innenraum des Gerates stets trocken halten.

22.Versuchen Sie nicht, Teile des Gerats zu reparieren, einzustellen
oder zu modifizieren. Im Gerat befinden sich keine Teile, die der
Anwender reparieren kann.

23.Gerat vor der Reinigung oder Lagerung abkihlen lassen. Die
Kiichenmaschine benétigt etwa 30 Minuten zum Abkuhlen. Halten
Sie diese Zeit ein, um eine sichere Manipulation und Reinigung zu
gewabhrleisten.

24.Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat und lassen keine
Fremdkorper in die Geratedffnungen eindringen. Platzieren Sie das
Gerat nicht in der Nahe von Wanden, Gardinen u. a. Befestigen Sie
das Gerat nicht an der Wand.

25.Das Gerat erwarmt sich wahrend des Betriebs. Verdecken Sie keine
Offnungen, die Luftzufuhr und den Luftaustritt. Lassen Sie einen
Freiraum von mindestens 10 cm um das Gerat herum. Beriihren
Sie nicht die heiBen Oberflaichen. Benutzen Sie stets des Griff.
Verwenden Sie bei der Manipulation mit dem laufenden Gerat
geeignete Utensilien und Backhandschuhe. Erhitzten Behalter und
Korb auf eine hitzebestandige Oberflache abstellen.

26.Stellen Sie das Gerat nicht um, wenn es heil3 ist. Seien Sie besonders
vorsichtig, falls Sie den Verbraucher umstellen, der heies Ol und
sonstige heil3e Flissigkeiten enthalt.

27.Seien Sie beim Frittieren mit Heil3luft vorsichtig, da aus den
Luftaustrittsoffnungen heilBer Dampf ausgelassen wird. Der
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Dampf ist sehr heil3! Halten Sie einen sicheren Abstand zum
Gerat ein, damit Sie sich nicht verbrennen. Halten Sie Hande
und Gesicht und ausreichender Reichweite vom Dampf und den
Luftaustrittsoffnungen. Seien Sie besonders vorsichtig, nach dem
Sie den Behalter herausziehen, damit Sie sich nicht mit heillem
Dampf verletzen, der von den Lebensmitteln abgegeben wird.

28.Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es an der Seite oder mit dem
Kopf nach unten liegt.

29.Wird Zubehor verwendet, das nicht vom Hersteller empfohlen
wurde, konnte diese Handlungsweise Personen oder Eigentum
gefahrden.

30.Dieses GeratistausschlieBlich flirden Haushaltsgebrauch bestimmt.
Das Gerat ist nicht fir kommerzielle Zwecke bestimmt.

31.Das Gerat darf nicht an eine Steckdose mit Zeitschalter oder
Fernschaltung angeschlossen werden.

32.ECG tragt keine Verantwortung fiir Schaden oder Verletzungen,
die auf Nachlassigkeit oder eine unsachgemalle Verwendung
zurlickzufihren sind. Vor der Verwendung aufmerksam alle
AnweisungenundInformationenlesen.Die AuBBenoberflache dieses
Gerates erwarmt sich und konnte Verbrennungen verursachen.
Gerat in Anwesenheit von Kindern nie unbeaufsichtigt lassen.

33.Kinder im Alter von 8 Jahren und alter sowie Personen mit
verminderten physischen, sensorischen und mentalen Fahigkeiten
oder mangelnden Erfahrungen und Kenntnissen, diirfen dieses
Gerat nur unter Aufsicht benutzen oder nachdem diese Uber
einen gefahrlosen Gebrauch belehrt wurden und mogliche
Gefahren verstehen. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Die seitens des Anwenders vorgenommenen Reinigungs- und
Wartungsarbeiten diirfen nur Kinder ab 8 Jahren vornehmen, die
Uberdies beaufsichtigt werden. Kinder unter 8 Jahren sind aul3er
Reichweite des Gerates und Netzkabels zu halten.

Do not immerse in water! - Nicht ins Wasser tauchen!
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HINWEIS - HEISSE OBERFLACHE
Solch markierte Oberflachen werden im Laufe des
Betriebes heil3. Nicht berthren!

GEFAHR fiir Kinder: Kinder dirfen nicht mit dem
Verpackungsmaterial spielen. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Erstickungsgefahr.

EINLEITUNG

Die HeiBluftfritteuse stellt eine gesunde und fettarme Alternative zum Frittieren dar, wobei Geschmack und
Aroma erhalten bleiben. Die HeiB3luftfritteuse ist vielseitig verwendbar. Mit Heil3luft kdnnen Speisen mit
nur wenig oder gar keinem Ol zubereitet werden. Génnen Sie sich gutes Essen und fiihren dennoch einen
gesunden Lebensstil.

VOR DER ERSTVERWENDUNG

Nehmen Sie den Verbraucher einschlieflich Zubehor aus dem Verpackungsmaterial heraus. Entfernen Sie die
Schutzfolie.

1. Wischen Sie die Oberflache des Gerats mit einem weichen und feuchten Tuch ab und wischen trocken.

2. Waschen Sie das Antihaftgitter in warmem Wasser und Spulmittel, spilen Sie es ab und trocknen Sie es.

Bemerkung: Reinigen Sie die inneren und auBeren Flachen niemals mit Schleifpulver, abrasiven
Reinigungsmitteln oder aggressiven chemischen Stoffen. Sie kdnnten beschadigt sein.

3. Stellen Sie die HeiBluftfritteuse auf eine stabile, warmebestandige und ausreichend hohe Oberflache,
damit der Verbraucher komfortable bedient werden kann.

Bemerkung: Bei der Erstverwendung koénnte die Heiluftfritteuse Rauch und Geruch abgeben. Es handelt
sich um eine normale Erscheinung. Der Geruch verschwindet nach kurzer Zeit. Sorgen Sie dafiir,
dass um die eingeschaltete HeiBluftfritteuse ungehindert Luft durchstromen kann. Vor der
Erstverwendung sollte die Heif3luftfritteuse 10 Minuten ohne Lebensmittel laufen. Stellen Sie die
Temperatur auf Maximum und die Zeit auf 10 Minuten ein. Nach Ablauf der voreingestellten Zeit
ertont ein akustisches Signal und das Gerét schaltet sich automatisch aus.

Zusammensetzen der HeiBluftfritteuse

1. Legen Sie das Antihaftgitter in den Behalter.
2. Setzen Sie den Behalter mit dem Gitter in das Gehause der Fritteuse ein.

Bemerkung: Das Gerét ldsst sich nicht einschalten, wenn der Behélter nicht richtig im Gehause der Fritteuse
sitzt.

HINWEIS: Es ist verboten, den Behilter ohne eingesetztes Antihaftgitter zu verwenden. Schiitten Sie kein Ol
oder anderes Fett in den Behalter und decken Sie die Luftausldsse nicht ab. Es besteht Brandgefahr.

VERWENDUNG DER HEISSLUFTFRITTEUSE

1. Stecken Sie das Netzkabel in eine Steckdose und schalten Sie die Fritteuse mit der Ein/Aus-Taste ein.

2. Heizen Sie die Fritteuse etwa 5 Minuten lang auf die gewtlinschte Temperatur vor.

3. Greifen Sie den Behalter am Griff aus der Fritteuse heraus. Stellen Sie ihn auf eine stabile, flache,
hitzebestandige Oberflache. Geben Sie Acht, damit Sie die heil3e Oberflache nicht berihren.

4. Legen Sie das Essen auf das antihaftbeschichtete Gitter im Behdlter und schieben Sie den Behalter zuriick
in die Fritteuse. Uberschreiten Sie beim Einfiillen von Lebensmitteln nicht die im Inneren des Behilters
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markierte MAX-Linie. Uberschreiten Sie nicht die empfohlene Menge an Inhaltsstoffen. Befolgen Sie die
minimale und maximale Lebensmittelmenge, die der Tabelle (Begleiter beim Kochen) zu entnehmen ist,
damit ein optimales Kochergebnis erreicht wird. Legen Sie die Lebensmittel nicht direkt in den Behalter!
Wahlen Sie aus den voreingestellten Programmen auf dem Bedienfeld oder stellen Sie Temperatur und
Zeit manuell ein.

Einige Lebensmittel missen wahrend des Frittiervorgangs durchgeschiittelt werden. Nehmen Sie in
diesem Fall den Behalter am Griff aus der Fritteuse. Schitteln Sie vorsichtig den Inhalt des Behélters durch,
schieben den Behalter zurtick in die Fritteuse ein und fahren mit dem Kochen fort. Geben Sie Acht, damit
Sie die hei3e Oberflache nicht beriihren.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit erscheint die Meldung AUS auf dem Display + der Ventilator lauft noch
etwa eine halbe Minute lang. Wenn das Geblase stoppt, erscheint - - - auf dem Display und es ertont ein
akustisches Signal, um das Ende des Programms anzuzeigen. Offnen Sie vorsichtig den Behélter, um sich
zu vergewissern, dass die Lebensmittel fertiggekocht sind. Wenn ein weiteres Frittieren erforderlich ist,
geben Sie den Behélter zurlick und stellen Sie die nachste Frittierzeit ein. Wenn das Essen gar ist, nehmen
Sie das Antihaft-Gitter aus dem Topf und leeren es auf ein Tablett oder einen Teller. Benutzen Sie fir
groBere oder zarte Lebensmittel eine hitzebestdandige Zange (diese ist nicht Teil des Lieferungsumfangs).

Bemerkung: Die Fritteuse sollte vor dem Hineinlegen der Lebensmittel stetes vorgewdarmt werden.

Eventuell kénnen Sie zu jeder Frittierzeit 3-5 Minuten hinzurechnen. Wenn Sie die Zeit oder
die Temperatur wahrend des Kochens andern missen, verwenden Sie einfach die Temperatur-
und Zeitdnderungstaste und die +/- Tasten; die Fritteuse passt die Parameter automatisch an.
Wahrend des Kochens wechselt die Anzeige zwischen der eingestellten Temperatur und der
verbleibenden Kochzeit.

Hinweis: Kippen Sie die Speisen nicht direkt aus dem Behdélter in eine Schiissel oder auf einen Teller, da sich

tiberschiissiges Ol am Boden des Behilters sammeln und auf die Speisen verschiittet werden kénnte.

Warnung: Das Produkt ist noch in Betrieb. Trennen Sie das Gerédt vom Stromnetz, falls Sie es vollig ausschalten
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BESCHREIBUNG DES BEDIENPANEELS

1. Taste zum Ein- und Ausschalten und Starten 3. Verzogerter Start 1-24 Stunden*
des ausgewadhlten Programms 4. Manuelle Temperatur-/Zeitanderung in
Kurzes Driicken - Einschalten der Fritteuse / Kombination mit +/- Tasten
Starten oder Unterbrechen des voreingestellten Temperaturbereich: 80-200 °C
Programms Zeitspanne: 1-60 min.
Langes Driicken - schaltet die Fritteuse in den 5. Temperatur und Zeit erh6hen/verringern
Standby-Modus aus 6. Vorgewadhlte Programme
2. Auswahl an voreingestellten Programmen - 7. Abtauen
siehe Tabelle unten
*HINWEIS:

Aufgrund der kurzen Haltbarkeit einiger Lebensmittel (insbesondere von Fleischprodukten) sollten Sie die
Auswirkungen eines verspateten Starts auf deren Qualitdt und die mdglichen Folgen fiir Ihre Gesundheit
bedenken.

Wenn die Fritteuse in Betrieb ist, sollten Sie sie nicht unbeaufsichtigt lassen, auch wenn sie nach Ablauf der
eingestellten Startverzogerungszeit zu heizen beginnt.

BEGLEITER BEIM KOCHEN

Im Folgenden finden Sie Anleitungen fiir die Zubereitung bestimmter Lebensmittel in einer Fritteuse. Dies
ist nur eine Empfehlung, die Zubereitung muss immer liberwacht und an die Realitat angepasst werden. Die
Speise sollte stets warm serviert werden.
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Kartoffeln und Pommes

Lebensmittel MIN und MAX | Empfohlene | Temperatur | Sonstige Informationen
Menge Zuberei- (°C)
tungszeit ca.
(Min.)
Gebackene 300 30-50 190-200 Schitteln*, oder 2 Essloffel
Kartoffeln/ Ol hinzufiigen oder mit
Kartoffeln (ganz geschmolzener Butter betraufeln.
oder halbiert)
Selbstgemachte 200-350 20-25 180-200 Befolgen Sie die ausfiihrliche
Chips (ca. 8 mm Anleitung im Abschnitt,Pommes
dick) Schritt fur Schritt herstellen”.
Fligen Sie 1 Essloffel Ol hinzu.
Diinne 200-400 12-16 200 Schitteln Sie die Pommes.
tiefgefrorene VORBEREITET 15 | VOREINSTELLUNG | Beachten Sie die Informationen
Pommes Minuten 200°C auf der Lebensmittelverpackung.
Dicke tiefgefrorene | 200-400 12-20 200 Schitteln Sie die Pommes.
Pommes Beachten Sie die Informationen
auf der Lebensmittelverpackung.
Hausgemachte 200-400 20-25 180-200 Weichen Sie die Kartoffelscheiben
Kartoffelchips in Wasser ein, um die Starke zu
entfernen, fiigen Sie 1/2 Essloffel
Ol hinzu und schiitteln Sie sie.
Kartoffelpfannku- | 200 15-18 180 Nach der Halfte der Garzeit
chen wenden.
Amerikanische 300 18-22 180 Schutteln*, oder % Essloffel
Kartoffeln (in Keile Ol hinzufiigen oder mit
geschnitten) geschmolzener Butter betrdufeln.
Fleisch und Gefliigel
Lebensmittel MIN und MAX | Empfohlene Temperatur | Sonstige Informationen
Menge Zubereitungszeit | (°C)
ca. (Min.)
Garnelen 100-300 10-25 160-180 Nach der Halfte der Garzeit
VORBEREITET VOREINSTELLUNG | wenden.
15 Minuten 180°C
Frischer Fisch 100-300 20-25 180-200 Nach der Halfte der Garzeit
VOREINSTELLUNG 20 min | VOREINSTELLUNG | wenden. Falls notig, fiigen
200°C Sie ¥ Essloffel Ol hinzu.
Rindersteak 100-300 12-16 180-200 Bestreichen Sie das Steak
— VOREINSTELLUNG 13 min | VOREINSTELLUNG | leicht mit Ol. Nach der Hilfte
180°C der Garzeit wenden.
Hot Dog 100-300 8-12 180-200 Nach der Hélfte der Garzeit
wenden.
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Hahnchenkeulen 100-300 15-25 180-200 Nach der Halfte der Garzeit
W VOREINSTELLUNG 22 min | VOREINSTELLUNG | wenden. Falls nétig, fiigen
S 200°C Sie ¥ Essloffel Ol hinzu.

Vergewissern Sie sich,
dass das Hahnchen gut
durchgebraten ist.
Hahnchenflugel 100-300 15-20 180-200 Nach der Hélfte der
Garzeit wenden. Fligen
Sie ¥ Essloffel Ol hinzu.
Vergewissern Sie sich,
dass das Hahnchen gut
durchgebraten ist.
Hihnerbrust 100-300 10-15 180-200 Nach der Halfte der
Garzeit wenden. Fligen
Sie 2 Essloffel Ol hinzu.
Vergewissern Sie sich,
dass das Hahnchen gut
durchgebraten ist.
Schweinekotelett 100-300 10-14 180 Nach der Halfte der Garzeit
wenden.
Hamburger 100-300 7-14 180 Nach der Hélfte der Garzeit
wenden.
Kleinigkeiten und Beilagen
Lebensmittel MIN und Empfohlene Temperatur (°C) Sonstige Informationen
MAX Menge | Zubereitungszeit
ca. (Min.)
Gerostete Nisse 200 13-18 160-180 Schitteln*.
Muffins/Kuchen 200 12-14 150-160 Verwenden Sie
= VOREINSTELLUNG 18 VOREINSTELLUNG 160°C | Muffinférmchen (nicht
Q Minuten enthalten)
Pizza 200 8-12 180-200
Teatralitat und 200 12-18 170-180 Verwenden Sie
Mirbeteigpasteten Kuchenformen (nichtim
Lieferumfang enthalten).
Frihlingsrollen 100-300 8-10 200 Nach der Hélfte der
Garzeit wenden. Leicht
mit Ol bepinseln.
Gefrorene Chicken | 100-300 6-10 200 Nach der Halfte der
Nuggets Garzeit wenden.
Beachten Sie die
Informationen auf der
Lebensmittelverpackung.
Gefrorene 100-300 6-10 180-200 Nach der Halfte der
Fischfilets Garzeit wenden.
Beachten Sie die
Informationen auf der
Lebensmittelverpackung.
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Tiefkihlkost mit 100-300 8-10 200 Nach der Halfte der
Kdse (Kdsenuggets, Garzeit wenden.
Ballchen, panierter Beachten Sie die
Kase) Informationen auf der
Lebensmittelverpackung.

Gebratenes 100-300 10 180 Fiigen Sie ¥ Essloffel Ol
Gemiise VOREINSTELLUNG 20 VOREINSTELLUNG 180°C | hinzu.
. Minuten
Gefrorenes Geback | 200 VORBEREITET 15 VOREINSTELLUNG

1t Minuten 200°C
(00
Lebensmittel 200 VORBEREITET 15 PRESET 80°C Nach der Hélfte der
auftauen Minuten Garzeit wenden.

Pommes Schritt fiir Schritt herstellen

1.
2.
3.

8.

Fritteuse auf 180°C vorwarmen.

Schneiden Sie die Kartoffeln in Pommesform, etwa 8 mm dick.

Geben Sie die Pommes in eine Schissel mit Wasser und lassen etwa 30 Minuten einweichen, damit sich
die Starke von den Kartoffeln |6st.

Benutzen Sie einen Sieb, um die Kartoffel mit kaltem Wasser durchzusptilen. Benutzen Sie ein Kiichentuch,
um die Kartoffeln zu trocknen.

Pinseln Sie die Kartoffeln mit etwa einem halben Teeléffel Ol ein oder betriufeln Sie sie mit Ol und
geben Sie sie in die Fritteuse. Die Kartoffeln sollten vollstdndig eingefettet sein, damit ein bestmdgliches
Kochergebnis erreicht wird.

Frittieren Sie bei 180°C fiir 20-25 Minuten.

Die Pommes sollten regelmaBig duschgeschiittelt werden (etwa alle 6 Minuten), damit alle Seiten
gleichméaBig durchgebraten sind.

Sobald die Pommes knusprig sind, nehmen Sie diese aus der Fritteuse heraus, wiirzen und servieren.

Tiefgefrorene Pommes

1.
2.
3.
4

5.

Fritteuse auf 200°C vorwarmen.

Geben Sie 200-400 g gefrorene Chips in den Behalter.

Dunne Pommes frites 12-16 Minuten, dicke Pommes frites 12-20 Minuten frittieren.

Die Pommes sollten regelmafig duschgeschittelt werden (etwa alle 6 Minuten), damit alle Seiten
gleichmaBig durchgebraten sind.

Sobald die Pommes knusprig sind, nehmen Sie diese aus der Fritteuse heraus, wiirzen und servieren.

Weitere Empfehlungen fiir die Zubereitung des Gerichts:
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Wenn Sie Lebensmittel in eine nicht vorgeheizte Fritteuse geben, fiigen Sie etwa 3 Minuten zusatzliche
Backzeit hinzu.

Kleinere Mengen an Lebensmitteln oder fein gehackte Zutaten erfordern eine kiirzere Garzeiteinstellung.
Umgekehrt muss die Zeit fur groBere Mengen von Lebensmitteln oder groBere Stlicke von Zutaten
verlangert werden.

Wenn Sie Ol zu Lebensmitteln geben, empfiehlt es sich, die Zutaten zuerst mit Ol zu betrdufeln, umzuriihren
und sie vor dem Backen einige Minuten ruhen zu lassen.

Frittieren Sie niemals fettreiche Lebensmittel wie fette Wiirste usw. in einer HeiBluftfritteuse.

eca



+  Speisen, die in einem herkdmmlichen Ofen zubereitet werden koénnen, eignen sich auch fir die
Zubereitung in einer Heif3luftfritteuse.

«  Fir die Zubereitung von Gemisechips empfehlen wir maximal 250 g der Zutaten. Dann werden sie schon
knusprig.

«  Zum Erhitzen von Speisen empfehlen wir eine Temperatur von 150 °C und eine maximale Garzeit von 10
Minuten.

Automatisches Abschalten

Die HeiB3luftfritteuse kommt mit einer automatischen Abschaltfunktion. Diese wird in folgenden Situationen

aktiviert:

1. Die voreingestellte Kochzeit ist zu Ende gelaufen. Die akustische Anzeige des Timers ertonte und die
Fritteuse schaltete sich aus.

2. Der Behdlter wurde wéhrend des Kochens aus der Fritteuse herausgenommen. Der Timer fahrt mit dem
Countdown bis zur voreingestellten Zeit fort.

Bemerkung: Wenn Sie das Garen unterbrechen oder die Fritteuse ausschalten missen, bevor die eingestellte
Zeit abgelaufen ist, schalten Sie die Fritteuse aus, indem Sie den Timer auf 0 stellen und den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

REINIGUNG UND WARTUNG

Ehe Sie Wartungs- und Reinigungsarbeiten vornehmen, schalten Sie das Gerat aus, trennen es vom Stromnetz

und warten, bis es abkuhlt.

1. Wischen Sie die Oberfldche des Gerats mit einem weichen und feuchten Tuch ab und wischen trocken.

2. Waschen Sie das Antihaftgitter in warmem Wasser und Spulmittel, spulen Sie es ab und trocknen Sie es.

3. Reinigen Sie die inneren und duBeren Flachen niemals mit Schleifpulver, abrasiven Reinigungsmitteln
oder aggressiven chemischen Stoffen. Es konnte zu einer Beschdadigung des Gerdts kommen. Um die
Reinigung zu erleichtern, nehmen Sie den Behélter und das antihaftbeschichtete Gitter aus der Fritteuse
und gieBen etwas Wasser und Spulmittel hinein. Lassen Sie sie etwa 10 Minuten lang einweichen.

4. Lebensmittelreste, die am Gitter der Heizspirale haften, kdnnen vorsichtig mit einer weichen Birste
gereinigt werden. Waschen Sie den antihaftbeschichteten Behdlter oder das Gitter nicht in der
Spulmaschine.

Bemerkung: Reinigen Sie die Heif3luftfritteuse nach jeder Anwendung.

Aufbewahrung

Lagern Sie die Fritteuse auf einem kiihlen, trockenen und sauberen Ort; vergewissern Sie sich vor dem Abstellen
der Fritteuse, dass diese abgekuhlt ist. Stromkabel niemals um die Fritteuse wickeln, da das Stromkabel
beschéddigt werden konnte; Kabel getrennt aufwickeln.

PROBLEMLOSUNG
Problem Maogliche Ursache Methode der Entfernung
Die Fritteuse funktioniert nicht. Das Gerat ist nicht an eine Stecken Sie den Stecker des
Steckdose angeschlossen. Gerats in eine geerdete Steckdose
Der Timer ist nicht eingestellt. Stellen Sie die gewiinschte

Garzeit durch Drehen des Timer-
Knopfes ein, um die Fritteuse
einzuschalten.

eca 25

=
o
A
—
=
<%
[an)



Deutsch I

Das Essen ist nicht ausreichend
gebraten.

Zu viel Essen im Behalter.

Die Temperatur ist zu niedrig.

Die Vorbereitungszeit des Sets ist
zu kurz.

Geben Sie die Lebensmittel in
kleineren Portionen in die Pfanne,
damit sie gleichmaBig frittiert
werden.

Stellen Sie die richtige
Temperatur durch Drehen des
Temperaturreglers ein (siehe
Kapitel "Verwendung der
HeiBluftfritteuse").

Stellen Sie die geeignete
Frittierzeit ein, indem Sie den
Timer-Knopf drehen (siehe
Kapitel "Verwendung der
HeiBluftfritteuse").

Das Essen wird nicht gleichmaRig
gebraten.

Einige Lebensmittel miissen
wahrend des Frittierens gewendet
werden.

Wenden Sie Lebensmittel,
die geschichtet oder
zusammengeklebt sind (z.B.
Pommes frites), regelmaBig
wahrend des Garens (siehe
Kapitel "Verwendung der
HeiBluftfritteuse").

Frittiertes Essen ist nicht knusprig.

Ausgewahlte Lebensmittel sind
nur zum traditionellen Frittieren
geeignet.

Verwenden Sie Lebensmittel, die
zum Backen im Ofen geeignet
sind, oder bepinseln Sie die
Lebensmittel vor dem Braten
leicht mit Ol, damit sie knuspriger
werden.

Aus dem Gerat kommt weil3er
Rauch.

Sie braten Lebensmittel mit
einem hohen Fettgehalt.

Im Topf waren noch Fettreste vom
vorherigen Braten vorhanden.

Beim Frittieren von Lebensmitteln
mit einem hohen Fettgehalt

kann mehr Rauch entstehen, was
normal ist und die Qualitat der
Lebensmittel nicht beeintrachtigt.
Reinigen Sie die Fritteuse nach
jedem Gebrauch griindlich,

um Ubermafiges Rauchen zu
vermeiden.

Frische Pommes frites werden
nicht gleichmaBig frittiert.

Die Pommes frites wurden vor
dem Frittieren nicht richtig
zubereitet.

Verwenden Sie frische
Kartoffeln und befolgen Sie

die Anweisungen im Kapitel
"Pommes frites Schritt fur Schritt
zubereiten".

Die Pommes sind nicht knusprig
genug.

Die Knusprigkeit der Pommes
frites hangt vom Ol- und
Feuchtigkeitsgehalt der Kartoffeln
ab.

Trocknen Sie die Kartoffeln
griindlich ab, bevor Sie sie mit Ol
bestreichen.

Schneiden Sie die Pommes

frites in kleinere Stticke fiir eine
leichtere, knusprigere Textur.
Verwenden Sie weniger Ol fiir
eine bessere Knusprigkeit.
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TECHNISCHE ANGABEN

Stromversorgung: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W
Volumen 3,81
Die Leistungsaufnahme im Standby-Modus betragt < 0,5 W

VERWERTUNG UND ENTSORGUNG VON ABFALL

Verpackungspapier und Wellenpappe an einer Sammelstelle abgeben. Verpackungsfolie, PET-Beutel und Kunststoffteile

gehdren in Sammelcontainer fuir Kunststoff.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Entsorgung von gebrauchten elektrischen und elektronischen Gerédten (giiltig in den Mitgliedslandern
der EU und anderen europdischen Landern, in denen das Abfalltrennungssystem eingefiihrt ist)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung weist darauf hin, dass das Produkt nicht
in den Hausmiill gehdrt. Das Produkt sollte an einem Ort abgeben werden, der fiir die Wiederverwertung von
elektrischen und elektronischen Geréten bestimmt ist. Eine richtige Entsorgung des Produktes beugt negativen
Einflissen auf die menschliche Gesundheit und die Umwelt vor. Die Wiederverwertung tragt zum Schutz der
Naturressourcen bei. Weitere Informationen tber die Wiederverwertung des Produktes erhalten Sie Uber das
Gemeindeamt, eine Organisation, die sich mit der Behandlung von Hausmiill befasst, oder die Verkaufsstelle, an
der das Produkt erworben wurde.

Dieses Produkt erfillt die Anforderungen der EU-Richtlinien zur elektromagnetischen
Vertraglichkeit und elektrischen Sicherheit sowie zur Schwermetallproblematik in Elektro- und
Elektronikgeraten. Darliber hinaus erfillt es die Anforderungen hinsichtlich der Energieeffizienz
und die Anforderungen an den direkten Kontakt mit Lebensmitteln.

Die Bedienungsanleitung ist der Website www.ecg-electro.euzu entnehmen.
Anderungen des Textes und der technischen Parameter sind vorbehalten.
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HORKOVZDUSNA FRITEZA

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potiebu!

Varovani: BezpecCnostni opatreni a pokyny uvedené v tomto navodu
nezahrnuji vsechny mozné podminky a situace, ke kterym muze dojit.
Uzivatel musi pochopit, ze faktorem, ktery nelze zabudovat do Zadného
z vyrobk{, je zdravy rozum, opatrnost a péce. Tyto faktory tedy musi byt
zajistény uzivatelem/uzivateli pouzivajicimia obsluhujicimi toto zafizeni.
Neodpoviddme za Skody zplisobené béhem pfepravy, nespravnym
pouzivanim nebo zménou ¢i Upravou jakékoliv ¢asti zafizeni.

Pfi pouzivani by méla byt vzdy dodrzovana zakladni opatfeni, v¢etné
téch nasleduijicich:

1.
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Ujistéte se, ze napéti ve vasi zasuvce odpovida napéti uvedenému
na Stitku zafizeni a Ze je zasuvka fadné uzemnéna. Zasuvka musi byt
instalovana podle platné elektrotechnické normy CSN.

Nikdy spotiebi¢ nepouzivejte, pokud je pfivodni kabel, ¢i vidlice
poskozena, pokud doslo k padu nebo jakémukoliv poskozeni, nebo
pristrojnepracujespravné.Veskeré opravy v€etné vymeény napajeciho
privodu svéfte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty
zarizeni, hrozi nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Spotiebic ani napdjeci $ndru nenamacejte do kapalin, nevystavujte
desti ani vihkosti a vodu pouzivejte pouze k vareni ve shodé s timto
navodem. Na ochranu proti Urazu elektrickym proudem neponofujte
napajeci kabel, zastréku nebo zakladnu do vody nebo jiné kapaliny.
Nezapojujte pfistroj do zasuvky ani nepouzivejte ovladaci panel
mokryma rukama.

Nejprve pripojte zastrcku ke spotfebici a poté zapojte kabel do
elektrické zasuvky.

Béhem provozu se nedotykejte vnitfni ¢asti spotrebice.

Spotiebic¢ nesmi byt pouzivan v tésné blizkosti vody, v koupelnach,
sprchovych koutech a v blizkosti bazénu, kde m(ize dojit k padu do
vody nebo k stiiknuti vody na vyrobek.

Pfivodni kabel neohybejte pfes okraj stolu ani jiné ostré hrany,
nekrutte jim ani jej nenechte v blizkosti horkych povrchd.
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9. Spotrebi¢ vzdy pouzivejte na rovném stabilnim povrchu, aby
nemohlo dojit k jeho pfevraceni a aby se vyloucilo rozliti horkych
kapalin.  Nepouzivejte vyrobek ve dfezech, na odkapavacich
plochach ani na jinych nerovnych mistech.

10. Spotiebi¢ nestavte na mista, kde mlze byt vystaven vysokym
teplotam z kamen, radidtord, plynovych spotfebicd apod.

11. Spotrebi¢ nestavte na elektrické ani plynové sporaky a trouby.

12. Pfi manipulaci s kovovymi ¢astmi (napf. mfizky a hrany vyjimatelné
nadoby) dbejte zvySené opatrnosti, aby nedoslo k poranéni.

13. Pokud spotfebi¢ nepouzivéte, nejdfive jej vypnéte a poté odpojte
od sité. Napajeci kabel odpojujte tahem za vidlici - nikdy netahejte
za kabel. Pfed udrzbou a ¢isténim pfistroj vypnéte, odpojte ze sité a
nechte jej zchladnout.

14. Spotfebi¢ nikdy nezapojujte ani nezapinejte bez fadné vlozené
nadoby do téla vafice.

15. Zdkladnu neponofujte do vody, ani nenapoustéjte kapalinu do téla
vafi¢e. K namoceni je ur¢ena pouze varna nadoba.

16. Pravidelné kontrolujte napajeci kabel, vidlici a cely spotfebi¢, zda
nedoslo k poskozeni. Pokud naleznete jakékoli poskozeni, okamzité
prestante spotfebi¢ pouzivat a obratte se na servis.

17. Nepouzivejte poskozenou nebo prasklou varnou nadobu.

18. Nepouzivejte spotfebic pro jiné ucely, nez pro které je urcen.

19. Nepouzivejte ve venkovnim prosttedi.

20. Spottebi¢ by nemél byt ponechan béhem chodu bez dozoru.

21. Spotfebi¢ uchovavejte ve vnitinim prostfedi v suchu.

22.Nepokousejte se spotiebi¢ opravovat, nastavovat ani ménit jeho
dily. Uvniti nejsou zadné dily opravitelné uzivatelem.

23.Pfed cisténim a uloZzenim nechte spotiebic vychladnout. Spotfebic
potfebuje pfiblizné 30 minut na vychladnuti pro bezpeénou
manipulaci a Cisténi.

24. Na spotiebic nestavte jiné pfedméty, nenechte cizi télesa vnikat do
otvorl a nepouzivejte jej v blizkosti stén, zavés apod. Neumistujte
pristroj na sténu ani jiné spotrebice.
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25. Pfi ¢innosti se spotrebic zahfiva. Nezakryvejte zadné otvory, pfivod
vzduchu ani vystup vzduchu. Okolo spotfebice ponechte minimalné
10 cm volného prostoru. Nedotykejte se horkych povrch(. Pouzivejte
vzdy rukojet. Pfi manipulaci s dily vyrobku za provozu pouzivejte
vhodné nastroje a kuchynské rukavice. Zahfatou nadobu a ko$
odkladejte pouze na tepluvzdorné povrchy.

26.Nepokousejte se prenaset horky spotiebi¢. Pfi premistovani
spotiebice obsahujiciho horky olej nebo jiné horké kapaliny je tieba
vénovat mimoradnou opatrnost.

27. Budte opatrni, béhem smazeni horkym vzduchem se vypousti
horkd para pres vypustné otvory vzduchu. Para je velmi horka!
Udrzujte od spotiebice bezpecnou vzdalenost, abyste se nepopalili.
Drzte ruce a tvar v bezpecné vzdalenosti od pary a od otvoru pro
vystup vzduchu. Po vysunuti nddoby ze spotiebice dbejte zvysené
opatrnosti, aby nedoslo k opafeni horkou parou, ktera se uvolfuje z
potravin.

28.Spotiebi¢ nezapinejte, lezi-li na boku nebo vzhiru nohama.

29.Pouzivéni prislusenstvi a doplnk(, které nejsou vyrobcem
doporuceny, muze vést k ohrozeni osob ¢i majetku.

30.Tento spotiebiC je uren pouze pro pouziti v domacnosti. Neni
urceno pro komer¢ni vyuziti.

31. Tento spotfebi¢ nesmi byt zapojen do elektrické zasuvky fizené
¢asovacem nebo spinané na dalku.

32.ECG nenese zodpovédnost za Skody nebo zranéni zplsobena
nedbalosti nebo nespravnym pouzivanim. Pred pouzitim si
nezapomerite peclivé precist veskeré instrukce a informace. Vnéjsi
povrch tohoto pfistroje se zahfivda a muze zpUsobit popaleni.
Nenechavejte bez dozoru v pfitomnosti déti.

33. Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zku3enosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o pouzivéni spotiebice bezpe¢nym zplsobem a
rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotiebicem nesméji hrat.
Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti,
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pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se musi
drzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.

Do not immerse in water! - Neponoiovat do vody!

UPOZORNENI - HORKY POVRCH
Takto oznacené povrchy se stavaji béhem pouzivani
horkymi. Nedotykejte se jich!

NEBEZPECi pro déti: Déti si nesméji hrat s obalovym
materidlem. Nenechte déti hrat si s plastovymi sacky. Nebezpeci
uduseni.

uvoD

Horkovzdusna fritéza predstavuje zdravou alternativu fritovani pfi zachovani chuti a vini bez tuku a je
extrémné univerzalni. Diky horkému vzduchu vafi chutné jidlo s malym mnozstvim nebo zcela bez oleje, coz
umoznuje pochutnat si na dobrotach pfi zachovani zdravého zZivotniho stylu.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim vyjméte spotiebic a jeho pfislusenstvi z obalového materialu. Odstrante ochranné
folie.

1. Povrch pfistroje otirejte mékkym vihkym hadfikem a poté otiete do sucha.

2. Nepfilnavou mfizku umyjte v teplé vodé se saponatem, oplachnéte a osuste.

Poznamka: Vnitini ani vnéjsi povrchy necistéte pomoci brusnych praskd, abrazivnich cisticich prostredka,
ani agresivnich chemickych latek. Mohlo by dojit k jejich poskozeni.
3. Fritézu postavte na stabilni rovny povrch odolny teplu do vysky, kterd je pohodIna pro pouziti.

Poznamka: Pfi prvnim pouziti fritézy se mdze uvolnit kouf a zapach. To je normaini a zdpach brzy zmizi.
PFi pouZziti je nutné zachovat volné proudéni vzduchu okolo fritézy. Pfed prvnim pouzitim
doporucujeme ponechat fritézu spusténou bez obsahu po dobu 10 minut. Teplotu nastavte na
maximum a ¢as nastavte na 10 minut. Po uplynuti nastaveného ¢asu se ozve zvukova signalizace
a spotrebic se automaticky vypne.

Sestaveni horkovzdusné fritézy
1. Nepfilnavou mfizku vlozte do naddoby.
2. Néadobu s miizkou zasunte do téla fritézy.

Poznamka: Bez fadné usazené nadoby do téla fritézy nelze spotiebi¢ zapnout.

UPOZORNENI: Je zakdzéno pouzivat nadobu bez vlozené nepfilnavé miizky. Do nadoby nenalévejte olej ¢i
jiné tuky ani nezakryvejte otvory pro vystup vzduchu. Hrozi nebezpeci pozéru.

POUZITIi HORKOVZDUSNE FRITEZY

1. Zapojte sitovy pfivod do zésuvky a fritézu zapnéte pomoci tla¢itka zapnuti/vypnuti.

2. Fritézu predehfejte po dobu asi 5 minut na poZzadovanou teplotu.

3. Nadobu uchopte za rukojet a vytahnéte ji z fritézy. Postavte ji na stabilni rovny povrch odolévajici horku.
Dbejte zvysené opatrnosti, abyste se nedotkli zahfatého povrchu.
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Potraviny vloZte na nepfilnavou mfizku v nadobé a zasunte nddobu zpét do fritézy. Pfi vkladani potravin
neprekracujte rysku MAX vyznacenou uvniti nadoby. Neprekracujte doporu¢ené mnozstvi ingredienci.
Dodrzujte minimalni a maximalni mnozstvi potravin uvedené v tabulce Privodce vafenim, aby byl
zajistén optimalni vysledek tepelného zpracovani. Potraviny nikdy nevkladejte pfimo do nadoby!

Na ovladacim panelu vyberte z prednastavenych programd, nebo zvolte teplotu a ¢as manuélné.
Nékteré potraviny vyzaduji protfeseni béhem fritovani. V tom pfiipadé vyjméte nadobu za rukojet z
fritézy. Protfeste opatrné obsah nadoby a pak ji zasunte zpét do fritézy a pokracujte ve vaieni. Dbejte
zvy$ené opatrnosti, abyste se nedotkli zahfatého povrchu.

Po uplynuti nastaveného casu se na displeji objevi hlaska OFF + cca pdl minuty jesté dobiha ventilator.
Jakmile se ventilator zastavi, na displeji se objevi--- azaznizvukovy signal oznamujici konec programu.
Opatrnym otevienim nadoby se ujistéte, Ze jsou potraviny jiz hotové. Pokud je nutné dalsi fritovani,
vratte nadobu zpét a nastavte dalsi dobu fritovani. Po uvarenijidla vyjméte neprilnavou mfizku z nadoby
a vyprazdnéte ji na podnos nebo na talif. Na vétsi nebo kiehké kusy jidla pouzijte teplu odolné klesté
(nejsou pfilozeny).

Poznamka: Pied vlozenim potravin vzdy fritézu predehfejte nebo pridejte 3-5 minut ke kazdé dobé vareni.

Pokud je nutné béhem vareni zménit dobu nebo teplotu, prosté tak ucinte pomoci tlacitka pro
zménu teploty a casu a tlacitek +/-; fritéza parametry automaticky upravi. Béhem vareni se na
displeji stfidavé zobrazuji informace o nastavené teploté a zbyvajicim ¢asu pfipravy.

Upozornéni: Nevyklapéjte jidlo z nddoby pfimo do misy nebo na talif, protoZze prebytecny olej se mlze

shromazdovat na dné nadoby a vylit se na jidlo.

Varovani: Vyrobek je stale pod napétim. K iplnému vypnuti odpojte sitovy pfivod ze zasuvky.

POPIS OVLADACIHO PANELU
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Tlacitko zapnuti/vypnuti a spusténi Dlouhy stisk - vypnuti fritézy do
navoleného programu pohotovostniho rezimu

Kratky stisk — zapnuti fritézy / spusténi nebo 2. Volba pfednastavenych programii - viz
pozastaveni prednastaveného programu tabulka nize

3. Odlozeny start 1-24 hodin*
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4. Manualni zména teploty/ ¢asu v kombinacis 5. Zvyseni/snizeniteploty a ¢asu

tlacitky +/- 6. Prednastavené programy
Rozmezi teplot: 80-200 °C 7. Rozmrazovani
Rozmezi ¢asu: 1-60 min

*UPOZORNENI:

Vzhledem ke kratké trvanlivosti nékterych potravin (predevsim masnych vyrobk) zvazte dopad odlozeného -
startu na jejich kvalitu a ptipadné nasledky na vase zdravi.

Je-li fritéza v provozu, neméla by byt ponechana bez dozoru, a to i v pfipadé, zacne-li hidt po uplynuti
nastaveného c¢asu odlozeného startu.

PRUVODCE VARENIM

Déle jsou uvedeny pokyny pro pfipravu nékterych druhd potravin pomoci fritézy. Jedna se pouze o
doporuceni, pfipravu je vzdy nutné sledovat a upravit podle skute¢nosti. Pfed podavanim by mélo byt jidlo

Cestina

vzdy horké.

Brambory a hranolky

Potravina MIN a MAX Doporucena | Teplota (°C) | Dalsiinformace
mnozstvi doba

pripravy cca

(min)
Pecené brambory/ | 300 30-50 190-200 Protreste*, popfipadé pridejte
batéty (v celku, 4 |Zice oleje nebo pokapejte
nebo rozptlené) rozpusténym maslem.
Doma pfipravné 200-350 20-25 180-200 Postupujte podle podrobného
hranolky (cca 8 mm navodu v ¢asti ,Vyroba hranolek
silné) krok za krokem®. Pridejte ¥2 Izice

oleje.

Tenké mrazené 200-400 12-16 200 Hranolky protfeste.* Postupujte
hranolky PREDNASTAVENO | PREDNASTAVENO | dle informaci na obalu potraviny.

15 minut 200°C
Tlusté mrazené 200-400 12-20 200 Hranolky protfeste.* Postupujte
hranolky dle informaci na obalu potraviny.
Doma pripravené | 200-400 20-25 180-200 Predem namocte bramborové
bramborové platky do vody, aby se odstranil
lupinky skrob, pfidejte 1/2 IZice oleje a

protreste.*

Bramborové placky | 200 15-18 180 V poloviné doby pfipravy otocte.
Americké 300 18-22 180 Protieste*, popfipadé pridejte
brambory 4 |Zice oleje nebo pokapejte
(nakrdjené na rozpusténym maslem.
klinky)
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Maso a dribez

Potravina MIN a MAX Doporucena doba | Teplota (°C) | Dalsiinformace
mnozstvi pfripravy cca (min)
Krevety 100-300 10-25 160-180 V poloviné doby pfipravy
PREDNASTAVENO PREDNASTAVENO | otolte.
15 minut 180°C
Cerstva ryba 100-300 20-25 180-200 V poloviné doby ptipravy
PREDNASTAVENO 20 min | PREDNASTAVENO | otocte. Poptipadé pridejte 2
200°¢ Izice oleje.
Hovézi steak 100-300 12-16 180-200 Steak lehce potete olejem.
PREDNASTAVENO 13 min | PREDNASTAVENO | V poloviné doby pfipravy
180°C otocte.
Hot Dog 100-300 8-12 180-200 V poloviné doby pfipravy
otocte.
Kufeci palicky 100-300 15-25 180-200 V poloviné doby pfipravy
e PREDNASTAVENO 22 min | PREDNASTAVENO | otocte. Popiipadé pridejte V2
Q) 200°C Izice oleje. Vzdy se ujistéte,
Ze je kufe dobfie propecené.
Kureci kridylka 100-300 15-20 180-200 V poloviné doby pfipravy
otocte. Pridejte V2 IZice oleje.
Vzdy se ujistéte, Ze je kufe
dobie propecené
Kufeci prsa 100-300 10-15 180-200 V poloviné doby piipravy
otocte. Pridejte V2 IZice oleje.
Vzdy se ujistéte, ze je kufe
dobfe propecené.
Veprova kotleta 100-300 10-14 180 V poloviné doby pfipravy
otocte.
Hamburger 100-300 7-14 180 V poloviné doby pfipravy
otocte.
Drobnosti a pFilohy
Potravina MIN a MAX | Doporucenadoba | Teplota (°C) Dalsi informace
mnozstvi pFipravy cca (min)
PraZzené ofisky 200 13-18 160-180 Protfeste*.
Muffiny/ dortiky 200 12-14 150-160 Pouzijte formy na muffiny
- PREDNASTAVENO 18 PREDNASTAVENO 160°C (nejsou soucasti baleni)
ﬁ minut
Pizza 200 8-12 180-200
Teatrality a kold¢e z | 200 12-18 170-180 Pouzijte formy na kolace
kiehkého tésta (nejsou soucasti baleni).
Jarni zavitky 100-300 8-10 200 V poloviné doby pfipravy
otocte. Lehce potrete
olejem.
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Mrazené kureci 100-300 6-10 200 V poloviné doby pfipravy

nugegy otocte. Postupuijte dle
informaci na obalu
potraviny.

Mrazené rybi filety | 100-300 6-10 180-200 V poloviné doby pfipravy
otocte. Postupujte dle
informaci na obalu
potraviny.

Mrazené potraviny | 100-300 8-10 200 V poloviné doby pfipravy

se syrem (syrové otocte. Postupujte dle

nugety, kulicky, informaci na obalu
obalovany syr) potraviny.

Pecena zelenina 100-300 10 180 Pridejte V2 Izice oleje.

PREDNASTAVENO 20 PREDNASTAVENO 180°C
minut

Mrazené pecivo 200 PREDNASTAVENO | PREDNASTAVENO

) 15 minut 200°C

<

Rozmrazovani 200 PREDNASTAVENO | PREDNASTAVENO |V poloviné doby pfipravy

potravin 15 minut 80°C otocte.

Vyroba hranolek krok za krokem

Predehrejte fritézu na 180 °C.

Nakrajejte brambory na hranolky asi 8 mm silné.

Hranolky nasypte do misy s vodou a nechte asi 30 minut macet, aby se uvolnil skrob.

Pomoci cedniku proplachnéte brambory studenou vodou. Pak je utérkou pozorné osuste.

Brambory omastéte asi pul Izickou oleje nebo je pokapejte olejem a vlozte do fritézy. Pro nejlepsi
vysledek by mély byt celé mastné.

6. Fritujte pfi 180 °C po dobu 20-25 minut.

7. Hranolky pravidelné protiasejte (cca kazdych 6 minut), aby se pekly ze vech stran.

8. Po propeceni do kifupava vyjméte hranolky z fritézy, ochutte a podavejte.

uhwN =

Mrazené hranolky

Predehfejte fritézu na 200°C.

Do nadoby vlozte 200-400 g mrazenych hranolek.

Tenké hranolky fritujte 12-16 minut, tlusté pak 12-20 minut.

Hranolky pravidelné protfasejte (cca kazdych 6 minut), aby se pekly ze viech stran.
Po propeceni do kiupava vyjméte hranolky z fritézy, ochutte a podévejte.

uHrwWwN =

Dalsi doporuceni k pripravé pokrmu:

« V piipadé, ze vkladate do potraviny do fritézy, ktera nebyla predehrata, pridejte cca 3 minuty peceni
navic.

«  Mensi mnozstvi potravin ¢i drobné nakrdjené ingredience vyzaduji nastaveni kratsiho ¢asu pfipravy.
Naopak pro vétsi mnozstvi potravin ¢i vétsi kousky ingredienci je zapotiebi ¢as prodlouzit.

«  Pridavame-li do potravin olej, doporucujeme ingredience nejprve olejem pokapat, zamichat a nechat
pfed pecenim par minut ulezet.

« Vhorkovzdusné fritéze nikdy neopékejte potraviny s vysokym obsahem tuku, jako jsou mastné klobasy
atd.
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- Potraviny, které Ize pfipravit v klasické troubé, jsou vhodné i pro pfipravu v horkovzdusné fritéze.
«  Pro pfipravu zeleninovych chipsi doporucujeme maximalni mnozstvi ingredienci 250 g. Pak budou

krasné kiupavé.

«  Proohfev potravin doporucujeme nastavit teplotu na 150 °C s maximalni dobou pfipravy 10 minut.

Automatické vypinani

Horkovzdusna fritéza je vybavena automatickym vypinanim. To se spusti v nasledujicich situacich:
1. Dobéhne nastaveny cas vareni. Ozve se zvuk Casovace a fritéza se vypne.
2. Nédoba je vyjmuta z fritézy béhem vateni. Casova¢ pokracuje v odpoctu ¢asu az do predpokladaného

konce.

Poznamka: Pokud je nutné ukoncit vafeni nebo vypnout fritézu dfive, nez ubéhl nastaveny cas, vypnéte ji
otocenim casovace do polohy 0 a odpojte sitovy pfivod ze zasuvky.

CISTENi A UDRZBA

Pred jakoukoli udrzbou nebo ¢isténim vypnéte pfistroj, odpojte sitovy pfivod ze zasuvky a vyckejte uplného

vychladnuti fritézy.

1. Povrch pfistroje otirejte mékkym vihkym hadfikem a poté otiete do sucha.
2. Nepfilnavou mfizku umyjte v teplé vodé se saponatem, oplachnéte a osuste.
3. Vnitfni ani vnéjsi povrchy necistéte pomoci brusnych praskd, abrazivnich cisticich prostiedkd, ani
agresivnich chemickych latek. Mohlo by dojit k poskozeni. Pro snazsi cisténi vyndejte nddobu i s
nepfilnavou mfizkou z fritézy a nalijte do ni trochu vody se saponatem. Nechte cca 10 minut odmocit.
4. Zbytky potravin uchycené na mtizce topné spirdly Ize vycistit opatrné jemnym kartackem. Nepfilnavou
nadobu ani mfizku nemyjte v mycce na nadobi.

Poznamka: Horkovzdusnou fritézu Cistéte po kazdém pouziti.

Skladovani

Fritézu skladujte na chladném, suchém a cistém misté; pfed ulozenim se ujistéte, ze je vychladla. Sitovy
pfivod nikdy neomotévejte okolo horké fritézy, hrozi poskozeni ptivodu; smotavejte jej zvlast.

RESENi PROBLEMU

Problém

Mozna pfricina

Zpusob odstranéni

Fritéza nefunguje.

Spotiebi¢ neni zapojen do
elektrické zasuvky.
Neni nastaven ¢asovac.

Zapojte zastrcku spotiebice do
uzemnéné elektrické zasuvky
Nastavte pozadovany ¢as
pfipravy otocenim knofliku
Casovace, tim se fritéza zapne.

Potraviny nejsou dostatecné
usmazené.

P¥ili$ mnoho potravin v nadobé.
Nastavend teplota je pfilis nizka.

Nastaveny cas pfipravy je pfilis
kratky.

Vkladejte potraviny do fritovaci
nadoby po mensich davkach, aby
se rovnomérné usmazily.
Nastavte spravnou teplotu
otocenim ovladace teploty (viz
kapitola ,Pouziti horkovzdusné
fritézy”).

Nastavte odpovidajici dobu
smazeni otocenim knofliku
¢asovace (viz kapitola ,Pouziti
horkovzdusné fritézy”).
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Potraviny nejsou usmazené
rovnomérné.

Nékteré potraviny je treba béhem
smazeni obracet.

Potraviny, které jsou navrstvené
nebo slepené (napf. hranolky),
béhem pfipravy pravidelné
obracejte (viz kapitola ,Pouziti
horkovzdusné fritézy").

Smazené pokrmy nejsou kiupavé.

Vybrané potraviny jsou urceny
pouze pro tradi¢ni fritovani.

Pouzivejte potraviny uréené pro
peceni v troubé, nebo pokrmy
pfed smazenim mirné potrete
olejem, abyste dosahli lepsi
kfupavosti.

Ze spotiebice vychazi bily kout.

Smazite potraviny s vysokym
obsahem tuku.

V nadobé zlstaly zbytky tuku z
predchoziho smazeni.

P¥i smazeni potravin s vysokym
obsahem tuku muze vznikat vétsi
mnozstvi koute, coz je normalni a
neovlivnuje kvalitu pokrmu

Po kazdém pouziti diikladné
vycistéte fritovaci nddobu, abyste
predesli nadmérnému koureni.

Cerstvé hranolky nejsou
usmazené rovhomeérné.

Bramborové hranolky nebyly
pfed smazenim spravné
pfipravené.

Pouzijte cerstvé brambory a

fidte se pokyny uvedenymi v
kapitole ,Vyroba hranolek krok za
krokem”.

Hranolky nejsou dostate¢né
kfupavé.

Kfupavost hranolku zavisi
na obsahu oleje a vihkosti v
bramborach.

Brambory pfed smazenim
dlkladné osuste, nez je potrete
olejem.

Nakréjejte hranolky na mensi
kousky, ¢imz dosdhnete leh¢i a
kfupavéjsi struktury.

Pro lepsi kiupavost pouZzijte

mensi mnozstvi oleje.

TECHNICKE UDAJE

Napajeni: 220-240 V ~ 50/60 Hz, 1300 W

Objem 3,81

Spotieba elektrické energie v pohotovostnim rezimu je < 0,5 W

eca
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VYUZITI A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinita lepenka — odevzdat do sbérnych surovin. Piebalova folie, PE sacky, plastové dily - do sbérnych
kontejner(i na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalsich
evropskych zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamen4, Ze s produktem by nemélo byt nakladano jako

s domovnim odpadem. Produkt odevzdejte na misto urcené pro recyklaci elektrickych a elektronickych

zafizeni. Spravnou likvidaci produktu zabranite negativnim vlivim na lidské zdravi a Zivotni prostredi.

Recyklace materidlG prispiva k ochrané pfirodnich zdrojh. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Vam I
poskytne obecni Ufad, organizace pro zpracovani domovniho odpadu nebo prodejni misto, kde jste produkt 08/05
zakoupili.

Tento vyrobek spliiuje pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické
bezpecnosti a problematiky tézkych kovi v elektrickych a elektronickych zatizenich. Dale pak
splnuje pfislusnou energetickou naro¢nost a pozadavky pro ptimy styk s potravinami.

Navod k obsluze je k dispozici na webovych strankach www.ecg-electro.eu.
Zména textu a technickych parametr(i vyhrazena.
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KUUMAOHUFRITUUR

OHUTUSJUHISED

Tutvuge pohjalikult ning sdilitage edaspidiseks kasutamiseks!

Hoiatus: Kaesolevas kasutusjuhendis esitatud ohutusmeetmed ja
-juhised ei holma koiki véimalikke tingimusi ja olukordi, mis voivad
tekkida. Kasutaja peab teadvustama, et terve méistus, tahelepanu ja il
ettevaatus on tegurid, mida ei saa toodetesse integreerida. Seetottu
peab need tegurid tagama seadme kasutaja. Me ei vastuta kahjude
eest, mille on pdhjustanud transport, vaarkasutamine voi toote mis
tahes osa vahetamine v6i muutmine.

Toote kasutamisel jargige Uldiseid ettevaatusabindusid, sealhulgas

alljargnevaid:

1. Veenduge, et toitevorgu pinge vastab seadme andmesildil
ndidatud pingega ning, et pistikupesa on nouetekohaselt
maandatud. Pistikupesa tuleb paigaldada vastavalt kehtivatele EL
elektrieeskirjadele.

2. Arge kunagi kasutage seadet, kui selle toitejuhe véi pistik on
kahjustatud, kui seade on maha kukkunud véi on tekkinud muu
kahjustus ja seade ei toota nouetekohaselt. Koik remondid,
sealhulgas  toitejuhtme  asendused, teostatakse vastavas
teeninduskeskuses! Arge eemaldage seadme kaitsekatteid, see
vOib pohjustada elektrilooki!

3. Arge sukeldage seadet ja toitejuhet vedelikesse ning adrge jatke
seda vihma voi niiskuse katte ning kasutage vett vastavalt sellele
kasutusjuhendile ainult toiduvalmistamiseks. Elektrilodgi eest
kaitsmiseks arge sukeldage toitejuhet, pistikut voi alust vee voi
mistahes muu vedeliku sisse.

4. Arge iUhendage seadet toitevorku voi kasutage juhtpaneeli
margade katega.

5. Koigepealt ihendage toitejuhe seadmega ning seejarel ihendage
toitejuhe toitevorguga.

6. Arge puudutage seadme sisemust seadme kasutamise ajal.

Eesti keel

eca 39



Eesti keel I

7. Seadet ei ole lubatud kasutada vee lahedal, vannitubades,
dusiruumides voi basseinide lahedal, kus seade voib vette kukkuda
vOi veepritsmed voivad sattuda seadmele.

8. Arge painutage toitejuhet le laua serva véi ile muude teravate

servade, drge vaanake seda ning drge jatke seda kuumade pindade

lahedusse.

Kasutage seadet alati tasasel ja stabiilsel pinnal ning valtige selle

imber minekut ja kuumade vedelike véljavoolamist. Arge kasutage

seadet valamutes, tilkuvates alades ja muudes ebatasase pinnaga
kohtades.

10.Arge asetage seadet kohtadesse, kus see on ahjude, radiaatorite,
gaasiseadmete jm. soojusallikate kdrgete temperatuuride maojualas.

11.Arge asetage seadet elektri-voi gaasipliitide ja ahjude peale.

12.Vigastuste valtimiseks olge eriti ettevaatlik metallosade (nt restid ja
eemaldatava mahuti servad) kasitsemisel.

13.Seadme mittekasutamisel lilitage see koéigepealt valja ning
seejarel Uhendage toitejuhe toitevorgust lahti. Toitejuhtme
lahtilihendamisel toitevorgust tdmmake pistikust - arge kunagi
tdmmake toitejuhtmest. Enne hooldamist ja puhastamist lilitage
seade valja, Uhendage lahti toitevorgust ja laske seadmel maha
jahtuda.

14. Arge kunagi iihendage véi liilitage seadet sisse ilma nduetekohaselt
paigaldatud mahutita.

15.Arge sukeldage alust vette voi kallake vett keetja korpusele.
Vedelikele on ettenahtud ainult keetmisanum.

16.Kontrollige  regulaarselt  toitejuhtmel, pistikul ja kogu
seadmel kahjustuste puudumist. Kahjustuste avastamisel
peatage viivitamatult seadme kasutamine ning poorduge
teeninduskeskusesse.

17.Arge kasutage kahjustatud véi purunenud keetmisanumat.

18.Kasutage seadet ainult vastavalt kasutuseesmargile.

19.Arge kasutage seadet vilistingimustes.

20.Arge jatke todtavat seadet jirelevalveta.

21.Hoidke seadet siseruumides kuivas kohas.

o
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22. Arge iritage seadet modifitseerida véi vahetada selle osi. Seadmes
puuduvad kasutaja poolt parandatavad osad.

23.Enne seadme puhastamist ja hoiustamist laske seadmel maha
jahtuda. Ohutuks kasitlemiseks ja puhastamiseks peab seade
umbes 30 minuti jahtuma.

24. Arge asetage seadmele muid esemeid, viltige korvaliste esemete I
sisestamist avadesse ja drge kasutage seinte, kardinate jne
laheduses. Arge asetage seadet seinale véi muude seadmete peale.

25.Todtamise seade kuumeneb. Arge katke mistahes avasid, 6hu
sisse vOi valjalaskeavasid. Jatke seadme Umber vahemalt 10 cm
vaba ruumi. Arge puudutage kuumi pealispindu. Kasutage alati
kdepidemeid. Tootava seadme osade puudutamisel kasutage
sobivaid tarvikuid ja pajakindaid. Asetage praepann ja korv alati
kuumuskindlatele pindadele.

26.Arge proovige kuuma seadet kanda. Erilist tdhelepanu peab
podrama kuuma 6li voi muid kuumi vedelike sisaldava seadme
teisaldamisel.

27.0lge ettevaatlik, kuuma o6huga praadimisel vabaneb kuuma
6hu valjundavadest kuum aur. Aur on aarmiselt tuline! Poletuste
arahoidmiseks hoidke seadmest ohutut vahemaad. Hoidke oma
kded ja ndgu ohutus kauguses auru-ja 6huavadest. Parast panni
seadmest eemaldamist olge ettevaatlik ning valtige podletust
toiduainetest eralduva kuuma auru poolt.

28.Arge liilitage seadet sisse, kui see on kiilili véi tagurpidi.

29.Valmistaja poolt heakskiitmatatarvikute jalisaseadmete kasutamine
vOi ohustada inimesi ja vara.

30.Seade on ettenahtud kasutamiseks ainult koduses majapidamises.
See ei ole ettenahtud kommertskasutuseks.

31.Seadet ei ole lubatud thendada aegreleega seinakontakti voi
kaugjuhtimissiisteemiga.

32.ECG ei vastuta hooletusest voi mittenduetekohasest kasutamisest
pohjustatud kahjustuse voi vigastuse eest. Enne seadme kasutamist
tutvuge pohjalikult koikide juhenditega ja teabega. Selle seadme
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vilispind kuumeneb iiles ning voib péhjustada poletusi. Arge jatke
seadet laste juuresolekul jarelevalveta.

33.Seadet vodivad kasutada 8 aastased ja vanemad lapsed, puudulike
fllsiliste voi vaimsete voimetega voi ebapiisavate teadmistega voi
kogemustega isikud tingimusel, et nad on jarelevalve all ning neile
on selgitatud seadme ohutut kasutamist ning nad on teadlikud
potentsiaalsetest riskidest. Arge lubage lastel seadmega miangida.
Puhastamis- ja hooldustoiminguid ei ole lubatud teostada alla
8-aastastel ja jarelevalveta lastel. Hoidke alla 8 aastased lapsed
seadmest ja selle toitejuhtmest eemal.

Do not immerse in water! - Arge sukeldage vette!

HOIATUS - KUUM PIND
Sellisel viisil margistatud pind muutub seadme
kasutamisel kuumaks. Arge puudutage!

OHT lastele: Arge lubage lastel maingida
pakkematerjalidega. Arge lubage lastel méangida plastkottidega.
Lambumise oht.

SISSEJUHATUS

Kuumaohufrititir on tervislik alternatiiv praadimisele, séilitades samal ajal toidu I6hnad ja maitsed ilma rasvata
ja mis on darmiselt mitmekuilgne. Tanu kuumale 6hule valmistab see maitsvat toitu vahese koguse 6liga véi
ilma 6lita, mis vdimaldab teil nautida horgutisi, sailitades samal ajal tervisliku eluviisi.

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

Enne seadme esmakordset kasutamist eemaldage seade ja selle tarvikud pakendist. Eemaldage kaitsekile.
1. Puhkige seadme pealispinda niiske lapiga ning seejarel puhkige kuivaks.
2. Peske mittekleepuv vore sooja vee ja pesuvahendiga, loputage ja kuivatage.

Mairkus: Arge puhastage sise-ja vilispindu abrasiivsete pulbritega, abrasiivsete puhastusvahenditega véi

agressiivsete kemikaalidega. Nad véivad olla kahjustatud.

3. Asetage fritilir stabiilsele, tasasele, kuumuskindlale pinnale ning mugavale korgusele.

Markus: Fritluri esmakordsel kasutamisel voib seade eritada suitsu ja Idhna. See on normaalne ning jark-jargult
I6hn kaob. Kasutamise ajal on oluline tagada 6hu vaba ringlus fritltri Umber. Enne esmakordset
kasutamist soovitame fritttril 10 minutit tootada ilma toiduaineteta. Seadke temperatuur

maksimaalseks ja aeg 10 minutiks. Parast seadistatud aja méddumist kostub helisignaal ja seade
Itlitub automaatselt vélja.

Kuumaohufritiiliri kokkupanek

1. Asetage mittekleepuv vore konteinerisse.
2. Sisestage restiga konteiner frittilirikorpusesse.
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Markus: Seadet ei saa sisse ltlitada, kui konteiner ei ole korralikult frititirikorpusesse asetatud.

HOIATUS: Konteinerit on keelatud kasutada ilma kleepumisvastase restita. Arge valage mahutisse &li voi
muud rasva ega katke 6hu vdljalaskeava. On tuleohtlik.

KUUMAOHUFRITUURI KASUTAMINE

1. Uhendage toitejuhe pistikupessa ja liilitage fritiiir sisse/vélja nupu abil.

2. Kuumuta praepannu umbes 5 minutit soovitud temperatuurini.

3. Haarake pott kdepidemest ja tdmmake fritlilirist vélja. Asetage see stabiilsele, tasasele ja kuumakindlale
pinnale. Olge ettevaatlik ning arge puudutage kuumasid pindasid.

4. Asetage toit anumasse mittekleepuvale restile ja libistage anum tagasi praeahju. Toiduainete

sisestamisel drge (letage konteineri sees olevat MAX-joont. Arge iiletage soovitatud koostisosade

kogust. Toiduvalmistamisel optimaalsete tulemuste saavutamiseks jargige retseptide tabelise ndidatud
toiduainete minimaalseid ja maksimaalseid koguseid. Arge kunagi asetage toiduaineid otse potti!

Valige juhtpaneelil eelseadistatud programmide hulgast vdi valige temperatuur ja aeg kasitsi.

6. Moéned toiduained vajavad frituirimise ajal raputamist. Sellisel juhul eemaldage konteiner kdepidemega
praeahjust. Raputage ettevaatlikult poti sisu ja seejarel libistage pott tagasi fritluri toiduvalmistamise
jatkamiseks. Olge ettevaatlik ning drge puudutage kuumasid pindasid.

7. Pérast seadistatud aja moéodumist ilmub ekraanile teade OFF + ventilaator to66tab veel umbes pool
minutit. Kui ventilaator peatub, ilmub ekraanile - - - ja programmi [6ppemise marguandeks kostub
helisignaal. Avage pott ettevaatlikult ning veenduge, et toiduained on valmis. Kui on vaja edasi praadida,
asetage konteiner tagasi ja maarake jargmine praadimise aeg. Kui toit on kiips, eemaldage mittekleepuv
vore potist ja tihjendage see kandikule véi taldrikule. Suuremate voi rabedate toiduainetikkide korral
kasutage kuumuskindlaid tange (ei ole kaasas).

b

Markus: Enne toiduainete lisamist eelkuumutage frittiri alati voi lisage igale kiipsetusajale 3-5 minutit. Kui
teil on vaja kiipsetamise ajal aega voi temperatuuri muuta, siis tehke seda lihtsalt temperatuuri ja aja
muutmise nupu ning +/- nuppude abil; fritlitir kohandab parameetrid automaatselt. Kiipsetamise ajal
kuvatakse ekraanil vaheldumisi seadistatud temperatuur ja jarelejaganud kiipsetusaeg.

Hoiatus: Arge kallake toitu konteinerist otse kaussi véi taldrikule, sest liigne 6li voib koguneda konteineri
pohja ja sattuda toidule.

Hoiatus: Toode on endiselt elus. Seadme tdielikuks véljalilitamiseks Ghendage toitejuhe toitevérgust lahti.
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JUHTPANEELI KIRJELDUS

1. Nupp valitud programmi sisse/vilja 4. Manuaalne temperatuuri/aja muutmine koos
liillitamiseks ja kdivitamiseks +/- nuppudega
Liihike vajutus - fritiiri sisseliilitamine / Temperatuuri vahemik: 80-200 °C
eelseadistatud programmi kdivitamine voi Ajavahemik: 1-60 min
peatamine 5. Temperatuuri ja aja suurendamine/
Pikk vajutus - lulitab fritiiri vélja ootereziimi vdahendamine

2. Eelseadistatud programmide valik - vt tabelit 6. Eelseadistatud programmid
allpool 7. Sulatamine

3. Viivitatud algus 1-24 tundi*

*MARKUS:

Ménede toiduainete (eriti lihatoodete) luhikese sdilivusaja tottu arvestage hilinenud alustamise mdju nende
kvaliteedile ja voimalikke tagajérgi teie tervisele.

Kui fritlilir on t60s, ei tohi seda jatta jarelevalveta, isegi kui see hakkab kuumutama parast seadistatud hilinenud
kdivitamisaja méodumist.

TOIDUVALMISTAMISE JUHEND

Jargnevalt on esitatud juhised teatud tlilpi toitude valmistamiseks fritliliriga. See on ainult soovitus,
ettevalmistust tuleb alati jalgida ja kohandada vastavalt tegelikkusele. Serveeriga alati kuuma toitu.
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Kartulid ja friikartulid

Toiduained Minimaalne ja | Soovitatav Temperatuur | Lisateave
maksimaalne | etteval- (°C)
kogus mistusaeg
umbes (min)
Kipsetatud 300 30-50 190-200 Raputage* voi lisage V2 spl 6li voi
kartulid/kartulid tilgutage sulatatud voiga.
(terved voi
poolitatud)
Kodused laastud 200-350 20-25 180-200 Jargige tépselt peattki
(umbes 8 mm Friikartulite valmistamise etapid”
paksused) juhiseid. Lisage ' supilusikatait
oli.
Ohukesed 200-400 12-16 200 Raputa friikartuleid.* Jargige toidu
kiilmutatud Eelseadistatud 15 | Eelseadistatud pakendil olevat teavet.
friikartulid minutit 200°¢
Paksud kiilmutatud | 200-400 12-20 200 Raputa friikartuleid.* Jargige toidu
friikartulid pakendil olevat teavet.
Kodused 200-400 20-25 180-200 Leotage kartuliviilud eelnevalt
kartulikropsud vees, et eemaldada tarklis, lisage
1/2 supilusikatait oli ja raputage.*
Kartulipannkoogid | 200 15-18 180 Keerake poolel kiipsetusaegadel.
Ameerika kartulid | 300 18-22 180 Raputage* voi lisage V2 spl 6li voi
(viiludeks Idigatud) tilgutage sulatatud véiga.
Liha ja kana
Toiduained Minimaalne ja | Soovitatav Tempera- Lisateave
maksimaalne | ettevalmistusaeg | tuur(°C)
kogus umbes (min)
Krevetid 100-300 10-25 160-180 Keerake poolel
Eelseadistatud Eelseadistatud kiipsetusaegadel.
15 minutit 180°C
Varske kala 100-300 20-25 180-200 Keerake poolel
Eelseadistatud 20 min Eelseadistatud kipsetusaegadel. Vajadusel
200°C lisage V2 supilusikatait oli.
Veiselihapraad 100-300 12-16 180-200 Pintselda praadipraad
Eelseadistatud 13 min Eelseadistatud kergelt 6liga. Keerake poolel
180°C kiipsetusaegadel.
Hot Dog 100-300 8-12 180-200 Keerake poolel

kipsetusaegadel.
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kilmutatud toidud
(juustunugetid,
juustupallid,
paneeritud juustu)

Kanakoivad 100-300 15-25 180-200 Keerake poolel
W Eelseadistatud 22 min Eelseadistatud kiipsetusaegadel. Vajadusel
S 200°C lisage 4 supilusikatait 6li.
Veenduge alati, et kana on
hasti 1abikipsenud.

Kanatiivad 100-300 15-20 180-200 Keerake poolel
klpsetusaegadel. Lisage 2
supilusikatait 6li. Veenduge
alati, et kana on hasti
labikipsenud.

Kanafilee 100-300 10-15 180-200 Keerake poolel
kiupsetusaegadel. Lisage 72
supilusikatait 6li. Veenduge
alati, et kana on hasti
labikiipsenud.

Karbonaad 100-300 10-14 180 Keerake poolel
kiipsetusaegadel.

Hamburger 100-300 7-14 180 Keerake poolel
klpsetusaegadel.

Suupisted ja lisandid

Toiduained Minimaalne | Soovitatav Temperatuur (°C) | Lisateave
ja maksi- ettevalmistusaeg
maalne umbes (min)
kogus

Rostitud pahklid 200 13-18 160-180 Raputa*.
Muffinid/koogid 200 12-14 150-160 Kasutage muffinivormi (ei
I..\ 18 minutit Eelseadistatud 160 °C kuulu komplekti).

Pizza 200 8-12 180-200

Madardivakoogid | 200 12-18 170-180 Kasutage koogivormi (ei

kuulu komplekti).

Kevadrullid 100-300 8-10 200 Keerake poolel

kipsetusaegadel.
Pintselda kergelt dliga.

Ktlmutatud 100-300 6-10 200 Keerake poolel

kananagitsad kiipsetusaegadel. Jargige

toidu pakendil olevat
teavet.

Kilmutatud 100-300 6-10 180-200 Keerake poolel

kalafilee kiipsetusaegadel. Jargige

toidu pakendil olevat
teavet.

Juustuga 100-300 8-10 200 Keerake poole kiipsetusaja

jooksul. Jargige toidu
pakendil olevat teavet.
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Rostitud 100-300 10 180 Lisage Y supilusikatait 6li.
koogiviljad Eelseadistatud 20 minutit | Eelseadistatud 180 °C
Ktlmutatud 200 Eelseadistatud 15 Eelseadistatud
kondiitritooted minutit 200 °C
e
s
Toidu sulatamine 200 Eelseadistatud 15 Eelseadistatud Keerake poolel
minutit 80°C kiipsetusaegadel.

Friikartulite valmistamise etapid

Eelkuumutage frittlr temperatuurini 180°C.

Loigake kartulid 8 mm paksusteks friikartulite kujulisteks I6ikudeks.

Kallake fiikartulide veega taidetud kaussi ja leotage tarklise eemaldamiseks umbes 30 minutit.

Kasutades soela loputage kartuleid kiilma veega. Seejarel kuivatage kartulid ettevaatlikult kdogiratikuga.
Pintselda kartulid umbes poole teelusikatéie 6liga voi tilguta neid 6liga ja pane nad praadimisse. Parimate
tulemuste saavutamiseks tuleb kdik kartulid maarida 6liga.

6. Prae 180 °C juures 20-25 minutit.

7. Kartulite Ghtlaseks kiipsetamiseks raputage neid aeg-ajalt (umbes iga 6 minuti jarel).

8. Parast krobedaks kiipsetamist eemaldage friikartulid fritulrist, maitsestage ja serveerige.

Kiilmutatud friikartulid

1. Eelkuumutage fritlilir temperatuurini 200°C.

2. Asetage 200-400 g kiilmutatud laaste konteinerisse.

3. Prae 6hukesed friikartulid 12-16 minutit, paksud friikartulid 12-20 minutit.
4

5
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Kartulite Uhtlaseks klipsetamiseks raputage neid aeg-ajalt (umbes iga 6 minuti jarel).
Parast krobedaks kiipsetamist eemaldage friikartulid fritlurist, maitsestage ja serveerige.

Tdiendavad soovitused roa valmistamiseks:

«  Kui panete toidu frittilirisse, mida ei ole eelnevalt kuumutatud, lisage umbes 3 minutit kiipsetusaega
juurde.

«  Vdiksemad toidukogused voi peeneks hakitud koostisosad vajavad lihemat kiipsetusaegade seadistust.
Seevastu suuremate toidukoguste voi suuremate koostisosade puhul tuleb aega pikendada.

« Oli lisamisel toidule on soovitatav koostisosi kéigepealt 6liga ile tilgutada, segada ja lasta neil enne
kiipsetamist paar minutit seista.

. Arge kunagi praege kuumas éhufritiliris kérge rasvasisaldusega toiduaineid, naiteks rasvaseid vorste jne.

- Toiduained, mida saab valmistada tavalises ahjus, sobivad ka kuumadhufritldris valmistamiseks.

«  Kodgiviljakropsude valmistamiseks soovitame maksimaalselt 250 g koostisosi. Siis on nad kaunilt
krébedad.

«  Toidu kuumutamiseks soovitame seadistada temperatuuriks 150 °C ja maksimaalseks kiipsetusajaks 10
minutit.

Automaatne valjaliilitamine

Kuumaohufritlilir on varustatud automaatse valjaltlitamise sisteemiga. See kaivitub alljargnevatel juhtudel:

1. Seadistatud toiduvalmistusaeg saab tais. Kostub helisignaal ja frittir lUlitub vélja.

2. Pott eemaldatakses fritlitirist toiduvalmistamise ajal. Taimer jatkab mahaloendust knu seadistatud aja
[6puni.
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Markus: Kui on vaja toiduvalmistamine l6petada véi fritliiir valja lilitada enne seadistatud aja moodumist,
ltlitage frittilr vélja, keerates taimer asendisse 0 ja tommake toitejuhe pistikupesast vilja.

PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

Enne mistahes hooldamise voi puhastamise labiviimist lhendage seade toitevorgust lahti ja oodake kuni

fritlilr on taielikult maha jahtunud.

1. Puhkige seadme pealispinda niiske lapiga ning seejarel puihkige kuivaks.

2. Peske mittekleepuv vore sooja vee ja pesuvahendiga, loputage ja kuivatage.

3. Arge puhastage sise-ja valispindu abrasiivsete pulbritega, abrasiivsete puhastusvahenditega véi
agressiivsete kemikaalidega. See voib seadet kahjustada. Lihtsamaks puhastamiseks eemaldage praeahju
konteiner ja mittekleepuv vore ning valage sinna veidi vett ja puhastusvahendit. Jitke umbes 10 minutiks
leotama.

4. Kittespiraalile kinnitunud toidujdigid saab ettevaatlikult puhastada pehme harjaga. Arge peske
mittekleepuvat mahutit ega resti n6udepesumasinas.

Markus: Puhastage kuumadhufritliri parast iga kasutuskorda.

Hoiustamine

Hoidke fritiiiiri jahedas, kuivas ja puhtas kohas; enne drapanekut veenduge, et see on maha jahtunud. Arge
kunagi kerige toitejuhet Gmber kuuma frituiri, see voib pohjustada toitejuhtme kahjustamist; kerige toitejuhe
kokku eraldi.

VEAOTSING

Probleem

Voéimalik pohjus Lahendus

Seade ei ole Gihendatud
pistikupessa.
Taimer ei ole seadistatud.

FritGur ei toota. Uhendage seadme pistik
maandatud pistikupessa.
Seadistage soovitud kiipsetusaeg,
keerates taimeri nuppu, see

lulitab fritiiri sisse.

Toit ei ole piisavalt praetud.

Liiga palju toitu konteineris.
Seadistatud temperatuur on liiga
madal.

Komplekti ettevalmistusaeg on
liiga luhike.

Pange toit pannile vdiksemate
partiiden kaupa, et see UGhtlaselt
praadiks.

Seadistage dige temperatuur,
keerates temperatuuri
reguleerimise nuppu (vt peatiikk
"Kuumohufriti kasutamine").
Seadistage sobiv praadimisaeg,
keerates taimeri nuppu (vt
peattikki "Kuumohufriti
kasutamine").

Toit ei ole Uhtlaselt praetud.

Méonda toitu tuleb praadimise ajal
poodrata.

Keerake toiduaineid, mis on
kihiliselt voi kokku kleepunud
(nt krépsud), kiipsetamise ajal
regulaarselt Gmber (vt peatikki
"Kuumalt praeahju kasutamine").

Praetud toit ei ole krobe.

Valitud toidud on méeldud ainult
traditsiooniliseks praadimiseks.

Kasutage ahjus kiipsetamiseks
moeldud toiduaineid voi
pintseldage toitu enne praadimist
kergelt 6liga, et see muutuks
paremini krobedaks.
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Seadmest tuleb valget suitsu.

Sa praadid korge rasvasisaldusega
toitu.

Potis oli eelmisest praadimisest
jaanud rasva.

Korge rasvasisaldusega toidu
praadimisel voib tekkida rohkem
suitsu, mis on normaalne ja ei
mojuta toidu kvaliteeti.

Pérast iga kasutamist puhastage
frittilr pohjalikult, et valtida liigset
suitsetamist.

Vérsked friikartulid ei ole thtlaselt
praetud.

Kartulikartulid ei olnud enne
praadimist korralikult ette
valmistatud.

Kasutage varskeid kartuleid

ja jargige peatukis "Kartulite
valmistamine samm-sammult"
toodud juhiseid.

Kartulid ei ole piisavalt krobedad.

Kartulite krobedus séltub kartulite
oli- ja niiskusesisaldusest.

Kuivatage kartulid enne 6liga
katmist pohjalikult.

Loika friikartulid vaiksemateks
tlikkideks, et saada kergem ja
krobedam tekstuur.

Kasutage vahem oli, et saavutada

parem krébedus.

TEHNILISED ANDMED

Véimsus: 220-240 V ~ 50/60 Hz, 1300 W

Mahutavus 3,8 |
Energiatarve ootereziimis on <0,5W

KASUTAMINE JA KASUTUSEST KORVALDAMINE

Pakkepaber ja lainepapp - viige jadtmejaama. Pakkekiled, PE kotid, plastist osad - visake plasti utiliseerimiskonteineritesse.

TOOTE KASUTUSEST KORVALDAMINE TOOEA LOPUS

Elektri- ja elektroonikaseadmete kasutusest korvaldamine (kehtib EL-i liikmesriikides ja teistes Euroopa
riikides, kus rakendatakse ringlussevétusiisteemi)
Naidatud stimbol tootel voi pakendil tdhendab, et toodet ei tohiks kdidelda nagu olmejaatmeid. Viige toode
elektri-ja elektroonikaseadmetele ettendhtud ringlussevotupunkti. Véltige voimalikke negatiivseid mojusid
inimese tervisele ja keskkonnale, tagades oma tootele néuetekohase ringlussevétu. Ringlussevott aitab sailitada

loodusvarasid. Lisateavet selle toote ringlussevotu kohta saate oma kohalikust omavalitsusest, olmejaatmete

kaitlemise ettevottest voi poest, kust te toote ostsite.

See toode vastab EL-i elektromagnetilise Uhilduvuse ja elektriohutuse direktiivide ndéuetele
ning raskmetallide emissiooninduetele elektri- ja elektroonikaseadmetest. Lisaks vastab see

08/05

C€

asjakohastele energiaintensiivsusele ja hligieeninduetele otsesel kokkupuutel toiduga.

Kasutusjuhend on kattesaadav Internetis www.ecg-electro.euveebilehel.

Teksti ja tehniliste parameetrite muutmise digused on kaitstud.
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FRITEZA NA VRUCI ZRAK

SIGURNOSNE UPUTE

Procitajte pazljivo i sacuvajte za buducu uporabu!

Pozor: Mjere opreza i upute navedene u ovom prirucniku ne pokrivaju
sve moguce situacije i opasnosti do kojih moze doci. Korisnik treba biti
svjestan da faktore sigurnosti, kao $to su oprezno, brizno i razumno
rukovanje, nije moguce ugraditi u proizvod. Stoga sam korisnik
] ovog uredaja treba osigurati prisutnost tih sigurnosnih faktora.
I \ismo odgovorni ni za koju Stetu pocinjenu prijevozom, nepravilnim
koristenjem ili preinakom ili zamjenom bilo kojeg dijela uredaja.

Pri koriStenju uvijek se trebaju posStovati temeljne sigurnosne upute
medu kojima su i sljedece:

1.

NOo vk
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Provjerite odgovara li napon struje na vasoj uti¢nici onome koji je
naveden na plocici vaseg uredaja te je li uti¢nica pravilno uzemljena.
Uti¢nica mora biti ugradena prema zahtjevima nacionalnih
elektrotehnickih normi.

Uredaj nemojte koristiti ako mu je ostec¢en kabel ili utikac, ako je pao
ili je na bilo koji nacin ostecen i uredaj ne radi ispravno. Bilo kakav
popravak, 5to se odnosi i na zamjenu kabela, mora biti povjeren
stru¢nom servisu! Ne skidajte sigurnosni poklopac uredaja kako ne
bi doslo do opasnosti od elektricnog udara!

Ni uredaj, kao ni kabel za napajanje nemojte uranjati u tekucine,
izlagati ga kisi ili vlazi, a vodu koristite za pripremu samo u skladu
s ovim uputama. Da biste se zastitili od strujnog udara, nemojte
uranjati kabel za napajanje, utikac ili bazu u vodu ili bilo koju drugu
tekucinu.

Nemojte prikljucivati ili koristiti upravljacku plocu mokrim rukama.
Prvo ukljucite strujni kabel u uredaj, a zatim u uticnicu.

Ne dodirujte unutrasnjost uredaja tijekom rada.

Uredaj se ne smije koristiti u neposrednoj blizini vode, u
kupaonicama, tus-kabinama i bazenima gdje moze pasti u vodu ili
ga voda moze poprskati.

Kabel za napajanje nemojte savijati preko ruba stola ili drugih
rubova, nemojte ga zavijati i drzite ga podalje od vruéih ploha.

eca



9. Kad se koristite uredajem, drzite ga na ¢vrstoj, ravnoj i stabilnoj
podlozi koja se ne moze prevrnuti i kako biste sprijecili istjecanje
vru¢ih tekuc¢ina. Uredaj ne smijete koristiti u sudoperima, na
plohama za cijedenje suda i na bilo kojoj drugoj neravnoj plohi.

10.Uredaj ne stavljajte na mjesta na kojima moze biti izloZzen visokim
temperaturama iz kamina, radijatora, trosila na plin itd.

11.Uredaj nemoijte stavljati na elektri¢ne i plinske Stednjake i pecnice.

12.Budite posebno oprezni pri rukovanju metalnim dijelovima (npr.
reSetkama i rubovima uklonjivog spremnika) kako biste izbjegli I
ozljede. ‘

13.Kad uredaj ne koristite, iskljuite ga i odspojite iz elektricne mreze.
Kabel odspojite iz mreze tako Sto cete primiti utikac i izvuci ga -
nikad ne povlacedi za kabel. Prije odrzavanja i Cis¢enja iskljucite
uredaj, iskljucite iz napajanja elektricnom energijom i ostavite neka
se ohladi.

14.Uredaj nikad ne ukljucujete u struju i ne pokrecite ga dok posuda
nije pravilno postavljena u tijelo uredaja.

15.Bazu nemojte potapati u voduinemojte dopustiti daikakva tekucina
prodre unutar tijela uredaja. Samo lonac za pripremu prilagoden je
doticaju s teku¢inama.

16.Redovno pregledavajte kabel za napajanje, utikac i cijeli uredaj
kako biste sprijecili kvarove. Uocite li bilo koje ostecenje, odmah
prestanite koristiti uredaj i javite se servisu.

17.Nemojte koristiti ostecenu ili napuklu posudu za pripremu hrane.

18.Nemojte koristiti aparat u svrhe za koje nije namijenjen.

19.Nemojte koristiti na otvorenom.

20.Uredaj tijekom rada ne smije biti ostavljen bez nadzora.

21.Uredaj ¢uvajte u suhom i zatvorenom prostoru.

22.Nemojte pokusavati popraviti uredaj, modificirati ga ili zamijeniti
njegove dijelove. Uredaj nema dijelova koje bi korisnik mogao sam
servisirati.

23.Prije CiS¢enja i odlaganja aparata, ostavite ga da se ohladi. Uredaju
je potrebno priblizno 30 minuta da se ohladi za sigurno rukovanje
i Cis¢enje.

Hrvatski - Bosansk
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24.Ne stavljajte druge predmete na aparat, sprijeCite ulazak stranih
tijela u njegove otvore, ne koristite ga u blizini zidova, zavjesa itd.
Ne postavljajte uredaj na zid ili na druge uredaje.

25.Uredaj se zagrijava za vrijeme rada. Ne prekrivajte otvore, ulaziliizlaz
zraka. Ostavite najmanje 10 cm slobodnog prostora oko uredaja.
Ne dirajte vruce povrsine. Uvijek koristite rucku. Pri rukovanju
uredajem koristite prikladan pribor i kuhinjske rukavice. Grijanu
posudu i kosaru stavljajte samo na povrsine otporne na toplinu.

Il 26.Ne pokusavajte prenositi uredaj dok je vru¢. Morate biti izuzetno

Hrvatski - Bosanski

oprezni kad premjestate uredaj koji sadrzi vruce ulje ili druge vruce
tekudine.

27.Pripazite, vruce pare izlaze kroz otvore za vrudi zrak tijekom przenja
vru¢im zrakom. Para je jako vruca! Budite na sigurnoj udaljenosti
od friteze kako se ne biste opekli. Drzite ruke i lice na sigurnoj
udaljenosti od pare i otvora za izlaz zraka. Nakon uklanjanja posude
iz uredaja, vodite racuna da izbjegnete opasnost opekline od vruce
pare koja proizlazi iz hrane.

28.Uredaj nemojte ukljucivati ako je poloZen bocno ili preokrenut.

29.Uporaba pribora kojeg nije preporucio proizvoda¢ moze ugroziti
osobe ili imovinu.

30.Uredaj je isklju¢ivo namijenjen za uporabu u kucanstvu. Nije
namijenjen za komercijalnu upotrebu.

31.0vaj uredaj ne smije se spajati na uti¢nicu timera niti ga se smije
ukljucivati daljinski.

32.ECG nece snositi odgovornost za Stetu ili ozljede nastale uslijed
nepaznje ili nepravilnog koristenja. Prije koristenja obvezno
pazljivo procitajte sve upute i obavijesti. Vanjska povrsina ovog
uredaja moze se zagrijati i izazvati opekline. Uredaj ne ostavljajte
bez nadzora kad su djeca u blizini.

33.Djeca starosti od 8 godinai viSe, osobe smanjenih fizi¢kih, osjetilnih
ili umnih sposobnosti ili osobe s nedostatkom iskustva smiju
koristiti ovaj uredaj samo ako su pod nadzorom ili ih je iskusnija
osoba uputila u siguran nacin koristenja te razumiju sve opasnosti
povezane s tim koristenjem. Djeca se ne smiju igrati ovim uredajem.
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Poslove Cis¢enja i odrzavanja koje obavlja korisnik ne smiju raditi
djeca osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom. Djeca mlada
od 8 godina moraju se drzati podalje od uredaja i izvora napajanja.

Do not immerse in water! - Nemojte uranjati u vodu!

UPOZORENJE - VRUCA POVRSINA
Ovako oznacene povrsine tijekom uporabe postavnu
vruce. Ne dodirujte ih!

OPASNOSTI po djecu: Djeca se ne smiju igratiambalaznim
materijalom. Nemojte dopustiti djeci da se igraju plasti¢nim vrecicama.
Postoji opasnost od gusenja.

uvoD

Friteza na vrudi zrak zdrava je alternativa przenju uz odrzavanje okusa i mirisa bez masnoce te je izuzetno
svestrana. Zahvaljujudi vru¢em zraku, priprema ukusnu hranu s malo ili nimalo ulja, $to vam omogucuje
uzivanje u ukusnoj hrani uz odrzavanje zdravog nacina zivota.

PRIJE PRVE UPORABE

Prije prve uporabe izvadite uredaj i pribor iz pakiranja. Uklonite zastitne folije.
1. Obrisite povrsinu uredaja mekom vlaznom krpom, a zatim obrisite suhom krpom.
2. Neprianjajucu resetku operite u toploj sapunici, isperite i osusite.

Napomena: Nemojte cistiti unutrasnji ni vanjske povrsine prascima za cisc¢enje, abrazivnim sredstvima za
¢is¢enje ili agresivnim kemikalijama. Mogu se ostetiti.
3. Stavite fritezu na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu, na visinu koja je ugodna za upotrebu.

Napomena: Kod prve upotrebe friteze moze dodi do ispustanja dima i mirisa. To je normalno i miris ce
uskoro nestati. Kod upotrebe je potrebno odrzavati slobodan protok zraka oko friteze. Prije prve
upotrebe, preporucujemo da fritezu pustite da radi bez sadrzaja 10 minuta. Podesite temperaturu
na maksimum i podesite vrijeme na 10 minuta. Po isteku podesenog vremena, oglasit ¢e se zvucni
signal i mikrovalna ce prestati raditi.

Montaza friteze na vruci zrak
1. Stavite neprianjajucu reSetku u spremnik.
2. Umetnite spremnik s resetkom u kuciste friteze.

Napomena: Bez pravilno smjestene posude u kucistu friteze, uredaj se ne moze ukljuciti.

UPOZORENJE: Zabranjeno je koristiti spremnik bez umetnute neprianjajuce resetke. Nemojte ulijevati ulje ili
drugu mast u spremnik ili prekrivati otvore za izlaz zraka. Postoji opasnost od pozara.

KORISTENJE FRITEZE NA VRUCI ZRAK

1. Prikljucite napajanje u uti¢nicu i ukljucite fritezu pomocu gumba za ukljucivanje/iskljucivanje.

2. Zagrijte fritezu na Zeljenu temperaturu oko 5 minuta.

3. Uhvatite posudu za ru¢ku i izvucite je iz friteze. Postavite ga na stabilnu, ravnu povrsinu otpornu na toplinu.
Pazite da ne dodirnete zagrijanu povrsinu.
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Stavite hranu na neprianjajucu resetku u spremnik i gurnite spremnik natrag u fritezu. Ne prekoracujte
MAX liniju ozna¢enu unutar spremnika prilikom utovara hrane. Nemojte prekoraciti preporu¢enu koli¢inu
sastojaka. Pridrzavajte se minimalne i maksimalne koli¢ine hrane navedene u tablici Vodi¢a za pripremu
hrane kako biste osigurali optimalne rezultate toplinske obrade. Namirnice nikada nemojte stavljati
izravno u samo tijelo!

Na upravljackoj ploci odaberite iz pohranjenih programa ili ru¢no odaberite temperaturu i vrijeme.

Neke namirnice zahtijevaju da ih se protrese tijekom przenja. U tom slucaju izvadite spremnik iz friteze
drzeci ga za rucku. Pazljivo protresite sadrzaj posude, a zatim ga gurnite natrag u fritezu da nastavite
pripremati hranu. Pazite da ne dodirnete zagrijanu povrsinu.

Nakon isteka podeSenog vremena, na pokazivacu se prikazuje poruka OFF + ventilator i dalje radi oko
pola minute. Cim se ventilator zaustavi, na pokazivacu se prikazuje - - - i oglasava se zvu¢ni signal koji
najavljuje kraj programa. PaZljivo otvorite posudu kako biste bili sigurni da je hrana spremna. Ako je
potrebno dodatno przenje, vratite spremnik i podesite dodatno vrijeme przenja. Nakon kuhanja hrane
izvadite neprianjajucu reSetku iz spremnika i ispraznite je na pladanj ili tanjur. Za vece ili krhke komade
hrane koristite kljeSta otporna na toplinu (nisu u pakiranju).

Napomena: Uvijek zagrijte fritezu prije dodavanja hrane ili pripremajte hranu 3-5 minuta duze. Ako je

potrebno promijeniti vrijeme ili temperaturu tijekom kuhanja, jednostavno to ucinite tipkom za
promjenu temperature i vremena i tipkama +/-; friteza ¢e automatski podesiti parametre. Tijekom
kuhanja na zaslonu se naizmjence prikazuju informacije o podesenoj temperaturi i preostalom
vremenu kuhanja.

Upozorenje: Nemojte gurati hranu iz spremnika izravno u zdjelu ili na tanjur, jer se visak ulja moze skupiti na

dnu spremnika i prosuti na hranu.

Pozor: Proizvod je jo$ uvijek aktivan. Za potpuno iskljucenje iskopcajte kabel napajanja iz mreze.

OPIS UPRAVLJACKE PLOCE

1.

Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje i Kratko pritisnite — ukljucite fritezu / pokrenite ili
pokretanje odabranog programa pauzirajte unaprijed postavljeni program
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Dugo pritisnite — iskljucite fritezu u stanje

pripravnosti

2. Odabir unaprijed postavljenih programa -

pogledajte tablicu u nastavku
3. Odgodeni pocetak 1-24 sata*

4. Rucna promjena temperature/ vremena u
kombinaciji s tipkama +/-

*NAPOMENA:

o

Raspon temperature: 80-200°C

Vremenski raspon: 1-60 min
Povecanje/smanjenje temperature i vremena
Pripremljeni programi

Odmrzavanje

Zbog kratkog roka trajanja nekih namirnica (posebno mesnih proizvoda), razmotrite utjecaj odgodenog
pocetka na njihovu kvalitetu i moguce posljedice po vase zdravlje.
Kada friteza radi, ne smije se ostaviti bez nadzora, ¢ak i ako se poc¢ne zagrijavati nakon podesenog vremena

odgodenog pocetka.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

Slijede upute za pripremu odredenih vrsta hrane pomocu friteze. Ovo je samo preporuka, pripravak se uvijek

mora pratiti i prilagodavati u skladu sa stvarnoscu. Prije posluZivanja hrana uvijek treba biti vruca.

Krumpir i pomfrit

(narezan na kriske)

Namirnica MIN i MAX Preporuceno | Temperatura | Druge informacije
koli¢ina vrijeme (°C)

pripreme cca.

(min)
Peceni krumpir/ 300 30-50 190- 200 Protresite* ili dodajte V2 Zlice ulja ili
slatki krumpir (cijeli prelijte rastopljenim maslacem.
ili prepolovljen)
Kod kuce 200- 350 20-25 180- 200 Slijedite detaljne upute u odjeljku
pripremite "lzrada pomfrita korak po korak".
krumpiri¢e Dodajte ' Zlice ulja.
(debljine oko 8
mm)
Tanak smrznuti 200- 400 12-16 200 Protresite krumpirice.* Slijedite
pomfrit PRETHODNO UNAPRIJED informacije na pakiranju hrane.

POSTAVLJENOna | POSTAVLJENO

15 minuta 200°C

(=]
Deblji smrznuti 200- 400 12-20 200 Protresite krumpirice.* Slijedite
pomfrit informacije na pakiranju hrane.
Domaci cips od 200- 400 20-25 180- 200 Prije toga namocite kriske
krumpira krumpira u vodi kako biste uklonili
skrob, dodajte 1/2 Zlice uljai
protresite.*

Palacinke s 200 15-18 180 Okrenite na pola vremena
krumpirom pripreme.
Americki krumpir 300 18-22 180 Protresite* ili dodajte Y2 Zlice ulja ili

prelijte rastopljenim maslacem.
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Meso i perad

Namirnica MIN i MAX Preporuceno Temperatura | Druge informacije
koli¢ina vrijeme pripreme | (°C)
cca. (min)
Skampi 100- 300 10-25 160- 180 Okrenite na pola vremena
UNAPRIJED POSTAVLIENO | UNAPRIJED pripreme.
Q@ 15 minuta POSTAVLJENO
180°C
Svjeza riba 100- 300 20-25 180- 200 Okrenite na pola vremena
§ PRETHODNO POSTAVLJE- | UNAPRIJED pripreme. Alternativno,
NO 20 min POSTAVLJENO : ., :
c’ 200°C dodajte %2 Zlice ulja.
Govedi odrezak 100- 300 12-16 180- 200 Odrezak lagano premazite
PRETHODNO POSTAVLJE- | UNAPRIJED uljem. Okrenite na pola
. NO 13 min POSTAVLIENO vremena pripreme.
: 180°C

Hot dog 100- 300 8-12 180- 200 Okrenite na pola vremena
pripreme.

Pile¢i bataci 100- 300 15-25 180- 200 Okrenite na pola vremena

b, PRETHODNO POSTAVLJE- | UNAPRLED pripreme. Alternativno,

NO 22 min ;ggnTCAVUENO dodajte ¥ Zlice ulja. Uvijek
provjerite je li pile dobro
peceno.

Pile¢a krilca 100- 300 15-20 180- 200 Okrenite na pola vremena
pripreme. Dodajte V> Zlice
ulja. Uvijek provjerite je li pile
dobro peceno.

Pileca prsa 100- 300 10-15 180-200 Okrenite na pola vremena
pripreme. Dodajte V2 Zlice
ulja. Uvijek provijerite je li pile
dobro peceno.

Svinjski kotleti 100- 300 10-14 180 Okrenite na pola vremena
pripreme.

Hamburger 100- 300 7-14 180 Okrenite na pola vremena
pripreme.

Sitnija hranai prilozi
Namirnica MIN i MAX | Preporuceno Temperatura (°C) | Druge informacije
koli¢ina vrijeme pripreme
cca. (min)

Peceni oradasti 200 13-18 160- 180 Protresite*.

plodovi

Muffini/ kolacici 200 12-14 150- 160 Koristite kalupe za mafine

= UNAPRIJED POSTAVLIENO | UNAPRIJED POSTAVLIE- | (nisu uklju¢ene)
oeA 18 minuta NO 160°C
£

Pizza 200 8-12 180-200

Teatralnost i 200 12-18 170- 180 Koristite kalupe za kolace

kolacici (nisu ukljucene).
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Proljetne rolice 100- 300 8-10 200 Okrenite na pola vremena
pripreme. Lagano cetkajte
uljem.

Smrznuta pileca 100- 300 6-10 200 Okrenite na pola vremena

nugegija pripreme. Slijedite
informacije na pakiranju
hrane.

Smrznuti riblji fileti | 100- 300 6-10 180- 200 Okrenite na pola vremena
pripreme. Slijedite
informacije na pakiranju
hrane.

Smrznuta hranasa | 100- 300 8-10 200 Okrenite na pola vremena

sirom (grumencidi pripreme. Slijedite

sira, kuglice, informacije na pakiranju

premazani sir) hrane.
Peceno povrce 100- 300 10 180 Dodajte Y- Zlice ulja.
UNAPRIJED POSTAVLJENO | UNAPRIJED POSTAVLJE-

20 minuta NO 180°C

Zamrznuti kruh 200 PRETHODNO UNAPRIJED PO-

1t POSTAVLJENO na STAVLJENO 200°C

£ 15 minuta

Odmrzavanje hrane | 200 PRETHODNO PRETHODNO Okrenite na pola vremena
POSTAVLJENO na POSTAVLJENO NA | pripreme.

% 15 minuta 80°C

Izrada pomfrita korak po korak

Lk wN =

Zagrijte fritezu na 180 °C.
Krumpir narezite na pomfrit debljine oko 8 mm.
Pomffrit ulijte u posudu s vodom i namacite oko 30 minuta da pusti Skrob.
Pomocu cjedila isperite krumpir hladnom vodom. Zatim pazljivo osusite krpom.

Podmazite krumpir s oko pola Zli¢ice ulja ili ga prelijte uljem i stavite u fritezu. Za najbolje rezultate trebali

bi biti potpuno masni.

6. Pripremajte 20-25 minuta u fritezi zagrijanoj na 180 °C.

7. Pomfrit redovito protresite (otprilike svakih 6 minuta) da se zapece sa svih strana.
8. Nakon pecenja kada postane hrskavo, izvadite krumpir iz friteze, kusajte i posluzite.

Zamrznuti pomfrit

uhwN =

Zagrijte fritezu na 200 ° C.
Stavite 200-400 g smrznutog krumpiri¢a u posudu.
Przite tanke krumpirice 12-16 minuta, debele 12-20 minuta.
Pomfrit redovito protresite (otprilike svakih 6 minuta) da se zapece sa svih strana.

Nakon pecenja kada postane hrskavo, izvadite krumpir iz friteze, kusajte i posluzite.

Ostale preporuke za pripremu hrane:
«  Ako stavljate hranu u fritezu koja nije prethodno zagrijana, dodajte oko 3 minute dodatnog vremena

pecenja.

«  Manje koli¢ine hrane ili sitno sjeckani sastojci zahtijevaju krace vrijeme pripreme. Nasuprot tome, za vece
kolicine hrane ili ve¢e komade sastojaka potrebno je produljiti vrijeme.
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«  Prilikom dodavanja ulja u hranu, preporuc¢ujemo da prvo kapnete ulje, mijesate i ostavite da odstoji
nekoliko minuta prije pecenja.

«  Nikada ne pecite hranu s visokim sadrzajem masti, kao $to su masne kobasice itd. u fritezi na vrudi zrak.

« Namirnice koje se mogu pripremiti u klasi¢noj pecnici takoder su prikladne za pripremu u fritezi na vrudi
zrak.

«  Za pripremu Cipsa od povréa preporuc¢ujemo maksimalnu koli¢inu od 250 g sastojaka. Tada ce biti
prekrasno hrskavi.

«  Zazagrijavanje hrane preporuc¢ujemo podesavanje temperature na 150 °C uz maksimalno vrijeme kuhanja
od 10 minuta.

Automatsko iskljucivanje

Friteza na vruci zrak opremljena je automatskim iskljucivanjem. Ono se koristi u sljedecim situacijama:

1. Postavljeno vrijeme pripreme istic¢e. Oglasi se timer i friteza se iskljuci.

2. Posuda se uklanja iz friteze tijekom pripreme hrane. Timer nastavlja odbrojavati do ocekivanog kraja.

Napomena: Ako je potrebno zaustaviti kuhanje ili iskljuciti fritezu prije isteka podesenog vremena, iskljucite
fritezu okretanjem timera na 0 i odspojite napajanje iz uti¢nice.

CISCENJE | ODRZAVANIJE

Prije bilo kakvog odrzavanja ili ¢is¢enja iskljucite aparat, iskopcajte ga iz struje i pricekajte da se friteza potpuno

ohladi.

1. Obrisite povrsinu uredaja mekom vlaznom krpom, a zatim obrisite suhom krpom.

2. Neprianjajucu resetku operite u toploj sapunici, isperite i osusite.

3. Nemojte distiti unutrasnji ni vanjske povrsine prascima za ciscenje, abrazivnim sredstvima za ciscenje ili
agresivnim kemikalijama. Moze do¢i do ostecenja. Za lakse ciscenje izvadite spremnik s neprianjaju¢om
reSetkom iz friteze i ulijte u njega malo vode za deterdzent. Ostavite da se namace oko 10 minuta.

4. Ostaci hrane pric¢vriceni na resetku grijace zavojnice mogu se njezno odistiti njeznom cetkom. Ne perite
neprianjajuci spremnik ili reSetku u perilici posuda.

Napomena: Ocistite fritezu na vru¢em zraku nakon svake upotrebe.
Spremanje

Fritezu cuvajte na hladnom, suhom i ¢istom mjestu; prije spremanja provjerite da li se ohladila. Nikad nemojte
omotati mrezni kabel oko vruce friteze, postoji opasnost od ostecenja kabela; smotajte ga odvojeno.

RJESENJE POTESKOCA

Problem Moguci uzrok Nacin brisanja
Friteza ne radi. Uredaj nije prikljucen u elektricnu | Ukljucite uredaj u uzemljenu
uti¢nicu. elektri¢nu uti¢nicu
Timer nije podesen. Podesite Zeljeno vrijeme kuhanja
okretanjem regulatora vremena
za ukljucivanje friteze.
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Hrana nije dovoljno przena.

Previse hrane u spremniku.
Postavljena temperatura je
preniska.

Podeseno vrijeme pripreme je
prekratko.

Stavite hranu u tavu u manjim
porcijama kako biste je
ravnomjerno przili.

Podesite ispravnu temperaturu
okretanjem regulatora
temperature (pogledajte
poglavlje "Uporaba friteze na
vrudi zrak").

Podesite odgovarajuce vrijeme
przenja okretanjem regulatora
vremena (pogledajte poglavlje
"Uporaba friteze na vrudi zrak").

Hrana se ne przi ravnomjerno.

Neke namirnice treba preokrenuti
tijekom przenja.

Tijekom pripreme redovito
okredite hranu koja je slojevita
ili zalijepljena (npr. pomffrit)
(pogledajte poglavlje "Uporaba
friteze na vrudi zrak").

Przena jela nisu hrskava.

Odabrana hrana namijenjena je
samo tradicionalnom dubokom
przenju.

Koristite hranu namijenjenu

za pecenje u pecnici ili lagano
utrljajte hranu uljem prije przenja
radi bolje hrskavosti.

Bijeli dim izlazi iz uredaja.

Przite hranu s visokim sadrzajem
masti.

U spremniku su ostali ostaci masti
od prethodnog przenja.

Prilikom przenja hrane s visokim
udjelom masti moze se stvoriti
vise dima, 5to je normalnoine
utjece na kvalitetu hrane
Temeljito odistite tavu nakon
svake uporabe kako biste izbjegli
prekomjerno pusenje.

Svjezi Cips se ne przi ravnomjerno.

Przeni krumpir nije bio pravilno
pripremljen prije przenja.

Koristite svjezi krumpir i slijedite
upute u poglavlju "Priprema
pomfrita korak po korak".

Pomfrit nije dovoljno hrskav.

Hrskavost krumpira ovisi o
sadrzaju ulja i vlage u krumpiru.

Prije przenja krumpir temeljito
osusite prije nego sto ga utrljate
uljem.

Izrezite strugotine na manje
komade za laksu i hrskaviju
teksturu.

Za bolju hrskavost koristite manju
koli¢inu ulja.

TEHNICKI PODACI

Napajanje: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

Obujam 3,81

Potrodnja energije u stanju pripravnosti je < 0,5W
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OPORABA | ZBRINJAVANJE OTPADA
Papirni otpad i kartonsku ambalazu predajte u reciklazna dvorista. Foliju za pakiranje, vrecice od polietilena i plasti¢ne dijelove
odlozite u kontejnere za plastiku.

ODLAGANJE PROIZVODA NAKON ISTEKA RADNOG VIJEKA

Odlaganje otpada elektri¢ne i elektronicke opreme (primjenjivo u drzavama clanicama EU i drugim

europskim zemljama koje su uspostavile sustave razvrstavanja otpada)

Oznaka koja je navedena na proizvodu ili na ambalazi oznacava da se proizvod ne smije zbrinjavati kao kuéni

otpad. Proizvod odlozite na mjesto odredeno za recikliranje elektricne i elektronicke opreme. Ispravnim
odlaganjem proizvoda sprjecavate negativne utjecaje na zdravlje ljudi i okolis. Reciklazom materijala pomazete

ocuvanje prirodnih resursa. Dodatne informacije o recikliranju ovog proizvoda pruzit ¢e vam lokalne vlasti, I
organizacija za preradu kuénog otpada ili prodajno mjestu na kojem ste kupili proizvod. 08/05

Ovaj proizvod je uskladen s direktivama EU o elektromagnetskoj kompatibilnosti i elektri¢noj
sigurnosti te po pitanju teskih metala u elektri¢noj i elektronickoj opremi. Nadalje, udovoljava
relevantnoj energetskoj ucinkovitosti i zahtjevima za izravan kontakt s hranom.

Upute za uporabu dostupne su na web stranici www.ecg-electro.eu.
Pravo na izmjenu teksta i tehnickih parametara je pridrzano.
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KARSTA GAISA KATLS

DROSIBAS INSTRUKCIJAS

Rupigi izlasiet un saglabajiet turpmakai uzzinai!

Bridinajums! Saja rokasgramata aprakstitie drodibas piesardzibas
pasakumi un noradijumi neaptver visas iesp&jamas situacijas un
apstaklus. Lietotajam ir jasaprot, ka veselais saprats, piesardziba un
rapiba ir faktori, ko neviena iericé nav iespéjams ieklaut. Par tiem
ir japarupéjas ierices lietotajiem(-iem). Més neesam atbildigi par
bojajumiem, kas radusies parvadasanas laika, vai ko izraisijusi nepareiza
lietosana vai jebkuras ierices dalas modificésana vai regulésana.
Lietojot produktu, ir jaievéro pamata piesardzibas pasakumi, tostarp
sadi:

1.

Parliecinieties, kajusurozetes spriegumsatbilstuzierices markéjuma
noraditajam, un ka rozete ir atbilsto3i iezeméta. Rozetei ir jabut
uzstaditai saskana ar attiecinamajiem EN elektribas kodeksiem.
Nekad neizmantojiet ierici, ja baroanas vads vai kontaktdaksa ir
bojata, ierice ir nokritusi vai radusies citi bojajumi un ta nestrada
pareizi.Visiremontdarbi, tostarp vadanomaina, ir javeic profesionala
apkopes centra! Nenonemiet ierices aizsargvakus - stravas trieciena
risks!

Neiegremdéjiet ierici un barosanas vadu skidruma, nepaklaujiet
to lietum un mitrumam, un Gdeni gatavosanai izmantojiet tikai
saskana ar 5o lietoSanas instrukciju. Laiizvairitos no stravas trieciena,
neiemérciet baro3anas vadu, kontaktdakSu un pamatni adeni vai
kada cita Skidruma.

Nespraudiet ierices kontaktdakSu un neizmantojiet ierici ar slapjam
rokam.

Vispirms pievienojiet savienotaju iericei, tad iespraudiet vadu
sienas rozete.

Neaiztieciet ierices iekSpusi darbibas laika.

lerici nedrikst izmantot Gdens tuvuma, vannas istaba, dusa vai
peldbaseina tuvuma, kur ta var iekrist udeni vai tikt ap3lakstita.
Nelieciet barosanas vadu par galda malu vai citam asam malam,
nesavijiet to un neatstajiet karstu virsmu tuvuma.
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9. Vienmeér lietojiet ierici uz lidzenas, stabilas virsmas, lai nelautu
tai apgazties un nelautu izSlakstities karstiem Skidrumiem.
Neizmantojiet ierici izlietné un citas vietas ar nelidzenu virsmu.

10.Nenovietojietiericivieta, kur ta var tikt paklauta augstai temperatura
no krasnim, radiatoriem, gazes iericem u.tml.

11.Nenovietojiet ierici uz elektriskajam vai gazes plitim un krasnim.

12. Lai izvairitos no traumam, ipasi uzmanigi rikojieties ar metala dalam
(pieméram, rezgiem un nonemama konteinera malam).

13.Kad ierici neizmantojat, vispirms izslédziet to un tad atvienojiet
to no baro$anas. Atvienojiet barosanas vadu, velkot kontaktdaksu
- nekad nevelciet vadu. lIzslédziet ierici, atvienojiet to no sienas
rozetes un |aujiet atdzist pirms apkopes vai tirisanas.

14.Nekad nepievienojiet ierici baro3anai un neieslédziet to bez
pienacigi ievietota trauka katla.

15.Neiegremdéjiet pamatni Gdeni, un neielejiet Skidrumu katla
korpusa. Skidrumiem ir paredzéts tikai gatavo$anas trauks.

16.Regulari parbaudiet, vai barosanas vads, kontaktdakSa un visa
ierice nav bojati. Ja konstatéjat bojajumus, nekavéjoties partrauciet
ierices lietoSanu un sazinieties ar servisa centru.

17.Neizmantojiet bojatu vai sapléstu gatavosanas trauku.

18.Neizmantojiet ierici neparedzétiem lietoSanas veidiem.

19.Neizmantojiet ierici arpus telpam.

20. Neatstajiet ierici bez uzraudzibas, kamér ta darbojas.

21.Glabajiet ierici sausa vieta.

22.Neméginiet labot vai modificét ierici vai mainit tas detalas. lericei
nav detalu, kuru remontu varétu veikt lietotajs.

23.Pirms ierici tirat un novietojat glabasanai, laujiet tai atdzist. lericei
nepieciesamas aptuveni 30 minates, lai atdzistu, drosai aiztikSanai
un tirisanai.

24.Nenovietojiet citus priekSmetus uzierices, nepielaujiet sveskermenu
iek|lGSanu ierices atverés un neizmantojiet ierici sienu, aizkaru u.c.
tuvuma. Nenovietojiet ierici uz sienas vai uz citas ierices.

25.lerice darbojoties sasilst. Nenosedziet atveres, gaisa ieplidi un gaisa
izpludi. Atstajiet vismaz 10 cm brivu vietu ap ierici. Nepieskarieties
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karstam virsmam. Vienmér izmantojiet rokturi. Pieskaroties ierices
dalam, kamer ta tiek lietota, izmantojiet piemérotus piederumus
un virtuves cimdus. Novietojiet uzkarsusu katlu un grozu tikai uz
karstumizturigas virsmas.

26.Nemeéginiet parvietot karstu ierici. Jabut ipasi piesardzigam,
parvietojot ierici ar karstu elJu vai citiem karstiem Skidrumiem.

27.Esiet uzmanigi, karsts tvaiks tiek izvadits caur karsta gaisa atverém
cepsdanas ar karsto gaisu laika. Tvaiks ir |oti karsts! leturiet drosu
attalumu no ierices, lai izvairitos no apdegumiem. Turiet savas
rokas un seju dro3a attaluma no tvaika un gaisa atverém. Iznemot
katlu no ierices, uzmanieties, lai neapplaucétos ar karsto tvaiku, kas
izdalas no édiena.

28.Neieslédziet ierici, ja ta novietota saniski vai augsSpédus.

29.Tadu piederumu izmantoSana, kurus neiesaka raZotajs, var
apdraudét cilvékus un priekSmetus.

30.lericeir paredzétatikai majas lietosanai.Ta nav paredzéta komercialai
lietoSanai.

31.lerici nedrikst pievienot rozetei, ko regulé ar taimeri vai vada
attalinati.

32.ECG neatbild par bojajumiem vai ievainojumiem, ko izraisijusi
neuzmaniba vai nepareiza lietoSana. Pirms lietoSanas rupigi izlasiet
visus noradijumus un informaciju. lerices aréja virsma sakarst un var
izraisit apdegumus. Neatstajiet ierici nepieskatitu béernu klatbutne.

33.lericidrikstlietot bernino 8 gadu vecuma un cilveki, kamir mazinatas
fiziskas vai garigas spéjas vai nepietiekama pieredze vai zinasanas,
ja tiek nodrosinata uzraudziba vai ir sniegtas instrukcijas par ierices
dro3u lietoSanu un tie saprot iesp&jamas briesmas. Bérni nedrikst ar
ierici spéléties. Berni nedrikst veikt ierices tiriSanu un apkopi, ja vien
tie nav vismaz 8 gadus veci un nav nodrosinata uzraudziba. Bérni,
kas jaunaki par 8 gadiem, nedrikst pieklut iericei un tas baro3anas
vadam.

Do not immerse in water! - Neiegremdéjiet udent!
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BRIDINAJUMS - KARSTA VIRSMA
Sadi atzimétas virsmas lietosanas laika sakarst.
Nepieskarieties!

BRIESMAS bérniem: bérninedrikst spéléties ariepakojuma
materialu. Nelaujiet bérniem spéléties ar plastmasas maisiem.
Nosmaksanas risks.

IEVADS

Karsta gaisa katls ir veseliga alternativa, saglabajot garSu un aromatu, bez taukvielam, un ir loti daudzpuséjs.
Pateicoties karstajam gaisam, tas gatavo garsigu édienu ar pavisam nedaudz ellas vai vispar bez ellas, kas lauj

- jums izbaudit gardumus, saglabajot veseligu dzivesveidu.

Latviesu valoda

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

Pirms pirmas lietosanas reizes iznemiet ierici un tas piederumus no iepakojuma. Nonemiet aizsargplévi.
1. Noslaukiet ierices arpusi ar mikstu, mitru dranu un nosusiniet.
2. Nomazgajiet nepielipigo rezgi silta Gdeni ar mazgasanas lidzekli, noskalojiet un nosusiniet.

Piezime: Netiriet iek$éjas un aréjas virsmas, izmantojot abrazivus pulverus, tirisanas lidzeklus vai kimiskas
vielas. Tie var bat bojati.

3. Novietojiet katlu uz stabilas, lidzenas, karstumizturigas virsmas sev érta augstuma.

Piezime: pirmo reizi izmantojot karsta gaisa katlu, var izdalities dami un aromats. Tas ir normali, un aromats driz
pazudis. Izmantosanas laika ir nepiecieSams nodrosinat brivu gaisu plismu ap katlu. Pirms pirmas
lietosanas reizes més iesakam karsét katlu 10 minates bez ievietota édiena. lestatiet maksimalo
temperatiru un iestatiet laiku uz 10 minatém. Kad ir pagajis noteiktais laiks, atskanés skanas signals
un ierice automatiski izslégsies.

Karsta gaisa katla salikSana
1. levietojiet nepielipigo rezgi trauka.
2. levietojiet trauku ar rezgi fritézes korpusa.

Piezime: lerici nevar ieslégt, ja trauks nav pareizi ievietots fritézes korpusa.

BRIDINAJUMS! Nosaka, ka trauku ir aizliegts lietot bez ievietota nepielipiga rezga. Nelejiet konteinera ellu vai
citus taukus un neaizsedziet gaisa izpludes atveres. Pastav ugunsbistamiba.

KARSTA GAISA KATLA LIETOSANA

1. lespraudiet stravas vadu kontaktligzda un ieslédziet fritétaju, izmantojot ieslégsanas/izslégsanas pogu.

2. Uzkarsé cepeskrasni aptuveni 5 minutes lidz vélamajai temperatrai.

3. Satveriet katlu aiz roktura un iznemiet to no ierices. Novietojiet to uz stabilas, lidzenas, karstumizturigas
virsmas. Nepieskarieties uzkarsétajai virsmai.

4. Novietojiet édienu uz trauka esosa nepielipiga rezga un iebidiet trauku atpaka| fritétaja. levietojot édienu,
neparsniegiet trauka iekSpusé ieziméto MAX liniju. Neparsniedziet ieteicamo sastavdalu daudzumu.
levérojiet minimalo un maksimalo édiena daudzumu, kas noradits Gatavosanas paliga tabula, lai iegitu
optimalus gatavosanas rezultatus. Nekada gadijuma neievietojiet édienu pa tieso katla!

5. lzvélieties kadu no vadibas paneli ieprieks iestatitajam programmam vai manuali izvélieties temperataru
un laiku.
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6. Dazi édieni jasakrata cep3anas laika. Sada gadijuma iznemiet trauku no fritézes, turot to aiz roktura.
Uzmanigi sakratiet katla saturu un tad iebidiet to atpakal iericé, lai turpinatu gatavosanu. Nepieskarieties

uzkarsétajai virsmai.

7. Péciestatita laika beigam displeja paradas zinojums OFF + ventilators vél darbojas apméram pusmindati.
Kad ventilators apstasies, displeja paradisies - - - , un atskanés skanas signals, kas norada uz programmas
beigam. Uzmanigi atveriet katlu, lai parliecinatos, ka édiens ir gatavs. Ja ir nepiecieSama turpmaka
cepsana, atgrieziet trauku atpakal un iestatiet nakamo cepsanas laiku. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet
no katla nepielipigo rezgi un iztuksojiet to uz paplates vai $kivja. Izmantojiet karstumizturigas knaibles
(nav ieklautas) lielakiem vai trauslakiem édiena gabaliem.

Piezime: pirms édiena ievietosanas vienmér uzsildiet katlu vai paildziniet gatavosanas laiku par 3-5 minatém.
Ja gatavosanas laika nepiecieSams mainit laiku vai temperataru, vienkarsi to izdariet, izmantojot
temperatiras un laika mainas pogu un +/- pogas; fritéze automatiski pielagos parametrus.
Gatavosanas laika displeja parmainus tiek radita iestatita temperattra un atlikusais gatavosanas laiks.

Bridinajums! Neizgaziet édienu no trauka tiesi bloda vai uz 3kivja, jo ellas parpalikums var sakraties trauka

apaksa un izlit uz édiena.

Bridinajums! Produkts joprojam darbojas. Lai ierici pilnigi izslégtu, atvienojiet baro$anas vadu no sienas

rozetes.

VADIBAS PANELA APRAKSTS

1. Poga izvélétas programmas ieslégsanai/
izslégSanai un palaisanai
Iss nospiedums - ieslégt fritézi / ieslégt vai
apturét ieprieks iestatito programmu.

llgi nospiezot - izslédz fritézi gaidisanas rezima.

2. leprieks iestatito programmu izvéle - skat.
tabulu zemak
3. Aizkavéta palaisana 1-24 stundas*

eca

Manuala temperatiras/laika maina
kombinacija ar +/- pogam
Temperaturas diapazons: 80-200°C
Laika periods: 1-60 min.
Temperatiras un laika palielinasana/
samazinasana

leprieks iestatitas programmas
Atkausésana
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* PIEZIME:

Nemot véra dazu partikas produktu (ipasi galas produktu) iso glabasanas terminu, apsveriet, ka novélota
saksana ietekmeés to kvalitati un iespéjamas sekas jasu veselibai.

Kad fritésanas ierice darbojas, to nedrikst atstat bez uzraudzibas, pat ja ta sak sildities péc tam, kad ir pagajis
iestatitais atliktas palaisanas laiks.

GATAVOSANAS PALIGS

Turpmak ir sniegti noradijumi, ka pagatavot noteikta veida édienus, izmantojot fritieri. Tas ir tikai ieteikums,
sagatavo$ana vienmeér ir jauzrauga un japielago atbilstosi realitatei. Edienam vienmér ir jabat karstam pirms
pasniegsanas.

Kartupeli un fri kartupeli

Ediens MIN. un MAKS. | leteicamais | Temperatira | Vairak informacijas
daudzums sagatavo- (°Q)
sanas laiks
aptuveni
(min)
Cepti kartupeli/ 300 30-50 190-200 Sakratiet* vai pievienojiet /2
kartupeli (veseli édamkarotes ellas vai parlejiet ar
vai pargriezti uz izkausétu sviestu.
pusém)
Majas apstaklos 200-350 20-25 180-200 levérojiet sadala “Fri kartupelu
gatavotas skaidinas pagatavosana soli pa solim”
(aptuveni 8 mm detalizétos noradijumus.
biezas) Pievienojiet /> édamkarotes ellas.
Plani saldéti fri 200-400 12-16 200 Sakratiet fri kartupelus.* Sekojiet
kartupeli PRESET 15 minates | PRESET 200°C informacijai uz partikas produkta
iepakojuma.
A
Biezi saldéti fri 200-400 12-20 200 Sakratiet fri kartupelus.* Sekojiet
kartupeli informacijai uz partikas produkta
iepakojuma.
Pasdarinati 200-400 20-25 180-200 Kartupelu skéles ieprieks
kartupelu cipsi iemérciet tdeni, lai nonemtu cieti,
pievienojiet 1/2 édamkarotes ellas
un sakratiet.*.
Kartupelu 200 15-18 180 Pagatavosanas laika pagrieziet
pankuikas puscela.
Amerikanu 300 18-22 180 Sakratiet* vai pievienojiet /2
kartupeli (sagriezti édamkarotes ellas vai parlejiet ar
kiles) izkausétu sviestu.
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Gala un putnu gala

Ediens MIN. un MAKS. | leteicamais Temperatiira | Vairak informacijas
daudzums sagatavosanas (°Q)
laiks aptuveni
(min)
Garneles 100-300 10-25 160-180 Pagatavosanas laika vida
. PRESET PRESET 180°C pagrieziet.
Q@ 15 minutes
Svaigas zivis 100-300 20-25 180-200 Pagatavosanas laika vidu
PRESET 20 min PRESET 200°C pagrieziet. Ja nepiecie$ams,
pievienojiet V> @damkarotes
ellas.
Liellopa galas steiks | 100-300 12-16 180-200 Viegli apsméréjiet steiku ar
= PRESET 13 min PRESET 180°C ellu. Pagatavosanas laika vidu
pagrieziet.
Hot Dog 100-300 8-12 180-200 Pagatavosanas laika vidu
pagrieziet.
Vistu stilbini 100-300 15-25 180-200 Pagatavosanas laika
o PRESET 22 min PRESET 200°C pagrieziet pusce!é, Ja
nepiecieSams, pievienojiet 2
édamkarotes ellas. Vienmér
parliecinieties, ka vista ir
kartigi izcepta.
Vistu sparnini 100-300 15-20 180-200 Pagatavosanas laika
pagrieziet puscela.
Pievienojiet /2 édamkarotes
ellas. Vienmér parliecinieties,
ka vista ir kartigi izcepta.
Vistas kratinas 100-300 10-15 180-200 Pagatavosanas laika
pagrieziet puscela.
Pievienojiet /2 édamkarotes
ellas. Vienmeér parliecinieties,
ka vista ir kartigi izcepta.
Cukas karbonade 100-300 10-14 180 Pagatavo3anas laika
pagrieziet puscela.
Hamburgers 100-300 7-14 180 Pagatavosanas laika
pagrieziet puscela.
Uzkodas un piedevas
Ediens MIN. un leteicamais Temperatiira (°C) | Vairak informacijas
MAKS. sagatavosanas
daudzums | laiks aptuveni
(min)
Grauzdéti rieksti 200 13-18 160-180 Kratisana*.
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Smalkmaizites/ 200 12-14 150-160 Izmantojiet smalkmaizisu
kakas PRESET 18 minutes PRESET 160°C veidnes (nav ieklautas
= komplekta)

N |

Pizza 200 8-12 180-200

Isas miklas piragi 200 12-18 170-180 Izmantojiet kiiku veidnes
(nav ieklautas komplekta).

Pavasara rullisi 100-300 8-10 200 Pagatavosanas laika
pagrieziet puscela. Viegli
apsméréjiet ar ellu.

Saldéti vistas nageti | 100-300 6-10 200 Pagatavosanas laika
pagrieziet puscela.
Sekojiet informacijai
uz partikas produkta
iepakojuma.

Saldéta zivju fileja | 100-300 6-10 180-200 Pagatavosanas laika
pagrieziet puscela.
Sekojiet informacijai
uz partikas produkta
iepakojuma.

Saldéti partikas 100-300 8-10 200 Pagatavosanas laika

produkti ar sieru vida pagrieziet. Sekojiet

(siera nageli, informacijai uz partikas

bumbinas, cepts produkta iepakojuma.

siers).

Grauzdéti darzeni 100-300 10 180 Pievienojiet /2

.E PRESET 20 mindtes PRESET 180°C édambkarotes ellas.

Saldéti konditorejas | 200 PRESET 15 minutes | PRESET 200°C

izstradajumi

[31]

s

Partikas produktu | 200 PRESET 15 minates | PRESET 80°C Pagatavosanas laika vida

atkausésana pagrieziet.

Fri kartupelu pagatavosana soli pa solim
1. Uzsildiet karsta gaisa katlu lidz 180 °C.

2. Sagrieziet kartupelus 8 mm biezos salminos.

3. leberiet frT kartupelus bloda ar Gdeni un atstajiet mércéties 30 minates, lai izdalitos ciete.

4. lzmantojot caurduri, noskalojiet kartupelus ar aukstu Gdeni. Péc tam nosusiniet rapigi ar virtuves papira

dvieli.

5. Apmazgajiet kartupelus ar apméram pusi téjkarotes ellas vai aplejiet tos ar ellu un ievietojiet cepamaja

trauka. Visiem kartupeliem jabat ellainiem, lai iegltu labako rezultatu.

6. 20-25 minutes cep 180 °C temperatdra.

N

Regulari sakratiet fri kartupelus (apméram ik péc 6 minatém), lai tie apceptos no visam pusém.

8. Péc cepsanas lidz kraukskigumam iznemiet fri kartupelus no katla, apkaisiet ar garsvielam un pasniedziet.
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Saldeti fri kartupeli

Uzsildiet karsta gaisa katlu lidz 200 °C.

levietojiet trauka 200-400 g saldétu Cipsu.

Plonus fri kartupelus cep 12-16 minates, biezus fri kartupelus - 12-20 minates.

Regulari sakratiet fri kartupelus (apméram ik péc 6 minatém), lai tie apceptos no visam pusém.

Péc cepsanas lidz kraukskigumam iznemiet fr kartupelus no katla, apkaisiet ar garsvielam un pasniedziet.

LuhwnN =

Papildu ieteikumi édiena pagatavosanai:

- Jaédienu ievietojat fritétava, kas nav ieprieks uzsildita, pievienojiet vél aptuveni 3 minates cepsanas laika.

+  Mazakam édiena daudzumam vai smalki sasmalcinatam sastavdalam nepieciesams isaks gatavosanas laika
iestatijums. Turpreti lielakam partikas daudzumam vai lielakiem sastavdalu gabaliem laiks ir japagarina.

- Kad édienam pievienojat ellu, ieteicams sastavdalas vispirms apsmidzinat ar ellu, samaisit un pirms
cepsanas laut tam dazas minutes nostavéties.

« Nekad karsta gaisa frité necepiet édienus ar augstu tauku saturu, pieméram, treknas desas utt.

- Edieni, kurus var pagatavot parastaja cepeskrasni, ir pieméroti ari pagatavos$anai karsta gaisa frité.

« Darzenu Cipsu pagatavosanai ieteicams izmantot ne vairak ka 250 g sastavdalu. Tad tie bas skaisti -
kraukskigi.

- Ediena uzsildidanai iesakam iestatit 150 °C temperattru ar maksimalo gatavo3anas laiku 10 minates.

Automatiska izslégsanas

Karsta gaisa katls ir aprikots ar automatiskas izslégsanas funkciju. Ta sakas sadas situacijas:

1. iestatitais gatavosanas laiks beidzas; atskan taimeris un katls izslédzas;

2. katls tiek iznemts no ierices gatavosanas laika; taimeris turpina laika atskaiti lidz paredzétajam beigam.

Latviesu valoda

Piezime: Ja nepiecieSams partraukt gatavosanu vai izslégt fritieri pirms iestatita laika beigam, izslédziet friteri,
pagriezot taimeri uz 0 un atvienojiet barosanas kabeli no sienas kontaktligzdas.

TIRISANA UN APKOPE

Pirms apkopes vai tirisanas izslédziet ierici, atvienojiet no sienas rozetes un pagaidiet, lidz katls pilniba atdziest.

1. Noslaukiet ierices arpusi ar mikstu, mitru dranu un nosusiniet.

2. Nomazgajiet nepielipigo rezgi silta Gdeni ar mazgasanas lidzekli, noskalojiet un nosusiniet.

3. Netiriet iekSéjas un aréjas virsmas, izmantojot abrazivus pulverus, tiridanas lidzeklus vai kimiskas vielas. Tas
var sabojat ierici. Lai atvieglotu tirisanu, iznemiet trauku un nepievelkoso rezgi no fritézes un ielejiet taja
nedaudz Gdens un mazgasanas lidzekla. Atstajiet mércéties apméram 10 mindtes.

4. Uz sildelementa rezga piestiprinatos édiena atlikumus var rapigi notirit ar mikstu birstiti. Nemazgajiet
trauku trauku trauku mazgajamaja masina.

Piezime: tiriet karsta gaisa katlu péc katras lietosanas reizes.

Glabasana

Glabajiet katlu vésa, sausa un tira vieta; parliecinieties, ka tas ir atdzisis pirms uzglabasanas. Nekada gadijuma
netiniet barosanas vadu ap karstu katlu, var sabojat vadu; satiniet to atseviski.

PROBLEMU NOVERSANA
Probléma lespéjamais célonis Risinajums
Fritéze nedarbojas. lerice nav pieslégta elektribas lespraudiet ierices kontaktdaksu
kontaktligzdai. iezeméta kontaktligzda.
Taimeris nav iestatits. lestatiet vélamo gatavosanas
laiku, pagriezot taimera pogu,
tadéjadi ieslédzot fritézi.
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Edieni nav pietiekami apcepti.

trauka ir parak daudz édiena.
lestatita temperatdra ir parak
maza.

Komplekta sagatavosanas laiks ir
parakiss.

lelieciet édienu panna mazakas
partijas, lai tas vienmeérigi
apceptos.

lestatiet pareizo temperataru,
pagriezot temperataras
regulésanas pogu (skatit nodalu
"Karsta gaisa fritézes lietosana").
lestatiet atbilstosu cepsanas laiku,
pagriezot taimera pogu (skatit
nodalu "Karsta gaisa fritézes
izmantosana").

Edieni netiek vienmérigi apcepti.

Dazus partikas produktus
cepsanas laika nepieciesams
pagriezt.

Gatavosanas laika regulari
apgrieziet édienu, kas ir noslanots
vai salipinats (pieméram, cipsus)
(skatit nodalu "Karsta gaisa
fritézes izmantosana").

Cepts édiens nav kraukskigs.

Izvélétie partikas produkti ir
paredzéti tikai tradicionalajai
fritésanai.

Izmantojiet produktus, kas
paredzéti cepSanai cepeskrasni,
vai pirms cep$anas viegli
apsméréjiet édienu ar ellu, lai tas
batu kraukskigaks.

No ierices nak balti dami.

JUs cepat édienus ar augstu tauku
saturu.

Katlina bija palikusi tauki no
iepriek$éjas cepsanas.

Cepot produktus ar augstu tauku
saturu, var veidoties vairak damu,
kas ir normali un neietekmeé
édiena kvalitati.

Péc katras lietosanas reizes

rapigi iztiriet friteri, lai novérstu
parmérigu smékésanu.

Svaigi fri kartupeli netiek
vienmérigi apcepti.

Kartupelu fri kartupeli pirms
cepsanas nebija pienacigi
sagatavoti.

Izmantojiet svaigus kartupelus un
ievérojiet noradijumus, kas sniegti
nodala "Fri kartupelu gatavosana
soli pa solim".

Fri kartupeli nav pietiekami
kraukskigi.

Fri kartupelu kraukskigums ir
atkarigs no ellas un kartupelu
mitruma satura.

Pirms kartupelu apziesanas ar ellu
tos kartigi nosusiniet.

Fri kartupelus sagrieziet mazakos
gabalinos, lai iegutu vieglaku un
kraukskigaku tekstaru.
Izmantojiet mazak ellas, lai iegutu
labéku kraukskigumu.

TEHNISKA INFORMACIJA

Jauda: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

3,8 lietilpiba

Energijas patérins gaidisanas rezima ir < 0,5W
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ATBRIVOSANAS NO ATKRITUMIEM

letinamais papirs un kartons — nogadat parstrades punkta. lepakojuma folija, PE maisi, plastmasas dalas - iemest plastmasas
Skirosanas konteineros.

ATBRIVOSANAS NO IERICEM KALPOSANAS LAIKA BEIGAS

Atbrivosanas no elektriska un elektroniska aprikojuma (attiecas uz ES dalibvalstim un citam Eiropas

valstim, kur ieviesta parstrades sistéma)

Noraditais simbols uz ierices vai iepakojuma nozimé, ka ierici nedrikst pievienot sadzives atkritumiem. Nododiet

ierici noraditaja elektriska un elektroniska aprikojuma parstrades punkta. Novérsiet negativu ietekmi uz

veselibu un vidi, parapéjoties par ierices pareizu parstradi. Parstrade palidz taupit dabas resursus. Lai sanemtu

plasaku informaciju par $is ierices parstradi, sazinieties ar vietéjo atbildigo iestadi, sadzives atkritumu apstrades I
organizaciju vai veikalu, kur ierici iegadajaties. 08/05

Sis izstradajums atbilst ES direktivu prasibam attieciba uz elektromagnétisko saderibu un
elektrodrosibu, ka arl uz smago metalu izmantosanu elektriskaja un elektroniskaja aprikojuma.

Turklat tas atbilst atbilstosajam energointensitates un higiénas prasibam attieciba uz tieSu saskari

ar partiku.

Lietosanas pamaciba ir pieejama vietné www.ecg-electro.eu.
Tiek paturétas tiesibas veikt teksta un tehnisko parametru izmainas.
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KARSTO ORO KEPTUVAS

SAUGOS INSTRUKCLJOS

Atidziai perskaitykite ir iSsaugokite pasinaudojimui ateityje!

Perspéjimas: Siame vadove nurodytos saugos priemonés irinstrukcijos
neapima visy galinciy pasitaikyti salygy ir situacijy. Naudotojui batina
suprasti, kad bendrasis principas, atsargumas ir prieziura yra veiksniai,
kuriy negalima integruoti j jokius produktus. Dél Sios priezasties
naudodamasis arba dirbdamas Siuo prietaisu, naudotojas (-ai) turi
pasirapinti, kad Siy veiksniy yra paisoma. Mes nesame atsakingi dél
zalos, kurj jvyko gaminio atvezimo metu, dél netinkamo jo naudojimo
arba kurios nors prietaiso dalies pakeitimo ar modifikavimo.

Il Naudodamiesi Siuo gaminiu vadovaukités svarbiausiais saugos
perspéjimais, jskaitant:

1.
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Jsitikinkite, kad elektros lizdo jtampa atitinka ant prietaiso etiketés
nurodyta jtampos verte, ir kad lizdas tinkamai jzemintas. Elektros
lizdg buatina jrengti vadovaujantis galiojanciais elektros darby
kodeksais pagal EN.

Nenaudokite prietaiso, jei pazeistas jo maitinimo laidas arba
kiStukas, jei jis nukrito arba kitaip sugadintas, arba jei prietaisas
veikia netinkamai. Bet koks remontas, jskaitant laido pakeitima,
privalo bati atliekamas profesionalios techninés priezZitros centre!
Nenuimkite prietaiso apsauginiy dangteliy dél elektros smugio
pavojaus!

Nemerkite prietaiso ir maitinimo laido j skyscius, nepalikite lietuje
arba dréegméje, o vandenj naudokite tik maisto ruosai pagal §j
naudojimo vadova. Norédami apsisaugoti nuo elektros smugio,
nemerkite maitinimo laido, kiStuko arba pagrindo | vandenj arba
kita skyst;j.

Nejunkite prietaiso prie sieninio elektros lizdo arba nenaudokite
valdymo skydelio Slapiomis rankomis.

Pirmiausia prie prietaiso prijunkite kistuka, o tada laida - prie
elektros lizdo.

Nelieskite prietaiso vidaus veikimo metu.
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7. Prietaisu draudZiama naudotis 3alimais vandens 3altiniy, vonios
kambariuose, dusuose arba arti baseiny, kur Sis gali jkristi j vandenj
arba bati aptaskytu.

8. NeuzZlenkite maitinimo laido uz stalo kampo arba kity astriy kampy,
nesusukite jo arba nepalikite Salimais jkaitusiy pavirsiy.

9. Visada naudokite prietaisa ant lygaus, stabilaus pavirsiaus,
kad pastarasis nepasvirty ir kad neissitaskyty karsti skysciai.
Nenaudokite gaminio kriauklése, po laSanciu vandeniu ir ant kitokiy
nelygiy pavirsiy.

10. Nestatykite prietaiso ten, kur jj gali paveikti aukSta temperatira nuo
krosnies, radiatoriy, dujy prietaisy ir pan.

11.Nestatykite prietaiso ant elektros arba dujy krosneliy virsaus arba |l
ant orkaiciy.

12.Kad isvengtumeéte suzeidimuy, elkités itin atsargiai su metalinémis
dalimis (pvz., grotelémis ir iSimamo indo krastais).

13.Kai nenaudojate prietaiso, pirmiausia isjunkite jj, o po to atjunkite
maitinimo laida. Atjunkite maitinimo laidg suéme uz kiStuko -
niekada netraukite uz paties laido. Pries imdamiesi techninés
prieziuros ir valymo darby i$junkite prietaisa, atjunkite maitinimo
laidg ir leiskite prietaisui atausti.

14.Niekada nejunkite prietaiso kol j puodo korpusa nejstatysite
talpyklés.

15.Nemerkite prietaiso pagrindo j vandenj arba nepilkite skysciy j
puodo korpusa. Skys¢iams skirta tik virimo talpyklé.

16.Regquliariai tikrinkite maitinimo laidg, kiStukg ir visg prietaisg, ar
néra pazeidimy. Jei kas nors pazeista, nedelsiant baikite naudojima
ir kreipkités j techninés priezitros centra.

17.Nenaudokite pazeisto arba sugadinto virimo indo.

18.Nenaudokite prietaiso jokiems kitiems tikslams nei numatytoji jo
paskirtis.

19.Nenaudokite lauke.

20.Veikimo metu prietaiso nereikéty palikti be priezitros.

21.Laikykite prietaisg patalpoje, sausoje vietoje.

Lietuviy kalba
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22.Nebandykite prietaiso remontuoti arba keisti patys, o taip pat
keisti jo daliy. Viduje néra daliy, kurias galéty suremontuoti pats
naudotojas.

23.Prie$ valydami leiskite prietaisui atausti. Prietaisui atausti reikia
mazdaug 30 minuciy, kad baty galima jj saugiai nesioti ir valyti.

24.Ant prietaiso nedekite kity objekty, venkite pasaliniy objekty
patekimo j prietaiso angas bei nenaudokite jo 3alia sieny, uzuolaidy
ir pan. Nestatykite prietaiso ant sienos arba ant kity prietaisy.

25.Veikimo metu prietaisas jkaista. Neuzdenkite prietaiso angy, oro
jleidimoirisleidimo viety. Aplink prietaisg palikite bent 10 cm laisvos
erdvés. Nelieskite jkaitusiy paviriy. Visada naudokite rankena.
Prietaiso veikimo metu tvarkydami jo dalis, naudokite atitinkamus
virtuvés reikmenis ir mavékite specialias pirstines. Karstg puodg ir
krep$j statykite tik ant karsciui atspariy pavirsiy.

26.Nebandykite nesti kar$to prietaiso. Perkeldami puoda, pilng
jkaitusio aliejaus arba kity karsty skysciy, bukite ypac atsargus.

27.Blkite atsargus, nes vykstant kepimui karStu oro pro prietaiso
ventiliacijos angas verziasi karstas oras. Garai yra labai karsti! Kad
nenusidegintuméte, laikykités saugaus atstumo. Rankas ir veida
laikykite saugiu atstumu nuo gary ir oro angy. Nukéle puoda nuo
prietaiso, bukite ypac atsargus, kad nenusiplikytuméte i$ maisto
sklindanciais karstais garais.

28.Nejjunkite prietaiso, jei jis paguldytas ant Sono arba apverstas.

29.Naudojant gamintojo nerekomenduojamus aksesuarus ir priedus
kyla pavojus Zmogui arba turtui.

30.Sis prietaisas skirtas tik naudojimui namuose. Jo paskirtis ne
komercine.

31.Prietaiso negalima jungti prie laikmacio arba kontroliuoti nuotoliniu
budu.

32.ECG neatsako uz zalg arba susizalojimg dél neapdairumo arba
netinkamo prietaiso naudojimo. Prie$ pradédami naudotis prietaisu
nepamirskite atidZiai perskaityti visy instrukcijy ir informacijos.
ISorinis Sio prietaiso pavirsius jkaista ir gali nudeginti. Jei netoliese
yra vaiky, nepalikite prietaiso be prieziuros.
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33.Siuo prietaisu gali naudotis adtuoneriy ir vyresnio amZiaus vaikai,
Zzmonés su fizine, jutimine ir psichine negalia arba asmenys,
neturintys pakankamai patirties ir Ziniy, jei juos priziari kitas
Zzmogus arba jie buvo iSmokyti, kaip naudotis prietaisu saugiai ir
supranta potencialius pavojus. Vaikams nereikéty leisti Zaisti su
Siuo prietaisu. Naudotojo valymo ir techninés priezitros procediry
neleidziama atlikti jaunesniems nei 8 mety amziaus vaikams be
priezitros. Jaunesni nei 8 mety vaikai privalo laikytis atokiau 3io
prietaiso ir jo maitinimo.

Do not immerse in water! - Nemerkite j vandenj!

ISPEJIMAS - KARSTAS PAVIRSIUS
Naudojimo metu Sitaip pazenklinti pavirsiai jkaista.
Nelieskite!

PAVOJINGA vaikams: Vaikams negalima leisti Zaisti
pakavimo medziaga. Neleiskite vaikams zaisti plastikiniais maiseliais.
Uzdusimo pavojus.

IVADAS

Karsto oro keptuvas yra sveika maisto ruosos keptuvéje alternatyva, nes nereikia riebaly bei islieka kvapai ir
aromatai, be to, tai labai universalu. Karsto oro déka maistas skaniai paruosiamas be arba su Siek tiek aliejaus,
kas leidzia jums mégautis delikatesais palaikant sveiko gyvenimo bada.

PRIES NAUDOJIMA PIRMAJ] KARTA

Prie$ naudodamiesi pirmajj karta, isSimkite prietaisa ir jo priedus i$ pakuotés. Nuimkite apsaugine plévele.
1. Isvalykite prietaiso vidy drégna minksta skepeta ir tada isdziovinkite.

2. Nelimpancias groteles plaukite Siltu vandeniu su plovikliu, nuplaukite ir iSdziovinkite.

chemikalais. Jie gali bati pazeisti.

3. Keptuva statykite ant stabilaus, ploks¢io kars¢iui atsparaus pavirsiaus, naudojimui patogiame aukstyje.

Pastaba: Naudojantis keptuvu pirmajj karta, gali pasijusti dumy kvapas. Tai normalu, netrukus $is kvapas
iSsisklaidys. Naudojantis batina uztikrinti, kad aplink keptuva cirkuliuoty laisvas oro srautas.
Prie$ naudojantis pirmajj karta, rekomenduojame 10 minuciy jjungti tuscia keptuva. Nustatykite
maksimalig temperatira, o laikg - 10 minuciy. Pasibaigus nustatytam laikui, pasigirs akustinis
signalas, o prietaisas i3sijungs automatiskai.

Karsto oro keptuvo surinkimas
1. |inda jdékite nepridegantj tinklelj.
2. |dékite inda su grotelémis j keptuvés korpusa.

Pastaba: Negalima jjungti prietaiso, jei indas tinkamai nejdétas j keptuvés korpusa.
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JSPEJIMAS: Draudziama naudoti inda be jdéto nelimpancio tinklelio. Nepilkite j talpykla alyvos ar kity riebaly

ir neuzdenkite oro isleidimo angy. Kyla gaisro pavojus.

KARSTO ORO KEPTUVO NAUDOJIMAS

1.
2.
3.

Jjunkite maitinimo laida j elektros lizdg ir jjunkite keptuve jjungimo / i$jungimo mygtuku.

|kaitinkite keptuve mazdaug 5 minutes iki norimos temperataros.

Suimkite puoda uz rankenos ir istraukite i$ keptuvo. Padékite jj ant stabilaus, lygaus, kars¢iui atsparaus
pavirsiaus. Bukite ypac atsargus, kad neprisiliestuméte prie jkaitusio pavirsiaus.

Dékite maistg ant nepridegancio tinklelio inde ir jstumkite indg atgal j keptuve. Jdédami maisto produktus,
nevirSykite talpyklos viduje pazymétos MAX linijos. NevirSykite rekomenduojamo sudedamuyjy daliy
kiekio. Kad uztikrintuméte optimalius maisto ruosos rezultatus, stebékite minimaly ir maksimaly maisto,
kuris suradytas Maisto ruo3os gairiy lenteléje, kiekius. Niekada nedékite maisto tiesiogiai j puoda!
Valdymo skydelyje pasirinkite vieng i$ i$ anksto nustatyty programy arba pasirinkite temperaturg ir laika
rankiniu badu.

Kai kurj maista prie$ kepant reikia pakratyti. Tokiu atveju isimkite inda i$ keptuvés uz rankenos. Atsargiai
pakratykite krepsio turinj ir po to nustumkite jj atgal j keptuva ir teskite maisto ruo3a. Bukite ypac atsargus,
kad neprisiliestumeéte prie jkaitusio pavirsiaus.

Praéjus nustatytam laikui, ekrane rodomas pranesimas OFF + ventiliatorius dar veikia mazdaug puse
minutés. Kai ventiliatorius sustos, ekrane pasirodys - - - ir pasigirs garsinis signalas, nurodantis programos
pabaiga. Atsargiai atidarykite puoda, kad patikrintuméte, ar maistas paruostas. Jei reikia kepti toliau,
grazinkite inda ir nustatykite kitg kepimo laika. Kai maistas iskeps, iSimkite i$ puodo nelimpancias groteles
irispilkite jas ant padéklo ar lékstés. Naudokite karsciui atsparias Znyples (j komplekta nejeina) didesniems
arba trapesniems maisto gabalams iSimti.

Pastaba: pries dédami maista visada i$ anksto pakaitinkite keptuva arba prie bendros maisto ruosos trukmés

pridékite 3-5 minutes. Jei kepimo metu reikia pakeisti laika arba temperatirg, tiesiog tai padarykite
naudodami temperatdros ir laiko keitimo mygtuka bei +/- mygtukus; keptuvé automatiskai
pakoreguos parametrus. Kepimo metu ekrane pakaitomis rodoma nustatyta temperatara ir likes
gaminimo laikas.

Perspéjimas: Neperpilkite maisto i$ indo tiesiai j dubenj ar Iékste, nes aliejaus perteklius gali susikaupti indo

dugne ir issilieti ant maisto.

Perspéjimas:Produktas vis dar veikia. Kad iSjungtuméte maitinima visiskai, istraukite kistuka is lizdo.
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VALDYMO SKYDELIO APRASYMAS

w

1. Mygtukas jjungti / iSjungti ir paleisti Atidétas paleidimas 1-24 valandos*

pasirinkta programa

Trumpas paspaudimas - jjungti keptuve / paleisti
arba pristabdyti i$ anksto nustatyta programa
llgas paspaudimas - isjungia keptuve j budéjimo

Rankinis temperatiiros ir laiko keitimas
naudojant +/- mygtukus

Temperattros diapazonas: 80— 200 °C
Laikotarpis: 1- 60 min.

5. Temperatiros ir laiko didinimas / mazZinimas

rezima

2. IS anksto nustatyty programy pasirinkimas- 6. IS anksto nustatytos programos
zr. toliau pateikta lentele 7. Atsildymas

*PAMINEJIMAS:

Dél trumpo kai kuriy maisto produkty (ypa¢ mésos produkty) galiojimo laiko apsvarstykite, kokj poveikj ju
kokybei ir galimoms pasekméms jasy sveikatai gali turéti pavéluotas pradéjimas.

Kai keptuvé veikia, jos negalima palikti be priezidros, net jei ji pradeda Sildyti pasibaigus nustatytam atidéto
paleidimo laikui.

MAISTO RUOSOS GIDAS

Toliau pateikiamos tam tikry rasiy maisto ruosimo fritavimo jrenginyje instrukcijos. Tai tik rekomendacija,
preparata visada reikia stebéti ir koreguoti atsizvelgiant j tikrove. Prie$ tiekiant maistas visuomet turi bati
karstas.
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Bulvés ir prancuziskos bulvytés

Maistas MIN ir MAX Rekomen- Temperatiira | Daugiau informacijos
kiekis duojama (°Q)
paruosSimo
trukmé apie
(min)
Keptos bulvés 300 30-50 190-200 Sukratykite* arba jpilkite 2
(sveikos arba per valgomojo Sauksto aliejaus arba
puse perpjautos) apslakstykite istirpintu sviestu.
Namy gamybos 200-350 20-25 180-200 Laikykités issamiy instrukcijy,
drozlés (mazdaug 8 kurias rasite skirsnyje ,Pranctzisky
mm storio) bulvyciy ruosos nurodymai“.
|pilkite %2 Sauksto aliejaus.
Plonos 3aldytos 200-400 12-16 200 Pakratykite bulvytes.*
prancuziskos 15 minuciy ISANKSTINIS Vadovaukités ant maisto pakuotés
bulvytés NUSTATYMAS pateikta informacija.
200°C
Storos Saldytos 200-400 12-20 200 Pakratykite bulvytes.*
prancaziskos Vadovaukités ant maisto pakuotés
bulvytés pateikta informacija.
Naminiai bulviy 200-400 20-25 180-200 Bulviy griezinélius i$ anksto
traskuciai pamirkykite vandenyje, kad
pasalintuméte krakmola, jpilkite
1/2 Sauksto aliejaus ir suplakite.*
Bulviniai blynai 200 15-18 180 |puséjus kepimo laikui apverskite.
Amerikietiskos 300 18-22 180 Sukratykite* arba jpilkite 2
bulvés valgomojo Sauksto aliejaus arba
(supjaustytos apslakstykite istirpintu sviestu.
skiltelémis)
Mésa ir paukstiena
Maistas MIN ir MAX Rekomenduojama | Temperatiira | Daugiau informacijos
kiekis paruosimo trukmeé | (°C)
apie (min)
Krevetés 100-300 10-25 160-180 |puséjus kepimo laikui
PRESET (ISANKSTINE ISANKSTINIS apverskite.
NUOSTATA) NUSTATYMAS
15 minutés 180°C
Sviezia zuvis 100-300 20-25 180-200 |puséjus kepimo laikui
E PRESET 20 min. ISANKSTINIS apverskite. Jei reikia, jpilkite
NUSTATYMAS Eakd i
c’ 200°C 4 Sauksto aliejaus.
Jautienos kepsnys | 100-300 12-16 180-200 Kepsnj lengvai patepkite
— PRESET 13 min. ISANKSTINIS aliejumi. Jpuséjus kepimo
NUSTATYMAS e :
180°C laikui apverskite.
Karstas Suo 100-300 8-12 180-200 |puséjus kepimo laikui
apverskite.
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Vistienos kotletai 100-300 15-25 180-200 |puséjus kepimo laikui
W PRESET 22 min. ISANKSTINIS apverskite. Jei reikia, jpilkite
S ?éjosnTCATYMAS 5 $auksto aliejaus. Visada
jsitikinkite, kad vistienai gerai
apkepé.

Vis¢iuky sparneliai | 100-300 15-20 180-200 |puséjus kepimo laikui
apverskite. |pilkite %2 Sauksto
aliejaus. Visada jsitikinkite,
kad vistienai gerai apkepé.

Vistienos kratinélé | 100-300 10-15 180-200 |puséjus kepimo laikui
apverskite. |pilkite 72 Sauksto
aliejaus. Visada jsitikinkite,
kad vistienai gerai apkepé.

Kiaulienos 100-300 10-14 180 |puséjus kepimo laikui

pjaustinys apverskite.

Mésainis 100-300 7-14 180 |puséjus kepimo laikui
apverskite.

Vieno kasnio maistas ir uzkandziai

produktai su sariu
(sario grynuoliai,
rutuliukai, duonelé
su sariu)

Maistas MIN ir MAX | Rekomenduojama | Temperatira (°C) | Daugiau informacijos
kiekis paruosimo trukmeé
apie (min)

Skrudinti rieSutai 200 13-18 160-180 Sukratyti*.

Keksiukai ir (arba) 200 12-14 150-160 Naudokite keksiuky

pyragaiéiai PRESET 18 minuciy ISANKSTINIS NUSTATY- formeles (! komplekta

MAS 160°C nejeina)

Pizza 200 8-12 180-200

Pyragaiciai i$ 200 12-18 170-180 Naudokite tortines (j

sluoksniuotos komplekta nejeina).

teslos

Pavasariniai 100-300 8-10 200 |puséjus kepimo laikui

ritinéliai apverskite. Siek tiek
patepkite aliejumi.

Saldyti vis¢iuko 100-300 6-10 200 |puséjus kepimo laikui

gabaliukai apverskite. Vadovaukités
ant maisto pakuotés
pateikta informacija.

Saldytos zuvies filé | 100-300 6-10 180-200 Jpuséjus kepimo laikui
apverskite. Vadovaukités
ant maisto pakuotés
pateikta informacija.

Saldyti maisto 100-300 8-10 200 Jpuséjus kepimo laikui

apverskite. Vadovaukités
ant maisto pakuotés
pateikta informacija.
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Keptos darzoveés 100-300 10 180 |pilkite %2 Sauksto aliejaus.

PRESET 20 minugiy ISANKSTINIS NUSTATY-
@ MAS 180°C

UZ3aldyta tesla 200 15 minuciy ISANKSTINIS NU-
T STATYMAS 200°C
s
Maisto produkty 200 Paruosta 15 ISANKSTINIS NU- |puséjus kepimo laikui
atitirpinimas minuciy STATYMAS 80°C apverskite.

Pranciazisky bulvy¢iy ruo$os nurodymai

|kaitinkite keptuva iki 180°C.

Supjaustykite bulves 8 mm storio prancizisky bulvyciy formos kubeliais.

Supilkite bulvytes j inda su vandeniu ir pamirkykite apie 30 minuciy, kad pasisalinty krakmolas.
Kiaurasamtyje Saltu vandeniu perplaukite bulves. Po to kruopsciai jas nusausinkite virtuviniu ranksluosciu.
Apslakstykite bulves mazdaug puse arbatinio Saukstelio aliejaus arba apslakstykite jas aliejumi ir dékite j
keptuve. Geriausiems rezultatams aliejuje suvilgyti reikia jas visas.

6. Kepkite 180 °C temperatiroje 20-25 minutes.

7. Reguliariai pakratykite bulvytes (mazdaug kas 6 minutes), kad jos apkepty is visy pusiy.

8. Kaiapkepusios taps traskios, iSimkite bulvytes i$ keptuvo, apibarstykite prieskoniais ir tiekite.

mhwnN =

Saldytos pranciziskos bulvytés

1. |kaitinkite keptuva iki 200°C.

2. ]inda jdékite 200-400 g Saldyty drozliy.

3. Plonas bulvytes kepkite 12-16 minuciy, storas - 12-20 minuciy.

4. Reguliariai pakratykite bulvytes (mazdaug kas 6 minutes), kad jos apkepty is visy pusiy.

5. Kai apkepusios taps traskios, iSimkite bulvytes i$ keptuvo, apibarstykite prieskoniais ir tiekite.

Kitos rekomendacijos dél patiekalo paruosimo:

« Jeimaista dedate j nejkaitintg keptuve, pridékite dar apie 3 minutes kepimo laiko.

«  Mazesniam maisto kiekiui arba smulkiai supjaustytiems ingredientams reikia trumpesnio gaminimo laiko
nustatymo. Ir atvirksciai, jei maisto produkty kiekis yra didesnis arba sudedamosios dalys didesnés, laikg
reikia pratesti.

- Kaijmaista pilamas aliejus, rekomenduojama pirmiausia ingredientus apslakstyti aliejumi, iSmaisyti ir pries
kepant palikti kelioms minutéms.

- Karsto oro keptuvéje niekada nekepkite daug riebaly turin¢iy maisto produkty, pavyzdziui, riebiy desreliy
ir pan.

«  Maisto produktai, kuriuos galima ruosti jprastinéje orkaitéje, taip pat tinka ruosti karsto oro keptuvéje.

«  Darzoviy traskuc¢iams ruosti rekomenduojame naudoti ne daugiau kaip 250 g ingredienty. Tada jie bus
graziai traskus.

«  Maistui Sildyti rekomenduojame nustatyti 150 °C temperatira, o maksimali gaminimo trukmé - 10 minuciy.

Automatinis iSjungimas

Karsto oro keptuvas turi automatinio i$jungimo funkcija. Si funkcija suveikia $iais atvejais:

1. Pasibaigus nustatytam maisto ruosos laikui. Suskamba laikmatis ir keptuvas iSsijungia.
2. Puodas nuimamas nuo keptuvo ruosos metu. Laikmatis ir toliau skaiciuoja laika iki pabaigos.

Pastaba: Jeigu reikia nutraukti kepima arba isjungti keptuve nepasibaigus nustatytam laikui, isjunkite keptuve
pasukdami laikmatj j 0 ir iStraukite maitinimo laidg i$ sieninio lizdo.
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VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Prie$ imdamiesi kokiy nors techninés priezitros arba valymo darby, isjunkite prietaisa, atjunkite jo maitinima

ir palaukite, kol keptuvas visiskai ataus.

1. I8valykite prietaiso vidy drégna minksta skepeta ir tada iSdziovinkite.

2. Nelimpancias groteles plaukite Siltu vandeniu su plovikliu, nuplaukite ir iSdZiovinkite.

3. Nevalykite vidiniy ir iSoriniy pavirSiy abrazyviniais milteliais, abrazyviniais valikliais arba agresyviais
chemikalais. Jie gali pazeisti pavirsius. Kad buaty lengviau valyti, iSimkite indg ir nelimpancias groteles i$

keptuvés ir jpilkite j ja Siek tiek vandens bei ploviklio. Palikite mirkti apie 10 minuciy.

4. Maisto likucius, prikibusius prie kaitinimo rités groteliy, galima atsargiai nuvalyti minkstu Sepetéliu.

Neplaukite nepridegancio indo ar groteliy indaplovéje.

Pastaba: isvalykite karsto oro keptuva kiekvieng karta po naudojimo.

Laikymas

Laikykite maista vésioje, sausoje ir Svarioje vietoje; pries padédami j laikymo vieta jsitikinkite, kad vieta vési.
Niekada nevyniokite maitinimo laido aplink karsta keptuva, nes taip rizikuojate pazeisti laida; vyniokite jj

atskirai.

TRIKCIY DIAGNOSTIKA IR SALINIMAS

Problema

Galima priezastis

Sprendimas

Keptuve neveikia.

Prietaisas nejjungtas j elektros
lizda.
Laikmatis nenustatytas.

Jjunkite prietaiso kistuka j
jZzemintg elektros lizdg

Pasukdami laikmacio rankenéle
nustatykite pageidaujama kepimo
laika, taip jjungsite keptuve.

Maistas nepakankamai iskeptas.

Indelyje yra per daug maisto.
Nustatyta per Zema temperatara.
Rinkinio paruosimo laikas yra per
trumpas.

Maista j keptuve dékite
mazesnémis porcijomis, kad jis
tolygiai iskepty.

Pasukdami temperatdros
reguliavimo rankenéle nustatykite
reikiama temperatara (Zr.

skyriy "Karsto oro keptuvés
naudojimas").

Sukdami laikmacio rankenéle
nustatykite tinkama kepimo laika
(2r. skyriy "Karsto oro keptuvés
naudojimas").

Maistas kepamas netolygiai.

Kepant kai kuriuos maisto
produktus reikia apversti.

Kepimo metu reguliariai
apverskite maista, kuris yra
susisluoksniaves ar sulipes (pvz.,
traskucius) (zr. skyriy "Karsto oro
keptuvés naudojimas").

Keptas maistas néra traskus.

Pasirinkti maisto produktai skirti
tik tradiciniam kepimui.

Naudokite maisto produktus,
skirtus kepti orkaitéje, arba pries
kepdami lengvai patepkite maista
aliejumi, kad jis baty traskesnis.
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Lietuviy kalba I

1$ prietaiso sklinda balti damai.

Kepate daug riebaly turincius
maisto produktus.

Puode buvo like riebaly nuo
ankstesnio kepimo.

Kepant daug riebaly turincius
maisto produktus, gali susidaryti
daugiau dumy, taciau tai yra
normalu ir neturi jtakos maisto
kokybei.

Po kiekvieno naudojimo
kruops¢iai iSvalykite keptuve, kad
iSvengtumeéte pernelyg didelio
rakymo.

Sviezios bulvytés kepamos
netolygiai.

Bulvytés prie$ kepant nebuvo
tinkamai paruostos.

Naudokite SvieZias bulves ir
vadovaukités skyriuje "Bulvyciy
gamyba Zingsnis po zingsnio"
pateiktais nurodymais.

Bulvytés néra pakankamai
traskios.

Traskiy bulvyciy traskumas
priklauso nuo aliejaus ir bulviy
drégnumo.

Prie$ aptepdami bulves aliejumi,
kruopsciai jas nusausinkite.
Supjaustykite bulvytes mazesniais
gabaléliais, kad jos baty
lengvesnés ir traskesnés.
Naudokite maziau aliejaus, kad
baty traskesni.

TECHNINES SPECIFIKACIJOS

Maitinimas: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

3,81 talpa

Energijos suvartojimas budéjimo rezimu < 0,5 W

NAUDOJIMAS IR ATLIEKY UTILIZAVIMAS

Vyniojamasis popierius ir gofruoto kartono dézé - iSmesti j atliekas. Pakavimo folija, PE maiseliai, plastikiniai elementai -

iSmesti j plastiko perdirbimo konteinerius.

GAMINIY UTILIZAVIMAS PASIBAIGUS JY EKSPLOATACLJOS LAIKUI

Elektros ir elektronikos daliy utilizavimas (taikoma ES valstybése narése ir kitose Europos salyse, kur

galioja atlieky perdirbimo sistema)

Ant gaminio ar jo pakuotés atvaizduotas simbolis reiskia, kad gaminio negalima utilizuoti kartu su buitinémis
atliekomis. Nugabenkite gaminj j atitinkama elektros ar elektronikos gaminiy perdirbimo vieta. Utilizuodami
gaminj imkités saugos priemoniy dél neigiamo poveikio Zmogaus sveikatai ir aplinkai. Perdirbimas prisideda

prie gamtiniy iStekliy i$saugojimo. Daugiau informacijos apie $io gaminio perdirbima, teiraukités vietinés
valdzios institucijose, buitiniy atlieky perdirbimo organizacijose arba parduotuvéje, kur jsigijote $j gaminj.

Sis gaminys atitinka ES direktyvy dél elektromagnetinio suderinamumo ir elektros saugos, taip
pat dél sunkiyjy metaly elektros ir elektronikos prietaisy viduje reikalavimus. Be to, jis atitinka

08/05

reikiamus energetinio intensyvumo ir higienos reikalavimus tiesioginiam saly¢iui su maistu.

Techninés informacijos vadova rasite internete www.ecg-electro.eu.
Tekstas ir techniniai parametrai keic¢iami be isankstinio perspéjimo.
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FORROLEVEGOS FRITOZ

BIZTONSAGI ELOIRASOK

Olvassa el figyelmesen és a késobbi felhasznalasokhoz is 6rizze
meg!

Figyelmeztetés! A jelen Utmutatdban feltlintetett biztonsagi elirdsok
és utasitasok nem tartalmaznak minden olyan feltételt és koriilményt,
amely a hasznalat sordn bekovetkezhet. A felhasznadlénak meg kell
értenie, hogy egyetlen termékbe sem lehet beépiteni a felhasznal6tol
elvarhatd eldvigydzatossagot és gondossagot. Ezekrél a késziiléket
hasznal6 és kezel6 felhasznaldknak kell gondoskodniuk. Nem vallalunk
felel6sséget a késziilék helytelen hasznalatabdl, a készilék barmilyen
jellegl atalakitasabol és modositasabol eredd karokért.

Hasznalat kdzben tartsa be az alapvet6 biztonsagi szabalyokat és az
alabbi utasitasokat:

1.

Miel6tt csatlakoztatnd a késziiléket a szabalyszerlien lefoldelt
halozati konnektorhoz, gy6z6djon meg arrél, hogy a haldzati
feszlltség értéke megegyezik-e a készulék tipuscimkéjén taldlhatod
tapfesziltség értékével. A fali aljzat feleljen meg a vonatkozd EN
szabvanyok el6irasainak.
Amennyibenakésziilék,ahalozativezetéke vagy a csatlakozodugéja
megsérult, a készulék leesett, tovabba ha a késziilék nem mikodik
megfeleléen, akkor azt ne kapcsolja be. A termék minden javitasat,
beleértve a haldzati vezeték cseréjét is, bizza szakszervizre! A
készilék véddburkolatat ne szerelje le, a fesziiltség alatt 1évé
alkatrészek dramutést okozhatnak!

A késziiléket és a haldzati vezetékét ne tegye ki viz vagy mas
folyadékok,illetve esé és masjelleglinedvesség hatasanak. Avizet és
egyéb folyadékokat csak a jelen haszndlati utasitdsnak megfeleléen
haszndlja a készulékben. A halozati vezetéket, a csatlakozédugét
és a készliléket tilos vizbe vagy mas folyadékba martani, ellenkezé
esetben dramiités érheti.

A csatlakozédugot és a mikodtetd panelt vizes kézzel ne fogja meg.
A halozati vezetéket el6bb a késziilékhez, majd a fali aljzathoz
csatlakoztassa.
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6. MUkodés kozben a késziilék belsé részeit ne érintse meg.

7. A késziiléket flrdészobaban, zuhanyozé kozelében, vizes vagy
nedves helyiségekben, medence kdzelében hasznalni tilos, mert a
késziilék vizbe eshet vagy arra viz freccsenhet.

8. A készulék halozati vezetéke nem loghat le az asztalrdl vagy a
munkalaprdl, illetve nem érhet hozza forr6é targyakhoz, tovabba
nem tekeredhet Ossze.

9. A késziiléket csak sima és vizszintes, valamint szilard és stabil
munkalapra allitsa fel, Ggyeljen arra, hogy a késziilék ne boruljon
fel, el6zze meg a forrd folyadékok kifolydsat és kifroccsenését. A
készuléket mosdd melletti csepegtetdre, illetve mas nem egyenes
helyre ne allitsa fel.

10. A késziléket héforrasok kdzelében (pl. tizhely, sité, gazkalyha stb.)
ne hasznalja és ne tarolja.

11.A késziléket ne tegye gaz- vagy elektromos tlzhely f6zélapjara,
illetve sutore.

12.A sériilések elkertilése érdekében fokozott dvatossaggal kezelje a
fém alkatrészeket (pl. a rdcsokat és a kivehet6 tartaly éleit).

13.Amennyiben a késziléket nem hasznalja, akkor azt kapcsolja
le, és huzza ki a halézati vezetéket a fali aljzatbdl. A haldzati
csatlakozédugdt tilos a vezetéknél fogva kihuzni a fali aljzatbdl - a
mUvelethez fogja meg a csatlakozédugot. A késziilék tisztitasa és
karbantartasa el6tt kapcsolja le késziiléket, és a halozati vezetéket
is huzza ki az elektromos aljzatbdl.

14. A késziiléket a belsé edény nélkil ne kapcsolja be.

15.A készuléket vizbe martani és a késziilékhazba vizet tolteni tilos.
Vizet csak a f6z8edénybe szabad betolteni.

16. Ahalbzativezetéket, a csatlakozodugot ésakésziiléket rendszeresen
ellenérizze le, azokon nem lehet sériilés. Ha barmilyen sériilést vagy
hidnyossagot észlel, akkor a késziiléket ne haszndlja, azt vigye a
markaszervibe javitasra.

17.Ne hasznaljon sériilt, hibds vagy repedt f6z6edényt a készllékben.

18. A késziiléket ne hasznalja a rendeltetésétdl eltéré célokra.

19. A késziiléket szabadban ne hasznalja.
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20.A késziiléket hasznalat kdzben ne hagyja felligyelet nélkiil.

21.A késziiléket beltérben és szaraz helyen tarolja.

22.A késziiléket ne probalja meg kinyitni, szétszedni vagy javitani. A
késziilék nem tartalmazolyan alkatrészeket, amelyeketafelhasznal6
is megjavithat vagy kicserélhet.

23.A készulék tisztitasa, karbantartdsa, vagy eltaroldsa el6tt varja
meg a készulék teljes lehilését! A biztonsdagos mozgatashoz és
tisztitashoz a készuléket hagyja legaldbb 30 percig hdlni.

24, Akésziilékre ne helyezzen ra idegen targyakat, annak a nyilasaiba ne
dugjon be semmilyen eszkozt, illetve azt ne hasznalja kdzvetlenul
fal vagy fliggony mellett. A késziiléket ne tegye mas késziilékekre.

25.Hasznalat kdzben a késziilék felmelegszik. Ne takarja le a késziilék
levegd beszivo és kifuvd, valamint szell6ztetd nyilasait. Hagyjon
legaldbb 10 cm szabad helyet a késziilék koril. Ne érintse meg a
forro fellileteket. Csak a fogantyut fogja meg. A készulék hasznalata
kozben bizonyos alkatrészek felmelegednek, ezért ezeket csak
konyhai keszty(t hasznélva fogja meg. A forré edényt és kosarat
csak tizall6 fellletre helyezze le.

26. A forré késziiléket ne mozgassa. Ha a késztilék forro olajat vagy mas
forré zsiradékot tartalmaz, akkor a készlléket rendkivil évatosan
mozgassa.

27.Aforré levegds siités kdzben a késziilék nyildsaibol forré g6z szallhat
ki. A kidaramlé g6z forrd! Tartozkodjon kelld tavolsagban az edénytél,
nehogy égési sérulést szenvedjen. A kezét és az arcat tartsa tavol a
kidramlé g6ztdl és a szell6z6 nyildsoktdl. A kosar kiemelése kdzben
ugyeljen arra, hogy a készulékbdl kicsapodo g6z ne okozzon égési
sérulést.

28.Ha a késziilék az oldalan fekszik vagy fejre van forditva, akkor azt
bekapcsolni tilos.

29.Akészilékheznehasznéljonagyartd dltalnemajanlotttartozékokat,
ellenkez6 esetben személyi sériilést és anyagi kart okozhat.

30.A készilék csak haztartdsokban hasznalhato. A készulék
kereskedelmi célokra nem hasznalhato.
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31.Akésziiléketidékapcsoloval vagy taviranyitassal vezérelt elektromos
aljzathoz csatlakoztatni tilos.

32.Az ECG nem vallal felel6sséget a késziilék helytelen hasznalatabol
vagy figyelmetlenségbdl ered6 sériilésekért és karokért. A késziilék
hasznalatba vétele el6tt gondosan olvassa el a hasznalati utmutaté
minden fejezetét. A késziilék kiilsé fellilete a hasznalat soran er6sen
felmelegszik, a megérintése égési sériiléseket okozhat. A miikodd
késziiléket ne hagyja felligyelet nélkil (féleg, ha a kozelben
gyerekek is tartozkodnak).

33.A késziiléket 8 évnél idésebb gyerekek, id6s, testi és szellemi
fogyatékos személyek, illetve a késziilék hasznalatat nem ismerd
és hasonld késziilék Uzemeltetéseinek a tapasztalataival nem
rendelkezd személyek csak a késziilék hasznalati utasitasat ismerd
és a késziilék hasznalataért felelésséget vallald személy felligyelete
mellett hasznalhatjak. A készllék nem jaték, azzal gyerekek nem
jatszhatnak. A késziiléket 8 év feletti gyerekek csak felnétt személy
felligyelete mellett tisztithatjak. A késziiléket és a hdldzati vezetékét
ugy kell elhelyezni, hogy ahhoz 8 év alatti gyerekek ne férhessenek
hozza.

Do not immerse in water! - Vizbe meriteni tilos!

FIGYELEM! - FORRO FELULET!
Az igy megjelolt felliletek a hasznalat kozben
felforrésodnak. Ne érjen hozza!

ELETVESZELY gyerekeknek! A csomagol6anyag nem
jaték, azt gyerekek eldl elzarva tarolja. Manyag zacskokkal a gyerekek
nem jatszhatnak! Fulladasveszély!

BEVEZETES

A forrolevegés fritéz egészséges alternativdja a hagyomanyos olajsttének, a késziilékkel zsiradék nélkil, az
izeket és illatokat megérizve lehet sitni, a késziilék rendkivil univerzélis. A forré levegbének koszonhetéen a
késziilék teljesen olaj nélkil vagy csak kis mennyiségui olaj hasznalataval késziti el az ételeket, igy egészséges
életstilus esetén sem kell a finomsagokrél lemondani.

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

Az elsé hasznélatba vétel el6tt a készliléket vegye ki a csomagolasbdl. Tavolitsa el a védofoliat.
1. Akészulék feliiletét benedvesitett puha ruhaval térolje meg, majd tordlje szarazra.
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2. Mossa ki a tapadasmentes racsot meleg vizzel és mosészerrel, 6blitse le és szaritsa meg.

Megjegyzés: A késziilék részeit karcold és durva tisztitbanyagokkal, agressziv (er6sen savas vagy ltigos hatasu)
szerekkel tisztitani tilos. Megsériilhetnek.

3. Akésziiléket stabil, valamint vizszintes és h6allo feluletre, a kényelmes hasznalatot biztosité magassagba
helyezze le.

Megjegyzés: az elsé bekapcsolaskor a készilékbdl enyhe firt vagy égett szag aramolhat ki. Ez normalis
jelenség, a szag rovid idé mulva megszinik. Hasznalat kézben biztositani kell a késztilék koril
a levegd szabad dramlasat. Az elsé hasznalatba vétel el6tt a készlléket alapanyag nélkiil, kb. 10
percig lizemeltesse. Allitsa a hémérsékletet maximalisra, az idét pedig 10 percre. A beallitott idé
eltelte utan a készllék hangjelzést ad ki, majd automatikusan kikapcsol.

A forrdlevegos fritoz 6sszeallitasa

1. Helyezze a tapadasmentes racsot a tartdlyba.
2. Helyezze araccsal ellatott tartdlyt a sutétestbe.

Megjegyzés: A készilék nem kapcsolhaté be anélkil, hogy a tartaly ne lenne megfeleléen elhelyezve a
fritéztestben.

FIGYELMEZTETES! Tilos a tartalyt a tapadasmentes racs behelyezése nélkiil hasznélni. Ne éntsén olajat vagy
mas zsiradékot a tartalyba, és ne fedje le a Iégkivezetd nyilasokat. Tlizveszélyes.

A FORROLEVEGOS FRITOZ HASZNALATA

1. Dugja be a tédpkabelt a konnektorba, és kapcsolja be a fritézt a be/kikapcsolé gombbal.

2. Melegitse el6 a sttét korilbelil 5 percig a kivant hémérsékletre.

3. Azedényt a fogantyunal fogja meg és huzza ki a késziilékbdl. Helyezze stabil, sik, h6allé fellletre. Legyen
figyelmes, az edény és a kosar forro.

4. Helyezze az ételt a tartalyban lévé tapadasmentes racsra, és csusztassa vissza a tartalyt a sttébe. Az étel
behelyezésekor ne lépje tul a tartaly belsejében megjel6lt MAX vonalat. Ne [épje tul az 6sszetevdk ajanlott
mennyiségét. Tartsa be a Siitési Utmutatd tablazatban taldlhaté maximalis és minimalis mennyiségeket (az
optimalis stités érdekében). Az élelmiszereket ne tegye kozvetleniil az edénybe!

5. Vaélasszon azel6re bedllitott programok koziil a kezel6panelen, vagy valassza ki manualisan a hémérsékletet
és az id6t.

6. Bizonyosalapanyagokata stités kdzben kissé fel kell rdzni. Ebben az esetben vegye ki a tartalyt afogantydnal
fogva a sut6bdl. Az edényt 6vatosan razogassa meg az alapanyag mozgatasahoz és lazitdsdhoz, majd az
edényt dugja vissza a készulékbe és folytassa a stitést. Legyen figyelmes, az edény és a kosar forro.

7. A bedllitott id6 letelte utan a kijelz6n megjelenik a OFF Uzenet + a ventilator még kortlbeldl fél percig
mUkodik. Amikor a ventilator ledll, a kijelzén - - - - jelenik meg, és egy hangjelzés jelzi a program végét.
Ovatosan huzza ki az edényt, és ellenérizze le, hogy az étel kész-e. Ha tovabbi siitésre van sziikség, tegye
vissza az edényt, és dllitsa be a kovetkezé sutési idét. Amikor az étel megfétt, vegye ki a tapadasmentes
racsot az edénybdl, és Uritse ki egy talcara vagy tanyérra. A nagyobb darabokat héallé csipesszel szedje ki.

Megjegyzés: azalapanyagok behelyezése el6tt a késziiléket mindig melegitse el6, vagy a suitésiidét 3-5 perccel
hosszabbra éllitsa be. Ha a sités kdzben mddositani szeretné az id6t vagy a hémérsékletet,
egyszer(ien tegye meg a hémérséklet- és id6évalté gomb, valamint a +/- gombok segitségével;
a sité automatikusan bedllitja a paramétereket. F6zés kozben a kijelzén felvéltva jelenik meg a
beallitott hémérséklet és a hatralévé fézési idé.

Figyelmeztetés! Ne boritsa az ételt a tartalybdl kozvetlenll egy talba vagy tanyérra, mert a felesleges olaj
Osszegytlhet a tartaly aljan, és rafolyhat az ételre.

Figyelmeztetés!A termék még mindig él. A feszliltségmentesitéshez a haldzati csatlakozdédugot is huzza ki a
fali aljzatbol.
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A MUKODTETO PANEL LEIRASA

1. Gomb a be/ki kapcsolashoz és a kivalasztott 3.
program inditasahoz 4.
Rovid megnyomas - a fritéz bekapcsoldsa
/ az el6re beéllitott program inditasa vagy
szlineteltetése
Hosszu megnyomas - a frit6z kikapcsolasa 5.
készenléti izemmodba 6.

2. El6re beallitott programok kivalasztasa - lasd 7.

az alabbi tablazatot

*MEGJEGYZES:

Késleltetett inditas 1-24 6ra*

Kézi hdmérséklet/idé médositas a +/-
gombokkal kombinalva
Hémérséklet-tartomany: 80 és 200°C kdzott
Id6tartam: 1-60 perc

A hémérséklet és az id6 novelése/csokkentése
El6re beallitott programok

Kiolvasztas

Egyes élelmiszerek (kiilondsen a huskészitmények) rovid eltarthatésdga miatt vegye figyelembe, hogy a késéi
kezdés milyen hatéssal lehet a minéséglikre és az egészségre gyakorolt lehetséges kdvetkezményekre.
Amikor a fritéz Gzemel, nem szabad felligyelet nélkil hagyni, még akkor sem, ha a bedllitott késleltetett inditasi

id6 letelte utan kezd el melegiteni.

SUTESI UTMUTATO

Az alabbiakban bizonyos tipusu ételek mélysiitében torténd elkészitésére vonatkozd utasitasokat olvashat.
Ez csak egy ajanlas, a készitményt mindig ellendrizni kell, és a valésagnak megfeleléen kell kiigazitani. A kész

ételeket melegen szolgalja fel.
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Burgonya és hasabburgonya

Elelmiszer MIN és MAX Ajanlott Hémérséklet | Egyéb informaciok
mennyiség elkészitési (°C)
id6 kb. (perc)
Silt burgonya/ 300 30-50 190-200 Razza*, vagy adjon hozza 2
krumplit (egészben evékandl olajat, vagy locsolja meg
vagy félbevagva) olvasztott vajjal.
Hazi készitésl chips | 200-350 20-25 180-200 A ,Hazi hasabburgonya Iépésrél
(kb. 8 mm vastag) |épésre” fejezetben leirtak szerint
jarjon el. Adjunk hozza V> evékanal
olajat.
Vékony fagyasztott | 200-400 12-16 200 Razd meg a krumplit.* Kdvesse az
hasabburgonya ELORE BEALLITOTT | ELORE BEALLI- élelmiszer csomagoldsan talalhato
15 perc TOTT 200°C informaciokat.
Vastag fagyasztott | 200-400 12-20 200 Razd meg a krumplit.* Kdvesse az
hasabburgonya élelmiszer csomagolasan talalhato
informacidkat.
Hézi burgonya 200-400 20-25 180-200 A burgonyaszeleteket aztassuk
chips be vizbe, hogy a keményit6t
eltavolitsuk, adjunk hozza 1/2
evokanal olajat és razzuk Ossze.*
Burgonyas 200 15-18 180 A sUtési id6 felénél forditsa meg.
palacsinta
Amerikai burgonya | 300 18-22 180 Razza*, vagy adjon hozza >
(szeletekre vagva) evékanal olajat, vagy locsolja meg
olvasztott vajjal.
Husok és szarnyasok
Elelmiszer MIN és MAX Ajanlott Hoémérséklet | Egyéb informaciok
mennyiség elkészitésiidé kb. | (°C)
(perc)
Rék 100-300 10-25 160-180 A suitési id6 felénél forditsa
ELORE BEALLITOTT ELORE BEALLI- meg.
15 perc TOTT 180°C
Friss hal 100-300 20-25 180-200 A siitési id6 felénél forditsa
ELORE BEALLITOTT 20 ELORE BEALLI- meg. Ha szlikséges, adjunk
perc TOTT200°C hozzé > evékanal olajat.
Marhaszelet 100-300 12-16 180-200 Ecsettel enyhén kenje be a
ELORE BEALLITOTT 13 ELORE BEALLI- steaket olajjal. A suitési id6é
perc TOTT180°C felénél forditsa meg.
Hot Dog 100-300 8-12 180-200 A sttési id6 felénél forditsa
meg.
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sajtos ételek
(sajtos nuggets,
sajtgolydk,
panirozott sajt)

Csirkecomb 100-300 15-25 180-200 A sutési id6 felénél forditsa
e, ELORE BEALLITOTT 22 ELORE BEALLI- meg. Ha sziikséges, adjunk
Q) perc TOTT 200°C hozzé ¥ evékanal olajat.
Gy6z6djon meg a hus
tokéletes atstitésérd|

Csirkeszarnyak 100-300 15-20 180-200 A sttési id6 felénél forditsa

meg. Adjunk hozzd 2
evOkanal olajat. Gyéz6édjon
meg a hus tokéletes
atsutésérol

Csirkemell 100-300 10-15 180-200 A sttési id6 felénél forditsa

meg. Adjunk hozza 2
evékanal olajat. Gyéz6djon
meg a hus tokéletes
atsutésérol

Sertéskaraj 100-300 10-14 180 A suitési id6 felénél forditsa

meg.

Hamburger 100-300 7-14 180 A sttési id6 felénél forditsa

meg.
Finomsagok és koretek
Elelmiszer MIN és MAX | Ajanlott Homérséklet (°C) | Egyéb informaciok
mennyiség | elkészitésiido kb.
(perc)

Porkolt diofélék 200 13-18 160-180 Shake*.

Muffinok/ 200 12-14 150-160 Hasznaljon

siitemények ELORE BEALLITOTT 18 ELORE BEALLITOTT 160°C | muffinformakat (nem

.—.,\ perc tartozék)

Pizza 200 8-12 180-200

Teatralitds és 200 12-18 170-180 Hasznaljon tortaformakat

muffintésztas piték (nem tartozék).

Toltott husszeletek | 100-300 8-10 200 A sttési id6 felénél
forditsa meg. Ecsettel
enyhén kenje be olajjal.

Fagyasztott 100-300 6-10 200 A sttési id6 felénél

csirkefalatkak forditsa meg. Kdvesse az
élelmiszer csomagolasan
talalhaté informaciokat.

Fagyasztott halfilé | 100-300 6-10 180-200 A sutési id6 felénél
forditsa meg. Kovesse az
élelmiszer csomagoldsan
talalhaté informaciokat.

Fagyasztott 100-300 8-10 200 A sttési id6 felénél

forditsa meg. Kovesse az
élelmiszer csomagolasan
talalhaté informaciokat.
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Sult zoldségek 100-300 10 180 Adjunk hozzd 2 ev6kanal
.;% ELORE BEALLITAS 20 perc | ELORE BEALLITOTT 180°C | olajat.
Fagyasztott tészta | 200 ELORE BEALLITOTT | ELORE BEALLITOTT
) 15 perc 200°C
s
Elelmiszerek 200 ELORE BEALLITOTT | ELORE BEALLITOTT | A siitési id6 felénél
kiolvasztasa 15 perc 80°C forditsa meg.

Hazi hasabburgonya lépésrol Iépésre

uhwnN =

Melegitse elé a készlléket 180°C-ra.

A burgonydt szeletelje 8 mm vastag szeletekre.

A burgonyat tegye kb. 30 percre vizbe, hogy a burgonyabdl kidzzon a keményitd.

Szitdban oblitse le a burgonyat hideg vizzel. A burgonyét konyharuhan alaposan szaritsa meg.

A burgonyat kenje meg kb. fél teaskandlnyi olajjal, vagy csepegtesse meg olajjal, és tegye be a siitébe. A
burgonya akkor lesz a legfinomabb, ha a teljes feliilete olajos.

6. 180°C-0s, 20-25 percig susse.
7. A hasdbburgonyat rendszeresen (kb. 6 percenként) razza 6ssze, hogy mindegyik oldaluk megsiiljon.
8. Aropogosra sult hasdbburgonyat vegye ki a kosarbdl, izesitse majd talalja fel.

Fagyasztott hasabburgonya

uhwn =

Melegitse elé a készliléket 200°C-ra.

Tegyen 200-400 g fagyasztott chipset a tartalyba.

Susse a vékony sultkrumplit 12-16 percig, a vastag sultkrumplit 12-20 percig.

A hasabburgonyat rendszeresen (kb. 6 percenként) rdzza 6ssze, hogy mindegyik oldaluk megsuljon.
A ropogosra siilt hasdbburgonyat vegye ki a kosarbdl, izesitse majd talalja fel.

Tovabbi ajanlasok az étel elkészitéséhez:

Ha nem elémelegitett stitébe teszi az ételt, adjon hozza korilbelll 3 perc plusz stitési id6t.

A kisebb mennyiségu étel vagy a finomra vagott 6sszetevék rovidebb f6zési idébeallitast igényelnek. Ezzel
szemben nagyobb mennyiségl élelmiszer vagy nagyobb darabos hozzavalok esetében az id6t meg kell
hosszabbitani.

Ha olajat adunk az ételekhez, ajanlott el6szor megcsepegtetni az 6sszetevOket olajjal, majd megkeverni,
és stités elétt néhany percig alini hagyni 6ket.

Soha ne slissén magas zsirtartalmu ételeket, példaul zsiros kolbaszokat stb. forré légsttében.

A hagyomanyos siitében elkészithet ételek alkalmasak a forrélevegds siitében vald elkészitésre is.

A zoldségchips elkészitéséhez legfeljebb 250 g alapanyagot ajanlunk. Ezutan gyonyorlen ropogdsak
lesznek.

Az ételek melegitéséhez javasoljuk, hogy a hémérsékletet 150 °C-ra allitsa be, a f6zési id6 pedig legfeljebb
10 perc legyen.

Automatikus kikapcsolas
A forrolevegds fritéz automatikusan kikapcsol. A késziilék az alabbi esetekben kapcsol ki automatikusan.

1.

Eltelt a beallitott stitési id6. Sipszod hallatszik és a készilék kikapcsol.

2. Azedényt a suités kdzben kihtzza. Az id6kapcsolé folytatja a visszaszamlalast a beallitott id6 végéig.

Megjegyzés: Ha a bedllitott id6 lejarta el6tt le kell allitani a stitést vagy ki kell kapcsolni a fritdzt, kapcsolja ki a

frit6zt az id6zit6 0 allasba allitasaval, és hizza ki a tdpkabelt a konnektorbol.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A késziilék tisztitdsdnak és karbantartasanak a megkezdése el6tt a késziléket kapcsolja le, és a haldzati

vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl, valamint varja meg a készulék teljes lehdilését.

1. Akészulék feliiletét benedvesitett puha ruhaval térolje meg, majd torélje szarazra.

2. Mossa ki a tapadasmentes racsot meleg vizzel és mosdszerrel, 6blitse le és szaritsa meg.

3. Akészilék részeit karcold és durva tisztitéanyagokkal, agressziv (erésen savas vagy ltigos hatasu) szerekkel
tisztitani tilos. Ezek a késziilék sériilését okozhatjak. A kdnnyebb tisztitas érdekében vegye ki a tartalyt és
a tapadasmentes racsot a fritézbdl, és ontson bele egy kis vizet és mososzert. Hagyja azni korilbelil 10

percig.

4. A flt6tekercs racsara tapadt ételmaradékokat 6vatosan, puha kefével lehet megtisztitani. Ne mossa a
tapaddsmentes tartalyt vagy rdcsot mosogatégépben.

Megjegyzés: a forrélevegés fritézt minden hasznalat utan tisztitsa meg.

Tarolas

A fritézt hiivos, szaraz és tiszta helyen térolja, az eltarolas el6tt varja meg a késziilék teljes lehtilését. A halozati
vezetéket ne tekerje a késziilékre. A vezetéket 6nallon tekerje 6ssze.

PROBLEMAMEGOLDAS

Probléma

Lehetséges ok

Az eltavolitas médja

A fritéz nem mikodik.

A készilék nincs bedugva a
konnektorba.
Az id6zit6 nincs bedllitva.

Csatlakoztassa a késziilék
dugaszat foldelt konnektorba.
Allitsa be a kivant siitési id6t az
id6zité gomb elforgatasaval, ez
bekapcsolja a frit6zt.

Az ételek nem eléggé siltek.

Tul sok étel van a tartalyban.

A bedllitott hémérséklet tul
alacsony.

A készlet elkészitési ideje tul rovid.

Az ételt kisebb adagokban tegye
a serpeny6be, hogy egyenletesen
stljéon meg.

Allitsa be a megfelelé
hémérsékletet a
hémérsékletszabalyozd

gomb elforgatasaval (ldsd a "A
forrélevegés fritéz hasznélata"
cim( fejezetet).

Allitsa be a megfeleld siitési idét
az idézité gomb elforgatasaval
(l4sd a "A forrolevegés siité
hasznalata" cimu fejezetet).

Az ételek nem stilnek
egyenletesen.

Egyes ételeket suités kozben meg
kell forgatni.

Az egymasra rétegezett vagy
Osszetapadt ételeket (pl. chipset)
rendszeresen forgassa meg a
sutés soran (lasd "A forrélevegds
suté hasznalata" cimd fejezetet).

A sult ételek nem ropogdsak.

A kivalasztott ételek csak
hagyomaényos mélysiitésre
alkalmasak.

Haszndéljon sttében valé sttéshez
tervezett ételeket, vagy a jobb
ropogoésabba tétel érdekében
sutés el6tt enyhén kenje be az
ételt olajjal.
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A késziilékbdl fehér fust szall ki.

A magas zsirtartalmu ételeket
megsiitod.

Az el6z6 siitésb6él megmaradt zsir
volt a fazékban.

Magas zsirtartalmu ételek
stitésekor tobb fust keletkezhet,
ami normélis és nem befolyésolja
az étel mindségét.

Minden haszndlat utén alaposan
tisztitsa meg a frit6zt a tulzott
fustolés elkertilése érdekében.

A friss stlt krumpli nem
egyenletesen siilt.

A silt krumpli nem volt
megfeleléen elékészitve sttés
elétt.

Hasznaljon friss burgonyat, és
kovesse a "Sult krumpli készitése
1épésrél 1épésre" cim(i fejezetben
taldlhaté utasitasokat.

A silt krumpli nem elég ropog0s.

A siilt krumpli ropogdssaga
a burgonya olaj- és
nedvességtartalmatol fligg.

A burgonyat alaposan
megszaritjuk, miel6tt olajjal
megkenjik.

Vagja a sult krumplit kisebb
darabokra, hogy konnyebb,
ropogosabb legyen a texturdja.
Kevesebb olajat hasznéljon, hogy
ropogosabb legyen.

MUSZAKI ADATOK

Tapellatas: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

Térfogat 3,8 |

Az energiafogyasztas készenléti izemmddban < 0,5W

A HULLADEKOK MEGSEMMISITESE
A papirt és a hullampapirt dobja a papirgytjté konténerbe. A muanyag félidkat, PE zacskdt és egyéb mianyag
csomagoléanyagokat a méanyag gyUijté konténerbe dobja ki.

A TERMEK MEGSEMMISITESE AZ ELETTARTAMA VEGEN

Az elektromos és elektronikus hulladékok kezelésére vonatkozé informaciok (érvényes az EU
tagorszagokban és a hulladékok szelektalasat el6ir6 orszagokban)
A terméken, vagy a termék csomagoloanyagan feltlintetett jel azt jelenti, hogy az elektromos és elektronikus
késziiléket a haztartasi hulladékok kozé kidobni tilos. A terméket az elektromos és elektronikus hulladékok
gyujtésére kijelolt hulladékgy(ijté helyen kell leadni Ujrahasznositashoz. Az elhasznalédott termék elirasszer

Ujrafeldolgozasaval On is hozzdjarul a kornyezetiink védelméhez. A hulladékok megfelelé Ujrahasznositasa
fontos szerepet jatszik a természeti eréforrasok kimélésében. A termék hulladékgydjtébe valé leadéasardl, és az

08/05

anyagok Ujrahasznositasarol tovabbi informacidkat a polgarmesteri hivatalban, a hulladékgydijté helyen, vagy a

termék eladasi helyén kaphat.

Ez a termék megfelel a kisfesziiltségli berendezések biztonsagara és az elektromagneses
kompatibilitasra vonatkozé EU irdnyelveknek. A termék megfelel az elektromos késziilékek

C€

nehézfém tartalmara vonatkozé kovetelményeknek is. A késziilék megfelel a vonatkozd
energiahatékonysagi el6irdsoknak, valamint az élelmiszerekkel kozvetlenil kapcsolatba keriilé termékekre

vonatkozo eléirasoknak.

A haszndlati utmutatdot a www.ecg-electro.eu honlaprol toltheti le.
A szOveg és a mUszaki paraméterek megvaltoztatasanak a joga fenntartva.
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FRYTKOWNICA NA GORACE POWIETRZE

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytac i zachowac do wgladu!

Uwaga: Wskazowki i srodki bezpieczestwa w niniejszej instrukgji nie
obejmujg wszystkich warunkéw i sytuacji mogacych spowodowac
zagrozenie. Najwazniejszym czynnikiem odpowiadajacym za
bezpieczne korzystanie z urzadzen elektrycznych jest ostroznosc¢
i zdrowy rozsadek. Nalezy mie¢ to na uwadze w trakcie obstugi
urzadzenia. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody powstate
w trakcie transportu, na skutek nieprawidtowego uzytkowania oraz
zmiany lub modyfikacji ktérejkolwiek czesci urzadzenia.

Korzystajac z urzadzenia, nalezy pamietac o podstawowych zasadach,

miedzy innymi:

1. Upewnij sie, ze napiecie w sieci odpowiada napieciu podanemu na
naklejce na urzadzeniu, a gniazdko jest odpowiednio uziemione.
Gniazdko musi by¢ zainstalowane zgodnie z obowigzujacymi
przepisami zgodnymi z norma EN.

2. Nie wolno uzywac urzadzenia, jezeli kabel lub wtyczka s3
uszkodzone, jezeli urzadzenie spadto, nie dziata prawidtowo lub
doszto do jakiegokolwiek uszkodzenia. Wszelkie naprawy, w tym
wymiane przewodu zasilajgcego, nalezy zleci¢ w profesjonalnym
serwisie! Nie zdejmuj oston urzagdzenia, mogtoby to spowodowacd
porazenie pragdem elektrycznym!

3. Nie zanurzaj urzadzenia ani przewodu zasilania w zadnej cieczy,
nie wystawiaj na dziatanie deszczu, wody i stosuj tylko zgodnie z
niniejszg instrukcja. Aby uchroni¢ sie przed porazeniem pradem,
nie wolno zanurza¢ przewodu zasilajgcego, wtyczki ani podstawy
urzadzenia w wodzie ani innym ptynie.

4. Nie podtaczajurzadzeniado pradu aninie uzywaj panelu sterowania
mokrymi rekami.

5. Nalezy najpierw podtaczy¢ wtyczke do urzadzenia, a nastepnie
kabel do gniazdka elektrycznego.

6. Nie dotykaj wnetrza urzadzenia podczas pracy.
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7. Nie korzystaj z urzadzenia w poblizu wody, w tazience, pod
prysznicem i w poblizu basenu, gdzie mogtoby spas¢ do wody lub
zostac ochlapane woda.

8. Przewdd zasilania nie powinien by¢ zginany, skrecany,
poprowadzony przez ostre krawedzie lub w poblizu goracych
powierzchni.

9. Urzadzenie powinno by¢ umieszczone na rownym i stabilnym
podtozu tak, aby nie mogto sie przewrdcic i aby nie doszto do
rozlania goracych cieczy. Nie korzystaj z urzadzenia w zlewie, na
zlewozmywaku, ani na innym nieréwnym podtozu.

10.Nie stawiaj urzadzenia w miejscu, w ktérym narazone bytoby na
dziatanie ciepta grzejnikow, pieca, urzadzen na gaz itp.

11.Nie stawiaj urzadzenia na kuchenkach elektrycznych, gazowych lub
piekarnikach.

12.Nalezy zachowac szczeg6Ing ostroznos¢ podczas obchodzenia sie z gy
metalowymi czesciami (np. kratkami i krawedziami wyjmowanego
pojemnika), aby unikna¢ obrazen.

13.Nieuzywane urzadzenie nalezy wyfgczyc¢ i odtaczy¢ od zasilania.
Odtaczaj przewdd zasilania pociggajac za wtyczke — nigdy nie
ciggnij za kabel. Przed konserwacjg i czyszczeniem nalezy wytaczy¢
urzadzenie, odtaczyc je od sieci i pozostawi¢ do ostygniecia.

14.Nie podfagczaj ani nie wiaczaj urzadzenia bez prawidtowo
umieszczonego naczynia w korpusie urzadzenia.

15.Nie zanurzaj podstawy w wodzie i nie wlewaj cieczy do korpusu
urzadzenia. Tylko naczynie do smazenia moze by¢ w kontakcie z
woda.

16.Aby zapobiec uszkodzeniom, nalezy regularnie kontrolowac
przewdd zasilania, wtyczke i cate urzadzenie. W razie stwierdzenia
jakichkolwiek  uszkodzen nalezy natychmiast zaprzestac
uzytkowania i zwrdécic sie do punktu serwisowego.

17.Nie korzystaj z peknietego lub uszkodzonego naczynia do smazenia.

18.Nie stosuj urzadzenia do celéw niezgodnych zjego przeznaczeniem.

19.Nie stosuj na zewnatrz.

20.Nie nalezy pozostawia¢ wtagczonego urzadzenia bez nadzoru.

Polski
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21.Przechowuj produkt w suchym pomieszczeniu.

22.Nie nalezy samemu modyfikowaé, naprawia¢ ani wymieniac
elementédw urzadzenia. Urzadzenie nie posiada czesci, ktére
uzytkownik bytby w stanie sam naprawic.

23.Przed czyszczeniemisktadowaniem urzadzenie powinno catkowicie
ostygna¢. Urzadzenie potrzebuje okoto 30 minut na ostygniecie,
aby zapewni¢ bezpieczng obstuge i czyszczenie.

24.Nie umieszczaj innych przedmiotéw na urzadzeniu, nie pozwol,
aby obce ciata dostaty sie do otworéw i nie uzywaj urzadzenia w
poblizu scian, zaston itp. Nie umieszczaj urzadzenia na scianie lub
innych urzadzeniach.

25.Urzadzenie rozgrzewa sie w trakcie pracy. Nie zakrywaj zadnych
otwordéw, wlotéw ani wylotéw powietrza. Prosze pozostawi¢ co
najmniej 10 cm wolnej przestrzeni wokot urzadzenia. Nie dotykaj
goracych powierzchni. Zawsze uzywaj uchwytu. Podczas obstugi
wiaczonego urzadzenia nalezy stosowac¢ odpowiednie narzedzia
i rekawice kuchenne. Rozgrzany pojemnik i kosz nalezy stawiac
wytacznie na powierzchniach odpornych na ciepto.

26.Nie nalezy przenosi¢ goracego urzadzenia. Nalezy zachowac
szczegblng ostrozno$¢ podczas przenoszenia  urzadzenia
zawierajgcego goracy olej lub inne gorace ptyny.

27.Uwazaj, podczas smazenia gorgcym powietrzem przez wyloty
goracego powietrza wydostaje sie goraca para. Para jest bardzo
gorgca! Zachowaj bezpieczng odlegtos¢ od urzadzenia, aby
unikna¢ oparzen. Trzymaj rece i twarz w bezpiecznej odlegtosci
od pary i otworéw wylotowych powietrza. Po wyjeciu pojemnika z
urzadzenia nalezy szczegdlnie uwazac, aby nie poparzyc sie goraca
parg wydobywajaca sie z potraw.

28.Nie wtaczaj urzadzenia, jezeli lezy na boku lub do géry nogami.

29.Stosowanie innych, niz zalecane przez producenta, akcesoriow
moze spowodowac szkody na zdrowiu i mieniu.

30.Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego. Urzadzenie
nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego.
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31.Urzadzenie nie moze by¢ podtagczone do gniazdka sterowanego
przez wtgcznik czasowy lub uruchamianego zdalnie.

32.ECG nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody lub obrazenia
spowodowane przez nieprawidtowe lub niedbate uzytkowanie.
Przed uzyciem przeczytaj uwaznie wszystkie instrukcje i informacje.
Powierzchnia zewnetrzna urzadzenia rozgrzewa sie i moze
spowodowac oparzenia. Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru
w obecnosci dzieci.

33.Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci od 8 lat oraz osoby
o ograniczonych zdolnosciach psychofizycznych i czuciowych lub
niewystarczajgcym doswiadczeniu, jezeli s3 pod nadzorem lub
zostaty przeszkolone w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia
i maja sSwiadomos¢ ew. zagrozen. Dzieci nie moga bawic sie
urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacje mozna powierzyc
dzieciom od 8 lat, ale tylko pod nadzorem. Dzieci do lat 8 powinny -
przebywac z daleka od urzadzenia i przewodu zasilania.

Do not immerse in water! - Nie zanurzaj w wodzie!

UWAGA - GORACA POWIERZCHNIA
Oznaczone w ten sposob powierzchnie nagrzewaja sie
podczas pracy. Nie nalezy ich dotykac¢!

NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci: Dzieci nie powinny
bawic sie materiatami opakowaniowymi. Nie pozwalaj dzieciom bawi¢
sie torbami plastikowymi. Niebezpieczenstwo uduszenia.

Polski

WSTEP

Frytkownica na gorgce powietrze to zdrowa alternatywa dla smazenia, pozwala zachowa¢ smak i aromat bez
thuszczu i jest niezwykle wszechstronna. Dzigki goracemu powietrzu przygotowuje pyszne potrawy z niewielka
iloscia lub bez oleju, co pozwala cieszy¢ sie smakotykami przy jednoczesnym zachowaniu zdrowego trybu
zycia.

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM

Przed pierwszym uzyciem wyjmij urzadzenie i jego akcesoria z opakowania. Usunac folie ochronna.
1. Wytrzyj powierzchnie urzadzenia miekka, wilgotng szmatka, a nastepnie wytrzyj urzadzenie do sucha.
2. Umy¢ nieprzywierajaca kratke w cieptej wodzie z detergentem, wyptukac i wysuszy¢.

Uwaga: Powierzchnie zewnetrzne i wewnetrzne nie moga by¢ czyszczone za pomocg proszkéw Sciernych,
$ciernych srodkéw czyszczacych lub agresywnych substancji chemicznych. Mogg one zosta¢ uszkodzone.

3. Ustaw frytkownice na stabilnej, ptaskiej, zaroodpornej powierzchni na wygodnej w uzyciu wysokosci.
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Uwaga: Przy pierwszym uzyciu frytkownicy moze pojawic¢ sie dym i zapach. Jest to normalne i zapach
wkrotce zniknie. Podczas uzytkowania konieczne jest utrzymanie swobodnego przeptywu powietrza
wokét frytkownicy. Przed pierwszym uzyciem zalecamy pozostawienie wigczonej frytkownicy bez
zadnej zawartosci przez 10 minut. Ustawi¢ maksymalng temperature i czas na 10 minut. Po uptywie
ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i urzadzenia wylaczy sie automatycznie.

Montaz frytkownicy na gorace powietrze
1. Umiesci¢ nieprzywierajaca kratke w pojemniku.
2. Wiozy¢ pojemnik z kratka do korpusu frytownicy.

Uwaga: Urzadzenia nie mozna wiaczy¢ bez prawidtowego osadzenia pojemnika w korpusie frytownicy.

UWAGA: Zabrania sie uzywania pojemnika bez wiozonej kratki zapobiegajacej przywieraniu. Nie wolno
wlewac oleju lub innego smaru do pojemnika ani zakrywac¢ wylotéw powietrza. Istnieje zagrozenie
pozarowe.

KORZYSTANIA Z FRYTKOWNICY NA GORACE POWIETRZE

1. Prosze podfaczy¢ przewodd zasilajgcy do gniazdka elektrycznego i wiaczy¢ frytkownice za pomoca
przycisku wigczania/wytgczania.

2. Rozgrzewac frytkownice przez okoto 5 minut do zadanej temperatury.

3. Chwy¢ pojemnik za uchwyt i wyciagnij go z frytkownicy. Prosze umiesci¢ go na stabilnej, ptaskiej, odpornej
na ciepto powierzchni. Uwazaj, aby nie dotknac rozgrzanej powierzchni.

4. Prosze umiesci¢ jedzenie na nieprzywierajacej kratce w pojemniku i wsunaé pojemnik z powrotem
do frytkownicy. Podczas wktadania zywnosci nie nalezy przekracza¢ linii MAX oznaczonej wewnatrz
pojemnika. Nie przekraczac¢ zalecanej ilosci sktadnikéw. Przestrzegaj minimalnych i maksymalnych ilosci
produktéw spozywczych wymienionych w tabeli wskazowek smazenia, aby zapewni¢ optymalne wyniki
obroébki cieplnej. Nie wolno wktada¢ produktéw spozywczych bezposrednio do pojemnikal!

5. Prosze wybrac¢ jeden z zaprogramowanych programéw na panelu sterowania lub recznie ustawic¢
temperature i czas.

6. Niektore produkty spozywcze wymagajg potrzasania podczas smazenia. W takim przypadku nalezy
wyjac pojemnik za uchwyt z frytownicy. Ostroznie potrzasnij zawartoscig naczynia, a nastepnie wsun go z
powrotem do frytkownicy, aby kontynuowa¢ smazenie. Uwazaj, aby nie dotknac rozgrzanej powierzchni.

7. Po uplywie ustawionego czasu na wyswietlaczu pojawi sie komunikat OFF + wentylator bedzie dziatat
jeszcze przez okoto pét minuty. Gdy wentylator zatrzyma sie, na wyswietlaczu pojawi sie - - - i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy oznaczajacy zakonczenie programu. Ostroznie otwérz pojemnik i upewnij sie, ze
positek jest juz gotowy. Jesli konieczne jest dalsze smazenie, prosze zwrdci¢ pojemnik i ustawic nastepny
lub talerz. Do wiekszych lub delikatnych kawatkéw zywnosci nalezy uzywac zaroodpornych szczypiec (nie
znajduja sie w zestawie).

Uwaga: Przed wtozeniem produktéw spozywczych nalezy rozgrzac frytkownice lub doda¢ od 3 do 5 minut do
zadanego czasu smazenia. Jesli podczas gotowania zajdzie potrzeba zmiany czasu lub temperatury,
wystarczy to zrobi¢ za pomoca przycisku zmiany temperatury i czasu oraz przyciskéw +/-; frytkownica
automatycznie dostosuje parametry. Podczas gotowania na wyswietlaczu pojawia sie na przemian
ustawiona temperatura i pozostaty czas gotowania.

Ostrzezenie: Nie nalezy przelewa¢ jedzenia z pojemnika bezposrednio do miski lub na talerz, poniewaz
nadmiar oleju moze zebrac sie na dnie pojemnika i rozla¢ na jedzenie.

Uwaga: Produkt jest nadal dostepny. Catkowite wytaczenie urzadzenia wymaga odtaczenie przewodu
zasilajgcego od gniazda.
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OPIS PANELU STEROWANIA

1. Przycisk wlaczania/wytaczania i uruchamiania 3. Opézniony start 1-24 godzin*

wybranego programu 4. Recznazmiana temperatury/czasu w
Krétkie nacisniecie - wigczenie frytownicy potaczeniu z przyciskami +/-
/ uruchomienie lub wstrzymanie Zakres temperatur: 80-200 °C
zaprogramowanego programu Zakres czasu: 1-60 min
Dtugie nacisniecie - wylgcza frytownice do trybu 5.  Zwiekszanie/zmniejszanie temperatury i
gotowosci czasu

2. Wybér zaprogramowanych programow - patrz 6. Programy przedefiniowane
tabela ponizej 7. Rozmrazanie

*UWAGA:

Ze wzgledu nakrotkiokres przydatnosci do spozycia niektérych produktéw spozywczych (zwtaszcza produktédw
miesnych), prosze wzigé pod uwage wplyw opdznionego startu na ich jakos¢ i mozliwe konsekwencje dla
Panstwa zdrowia.

Gdy frytownica pracuje, nie nalezy pozostawiac jej bez nadzoru, nawet jesli zacznie sie nagrzewac po uptywie
ustawionego czasu op6znionego startu.

PRZEWODNIK KULINARNY

Ponizej znajduja sie instrukcje dotyczace przygotowywania niektorych rodzajow zywnosci przy uzyciu
frytkownicy. To tylko zalecenie, przygotowanie musi by¢ zawsze monitorowane i dostosowywane do
rzeczywistosci. Przed podaniem positek powinien by¢ zawsze goracy.
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Ziemniaki i frytki

Produkt llos¢ MIN i Zalecany Temperatura | Dodatkowe informacje
MAX czas przygo- | (°C)
towania ok.
(min)
Pieczone ziemniaki/ | 300 30-50 190-200 Wstrzasnac* lub dodac V2 tyzki
ziemniaki (cate lub oleju lub skropi¢ roztopionym
przepotowione) mastem.
Chipsy domowej 200-350 20-25 180-200 Postepuj zgodnie ze
roboty (grubosc ok. szczegdtowymi instrukcjami w
8 mm) rozdziale ,Produkcja frytek krok po
kroku”. Dodac¢ ¥ tyzki oleju.
Cienkie mrozone 200-400 12-16 200 Prosze potrzasna¢ frytkami.
frytki PRZYGOTOWANE | PRZYGOTOWANE | Prosze postepowac zgodnie z
15 minut 200°¢ informacjami na opakowaniu
@7 Zywnosci.
Grube mrozone 200-400 12-20 200 Prosze potrzasnac¢ frytkami. Nalezy
frytki przestrzegac informacji podanych
na opakowaniu zywnosci.
Domowe chipsy 200-400 20-25 180-200 Wstepnie namoczy¢ plastry
ziemniaczane ziemniaka w wodzie, aby usung¢
skrobieg, doda¢ 1/2 tyzki oleju i
wstrzasnac*.
Placki 200 15-18 180 Odwrdci¢ w potowie czasu
ziemniaczane gotowania.
Ziemniaki 300 18-22 180 Wstrzasnac* lub dodac V2 tyzki
amerykanskie oleju lub skropic roztopionym
(pokrojone w mastem.
czastki)
Mieso i dréb
Produkt llos¢ MIN i Zalecany czas Temperatura | Dodatkowe informacje
MAX przygotowania (°Q)
ok. (min)
Krewetki 100-300 10-25 160-180 Odwréci¢ w potowie czasu
PRZYGOTOWANE PRZYGOTOWANE | gotowania.
15 minut 180°C
Swieze ryby 100-300 20-25 180-200 Odwréci¢ w potowie czasu
PRZYGOTOWANE 20 min | PRZYGOTOWANE | gotowania. W razie potrzeby
200°C prosze dodac Y2 tyzki oleju.
Stek wotowy 100-300 12-16 180-200 Lekko posmarowac stek
PRZYGOTOWANE 13min | PRZYGOTOWANE | olejem. Odwréci¢ w potowie
180°C czasu gotowania.
100-300 8-12 180-200 Odwréci¢ w potowie czasu
gotowania.
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Podudzia z 100-300 15-25 180-200 Odwréci¢ w potowie czasu
kurczaka PRZYGOTOWANE 22 min | PRZYGOTOWANE | gotowania. W razie potrzeby
b, 200°C prosze dodac ¥ tyzki oleju.
S Upewnij sie, ze kurczak jest
dobrze wysmazony.
Skrzydetka z 100-300 15-20 180-200 Odwréci¢ w potowie czasu
kurczaka gotowania. Dodac V2 tyzki
oleju. Upewnij sie, ze kurczak
jest dobrze wysmazony.
Pier$ z kurczaka 100-300 10-15 180-200 Odwroci¢ w potowie czasu
gotowania. Dodac V2 tyzki
oleju. Upewnij sie, ze kurczak
jest dobrze wysmazony.
Kotlet wieprzowy | 100-300 10-14 180 Odwrdci¢ w potowie czasu
gotowania.
Hamburger 100-300 7-14 180 Odwréci¢ w potowie czasu
gotowania.

Przekaski i przystawki

serem (nuggetsy
serowe, kulki, ser
panierowany)

Produkt llos¢ MINi | Zalecany czas Temperatura (°C) | Dodatkowe informacje
MAX przygotowania
ok. (min)
Prazone orzechy 200 13-18 160-180 Prosze wstrzasnac*.
Muffiny/ciastka 200 12-14 150-160 Prosze uzywac foremek
= PRZYGOTOWANE 18 PRZYGOTOWANE 160°C do muffinéw (brak w
Q minut zestawie).

Pizza 200 8-12 180-200

Teatralnosc¢ i ciasta | 200 12-18 170-180 Prosze uzywac foremek do

kruche ciastek (brak w zestawie).

Sajgonki 100-300 8-10 200 Odwréci¢ w potowie czasu
gotowania. Posmarowac
lekko olejem.

Mrozone nuggetsy | 100-300 6-10 200 Odwrdci¢ w potowie

z kurczaka czasu gotowania. Prosze
postepowac zgodnie
zinformacjami na
opakowaniu zywnosci.

Mrozone filety 100-300 6-10 180-200 Odwréci¢ w pofowie

rybne czasu gotowania. Nalezy
przestrzegac informacji
podanych na opakowaniu
Zywnosci.

Mrozonki z 100-300 8-10 200 Odwréci¢ w potowie

czasu gotowania. Prosze
postepowac zgodnie
z informacjami na

opakowaniu zywnosci.
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uhwn =

Pieczone warzywa | 100-300 10 180 Dodac %2 tyzki oleju.
PRZYGOTOWANE 20 PRZYGOTOWANE 180°C

minut

Ciasto mrozone 200 PRZYGOTOWANE PRZYGOTOWANE

) 15 minut 200°C
s
Rozmrazanie 200 PRZYGOTOWANE PRZYGOTOWANE Odwréci¢ w potowie czasu
Zywnosci 15 minut 80°C gotowania.

Produkqa frytek krok po kroku

Rozgrzac frytkownice do 180°C.

Pokroj ziemniaki w frytki o grubosci okoto 8 mm.

Wsyp ziemniaki do miski z wodg i pozostaw przez okoto 30 minut, aby uwolnic skrobie.

Przeptucz ziemniaki zimng wodg przy uzyciu durszlaka. Nastepnie ostroznie osusz je szmatka.
Posmarowac ziemniaki okoto pét tyzeczki oleju lub skropi¢ je olejem i wtozy¢ do frytkownicy. Aby uzyskac
najlepsze rezultaty, ziemniaki powinny by¢ w catosci ttuste.

6. Smazw temperaturze 180°C przez 20-25 minut.

7. Regularnie potrzasaj frytkami (co okoto 6 minut), aby upiec je ze wszystkich stron.

8. Po osiggnieciu efektu chrupkosci wyjmij frytki z frytkownicy, dopraw i podawaj.

mhwnN =

Mrozone frytki

Rozgrzej frytkownice do 200° C.

Umiesci¢ 200-400 g zamrozonych chipséw w pojemniku.

Smazy¢ cienkie frytki przez 12-16 minut, grube frytki przez 12-20 minut.
Regularnie potrzasaj frytkami (co okoto 6 minut), aby upiec je ze wszystkich stron.
Po osiagnieciu efektu chrupkosci wyjmij frytki z frytkownicy, dopraw i podawaj.

Dalsze zalecenia dotyczace przygotowania potrawy:

«  Jesli wktadaja Panstwo jedzenie do frytkownicy, ktéra nie zostata wczesniej podgrzana, nalezy dodac
okoto 3 dodatkowych minut pieczenia.

«  Mniejszeilosci jedzenia lub drobno posiekane sktadniki wymagaja krétszego czasu gotowania. | odwrotnie,
w przypadku wiekszych ilosci zywnosci lub wiekszych kawatkéw sktadnikéw, czas nalezy wydtuzy¢.

«  Podczas dodawania oleju do potraw zaleca sig najpierw skropic¢ sktadniki olejem, wymieszac¢ i odstawi¢ na
kilka minut przed pieczeniem.

+  Nigdy nie nalezy smazy¢ we frytkownicy produktéow o wysokiej zawartosci ttuszczu, takich jak ttuste
kietbasy itp.

«  Potrawy, ktére mozna przygotowac w konwencjonalnym piekarniku, nadaja sie réwniez do przygotowania
we frytownicy na gorgce powietrze.

« Do przygotowania chipséw warzywnych zalecamy maksymalnie 250 g sktadnikéw. Wéwczas beda one
pieknie chrupiace.

« Do podgrzewania zywnosci zalecamy ustawienie temperatury na 150 °C i maksymalnego czasu gotowania
10 minut.

Automatyczne wylaczanie

Frytkownica na gorace powietrze wyposazona jest w automatyczny wytacznik. Funkcja wiacza sie w

nastepujacych sytuacjach:

1. Uplyw ustawionego czasu smazenia. DZwiek programatora czasu i wytaczenie frytkownicy.

2.  Wyjecie pojemnika z frytkownicy podczas smazenia. Programator czasu kontynuuje odliczanie czasu do
oczekiwanego konca.
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Uwaga: Jesli konieczne jest przerwanie gotowania lub wylgczenie frytownicy przed uptywem ustawionego
czasu, prosze wytaczy¢ frytownice, ustawiajac timer w pozycji 0 i odigczy¢ przewdd zasilajacy od

gniazdka $ciennego.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych lub czyszczeniem nalezy wytgaczy¢

urzadzenie, odtaczyc zasilanie sieciowe i poczekac do catkowitego ostygniecia frytkownicy.
1. Wytrzyj powierzchnie urzadzenia migkka, wilgotna szmatka, a nastepnie wytrzyj urzadzenie do sucha.
2. Umy¢ nieprzywierajacg kratke w cieptej wodzie z detergentem, wyptukac i wysuszy¢.

3. Powierzchnie zewnetrzne i wewnetrzne nie moga by¢ czyszczone za pomoca proszkéw Sciernych,
$ciernych srodkéw czyszczacych lub agresywnych substancji chemicznych. Mogtoby dojs¢ do uszkodzen.
Aby utatwi¢ czyszczenie, prosze wyjaé pojemnik i nieprzywierajaca kratke z frytkownicy i wla¢ do nich

troche wody z detergentem. Pozostawi¢ do namoczenia na okoto 10 minut.

4. Resztki jedzenia przyczepione do kratki spirali grzewczej mozna ostroznie wyczysci¢ miekka szczotka.
Prosze nie my¢ nieprzywierajacego pojemnika ani kratki w zmywarce.

Uwaga: Czysc frytkownice na gorace powietrze po kazdym uzyciu.

Przechowywanie

Przechowu;j frytkownice w chtodnym, suchym i czystym miejscu; przed przechowywaniem nalezy upewnic
sie, ze urzadzenie ostygto. Nie wolno owija¢ przewodu sieciowego wokdt goracej frytkownicy, istnieje ryzyko

uszkodzenia przewodu; przewdd nalezy zwija¢ osobno.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Metoda usuwania

Frytkownica nie dziata.

Urzadzenie nie jest podigczone
do gniazdka elektrycznego.
Wytacznik czasowy nie jest
ustawiony.

Prosze podtaczy¢ wtyczke
urzadzenia do uziemionego
gniazdka elektrycznego.

Ustawic zadany czas gotowania,
obracajac pokretto timera, co
spowoduje wigczenie frytownicy.

Jedzenie nie jest wystarczajaco
wysmazone.

Zbyt duzo jedzenia w pojemniku.

Ustawiona temperatura jest zbyt
niska.

Czas przygotowania zestawu jest
zbyt krétki.

Prosze wkfadac jedzenie na
patelnie mniejszymi partiami, aby
smazyto sie rbwnomiernie.
Ustawi¢ wtasciwg temperature,
obracajac pokretto regulacji
temperatury (patrz rozdziat
"Korzystanie z frytownicy na
gorace powietrze").

Ustawi¢ odpowiedni czas
smazenia, obracajac pokretto
timera (patrz rozdziat "Korzystanie
z frytownicy na gorace
powietrze").

Jedzenie nie jest smazone
réwnomiernie.

Niektdre potrawy nalezy obracac
podczas smazenia.

Podczas gotowania nalezy
regularnie obracac potrawy
utozone warstwami lub sklejone
(np. frytki) (patrz rozdziat
"Korzystanie z frytownicy na

gorace powietrze").
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Smazone jedzenie nie jest
chrupiace.

Wybrane potrawy sa
przeznaczone wyfgcznie do
tradycyjnego smazenia w
gtebokim ttuszczu.

Prosze uzywa¢ produktow
przeznaczonych do pieczenia w
piekarniku lub lekko posmarowac
je olejem przed smazeniem, aby
uzyskac lepsza chrupkos¢.

Z urzadzenia wydobywa sie biaty
dym.

Smaza Panstwo potrawy o
wysokiej zawartosci thuszczu.
W garnku znajdowaty sie
resztki ttuszczu z poprzedniego
smazenia.

Podczas smazenia zywnosci o
wysokiej zawartosci ttuszczu
moze powstawac wiecej dymu,
co jest normalne i nie wptywa na
jako$¢ zywnosci.

Prosze doktadnie wyczysci¢
frytkownice po kazdym uzyciu,
aby zapobiec nadmiernemu
dymieniu.

Swieze frytki nie s3 smazone
rébwnomiernie.

Frytki ziemniaczane nie byly
odpowiednio przygotowane
przed smazeniem.

Prosze uzy¢ swiezych ziemniakow
i postepowac zgodnie z
instrukcjami w rozdziale
"Przygotowanie frytek krok po
kroku".

Frytki nie s wystarczajgco
chrupiace.

Chrupkos¢ frytek zalezy od
zawartosci oleju i wilgotnosci
ziemniakow.

Przed posmarowaniem
ziemniakéw olejem nalezy je
dokfadnie osuszy¢.

Prosze pokroic frytki na mniejsze
kawatki, aby uzyskac Izejszg i
bardziej chrupiaca teksture.
Prosze uzy¢ mniej oleju dla lepszej
chrupkosci.

DANE TECHNICZNE

Zasilanie: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

Pojemnos¢ 3,81

Pobér mocy w trybie czuwania wynosi < 0,5 W
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LIKWIDACJA ODPADOW

Papier pakowy i tektura falista - oddaj do recyklingu. Folia do pakowania, worki PE, czesci plastikowe — do pojemnikéw do

zbierania tworzyw sztucznych.

LIKWIDACJA PRODUKTU PO SKONCZENIU OKRESU UZYTKOWANIA

Utylizacja zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow Unii Europejskiej oraz
innych krajow europejskich, ktére wdrozyly system segregacji odpadéw)

Symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie powinien by¢ traktowany jako odpad komunalny.
Produkt nalezy przekaza¢ do miejsca zajmujacego sie utylizacjg sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prawidtowa utylizacja produktu chroni przed negatywnym wptywem na ludzie zdrowie i srodowisko naturalne.
Recykling materiatbw pomaga w zachowaniu surowcéw naturalnych. Szczegétowe informacje o utylizacji
produktu zapewni urzad gminy, organizacje zajmujace sie utylizacja odpadéw komunalnych lub punkt
sprzedazy, w ktérym produkt zostat zakupiony.

Ten produkt jest zgodny z wymogami dyrektyw UE dotyczacych kompatybilnosci
elektromagnetycznej i bezpieczenstwa elektrycznego oraz kwestii metali ciezkich w sprzecie
elektrycznym i elektronicznym. Ponadto spetnia odpowiednie wymagania dotyczace
energochtonnosci oraz wymagania sanitarne zwigzane z bezposrednim kontaktem z zywnoscia.

Instrukcja obstugi jest dostepna na stronie internetowej www.ecg-electro.eu.
Zmiana tekstu i parametréw technicznych zastrzezona.

eca
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FRITEUZA CU AER FIERBINTE

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

Cititi cu atentie si pastrati pentru utilizare ulterioara!

Avertizare: Precautiile si instructiunile privind siguranta din acest
manual nu acopera toate conditiile si situatiile posibile care pot aparea.
Utilizatorul trebuie sa inteleaga faptul ca bunul simt, prudenta si atentia
sunt factori care nu pot fi incorporati in niciunul dintre produse. Prin
urmare, acesti factori trebuie asigurati de catre utilizatorul/utilizatorii
care utilizeaza si opereaza acest aparat. Nu suntem responsabili pentru
pagubele cauzate in timpul transportului, de utilizarea incorecta sau
de modificarea sau reglarea oricarei componente a aparatului.

Atunci cand utilizati produsul, trebuie luate masuri de precautie
fundamentalg, inclusiv urmatoarele:

1.

Asigurati-va ca tensiunea de la priza dumneavoastra corespunde
tensiunii mentionate pe eticheta aparatului si ca priza este
impamantata corespunzator. Priza trebuie sa fie instalata in
conformitate cu codurile electrice aplicabile conforme cu EN.

Nu utilizati niciodata aparatul in cazul in care cablul de alimentare
sau fisa de alimentare sunt deteriorate, daca a cazut sau daca s-au
produs alte deteriorari sau daca dispozitivul nu functioneaza corect.
Toate reparatiile, inclusiv inlocuirile cablurilor, trebuie efectuate
la un centru de service profesionist! Nu indepartati capacele de
protectie de la aparat; exista un risc de electrocutare!

Nu scufundati aparatul si cablul de alimentare in lichide, nu le
expuneti la ploaie si umiditate si utilizati apa numai pentru gatit in
conformitate cu acest manual de instructiuni. Pentru a va proteja
impotriva electrocutdrii, nu introduceti cablul de alimentare, fisa
sau baza in apa sau in orice alt lichid.

Nu conectati aparatul si nu utilizati panoul de control cu mainile
ude.

Mai intai conectati fisa cablului la aparat si apoi conectati cablul la
0 priza electrica.

Nu atingeti interiorul aparatului in timpul functionarii.
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7. Aparatul nu trebuie utilizat in apropierea apei, in bai, dusuri si in
apropierea piscinelor,unde ar putea cadeain apa sau unde produsul
ar putea fi stropit cu apa.

8. Nu indoiti cablul de alimentare peste marginea unei mese sau
peste alte margini ascutite, nu-I rasuciti si nu-I [asati in vecinatatea
suprafetelor fierbinti.

9. Utilizatiintotdeauna aparatul pe o suprafata plana si stabila pentrua
preveni rasturnarea si pentru a preveni stropirea cu lichide fierbinti.

Nu utilizati produsul in chiuvete, in zone de scurgere si in alte locuri
cu suprafata neuniforma.

10.Nu puneti aparatul in locuri unde ar putea fi expus la temperaturi
ridicate de la sobe, radiatoare, aragaze etc.

11.Nu amplasati aparatul deasupra sobelor electrice sau a aragazelor
si a cuptoarelor.

12.Aveti mare grija la manipularea partilor metalice (de exemplu,
grllele si marginile recipientului detasabil) pentru a evita ranirea.

13. Atunci cand nu utilizati aparatul, maiintai inchideti-I si deconectati-| -
de la sursa de alimentare cu energie electrica. Deconectati cablul
de alimentare tragand de fisa - nu trageti niciodata cablul de
alimentare. Opriti aparatul, deconectati-| si lasati-I sa se raceasca
inainte de intretinere si curatare.

14.Nu conectati si nu porniti niciodata aparatul fard un recipient
introdus in mod corect in oala de gatit.

15.Nu scufundati baza in apa si nu turnati lichid in corpul oalei de gatit.
Numai vasul de gatit este destinat pentru lichide.

16. Verificati in mod regulat cablul de alimentare, fisa si aparatul intreg
pentru orice deteriorare. Daca gasiti vreo deteriorare, intrerupeti
imediat utilizarea aparatului si contactati centrul de service.

17.Nu utilizati un vas de gatit deteriorat sau spart.

18.Nu utilizati aparatul in niciun scop altul decat cel pentru care este
destinat.

19.Nu utilizati in aer liber.

20. Aparatul nu trebuie lasat nesupravegheat atunci cand functioneaza.

21.Depozitati aparatul in interiorul unui loc uscat.

Romana
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22.Nuincercati sa reparati sau sa modificati aparatul sau sa-i schimbati
componentele singur. Nu exista in interior componente care pot fi
reparate de utilizator.

23.Lasati aparatul sa se raceasca inainte de a-l curata si a-I depozita.
Aparatul are nevoie de aproximativ 30 de minute pentru a se raci
pentru manipulare si curatare in siguranta.

24.Nu asezati alte obiecte pe aparat, nu lasati obiecte strdine sa
patrunda in deschideri si nu folositi aparatul langa pereti, perdele
etc. Nu asezati aparatul pe un perete sau pe alte aparate.

25.Aparatul se incalzeste in timpul functionarii. Nu acoperiti nicio
deschidere, nici admisia aerului si nici evacuarea aerului. Lasati cel
putin 10 cmde spatiuliberin jurul aparatului. Nu atingeti suprafetele
fierbinti. Utilizati intotdeauna manerul. Atunci cand manipulati
piese ale aparatului aflat in functiune, utilizati ustensile si manusi
pentru cuptor potrivite. Asezati oala incalzita si cosul incalzit numai
pe suprafete rezistente la caldura.

I 06 \u incercati sa transportati un aparat fierbinte. Trebuie lucrat cu

2T
=
<o

(=]
[='=

atentie suplimentara atunci cand miscati/deplasati un aparat care
contine ulei fierbinte sau alte lichide fierbinti.

27.Aveti grija, prin deschiderile pentru aer fierbinte este eliberat abur
fierbintein timpul prajiriicu aerfierbinte. Aburul este foarte fierbinte!
Pastrati o distanta sigura fata de aparat pentru a evita arsurile.
Pastrati-va mainile si fata la o distanta sigura fata de deschiderile
pentru abur si de deschiderile pentru aer. Dupa scoaterea oalei
din aparat, aveti grija deosebita pentru a evita oparirea cauzata de
aburul fierbinte care este eliberat din alimente.

28.Nu porniti aparatul daca este asezat pe partea laterala sau cu susul
in jos.

29.Utilizarea accesoriilor si atasamentelor nerecomandate de
producator poate pune in pericol persoanele si bunurile.

30.Acest aparat este conceput numai pentru uz casnic. Nu este
conceput pentru utilizare comerciala.

31.Acest aparat nu trebuie conectat la o priza controlata de un
cronometru sau controlat de la distanta.
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32.ECG nu este responsabil pentru deteriorari sau vatamari cauzate din
neglijenta sau utilizare necorespunzatoare. Inainte de utilizare, nu
uitati sa cititi cu atentie toate instructiunile si informatiile. Suprafata
externd a acestui dispozitiv se incalzeste si poate cauza arsuri. Nu
lasati aparatul nesupravegheat cand sunt prezenti copiii.

33. Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de opt ani si mai mari
si de persoane cu deficiente fizice, senzoriale sau mentale sau de
persoane cu experienta si cunostinte insuficiente daca sunt sub
supraveghere sau au beneficiat de instruire pentru utilizarea in
siguranta a aparatului si daca inteleg potentialele pericole. Copiii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea de catre
utilizator nu trebuie sa fie efectuate de copii decat daca au varsta de
peste 8 ani si sunt supravegheati. Copiii cu varsta sub 8 ani trebuie
sa fie tinuti departe de aparat si de sursa de alimentare a acestuia.

Do not immerse in water! - Nu scufundati in apa!

AVERTIZARE - SUPRAFATA FIERBINTE
Suprafetele marcate astfel devin fierbinti in timpul
utilizarii. Nu le atingeti!

PERICOL pentru copii: Copiii nu trebuie sa se joace cu
materialul de ambalare. Nu lasati copiii sa se joace cu pungile din
plastic. Risc de sufocare.

INTRODUCERE

Friteuza cu aer fierbinte este o alternativa sanatoasa la prajire, mentinand in acelasi timp aromele si gusturile
fara grasime, si este extrem de versatila. Datorita aerului fierbinte, gateste mancaruri delicioase cu putin sau
deloc ulei, ceea ce va permite sa va bucurati de delicatese mentinand in acelasi timp un stil de viatd sanatos.

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Tnainte de a utiliza aparatul pentru prima data, scoateti aparatul si accesoriile acestuia din ambalaj. Indepartati
folia de protectie.

1. Stergeti suprafata aparatului cu o laveta umeda si apoi uscati cu o laveta uscata.

2. Spalati grila antiaderenta in apa calda si detergent, clatiti si uscati.

Nota: Nu curatati suprafetele interioare si exterioare utilizand pulberi abrazive, substante de curatare abrazive
sau substante chimice agresive. Acestea ar putea fi deteriorate.

3. Asezati friteuza pe o suprafata stabild, plana, rezistenta la caldura, la o indltime convenabila.

Nota: Prima utilizare a friteuzei poate fi insotita de miros si de fum. Acest lucru este normal si mirosul va
dispdrea rapid. Cand este utilizata, este necesar sa se mentina un flux liber de aer in jurul friteuzei. Inainte
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de prima utilizare, va recomanddm sa lasati friteuza sa functioneze fara continut timp de 10 minute.
Setati temperatura la maximum si timpul la 10 minute. Dupa ce s-a scurs timpul stabilit, se aude un
semnal acustic si aparatul se opreste automat.

Asamblarea friteuzei cu aer fierbinte

Puneti grila antiaderenta in recipient.
Introduceti recipientul cu grila in corpul friteuzei.

Nota: Aparatul nu poate fi pornit fara ca recipientul sa fie asezat corect in corpul friteuzei.

AVERTIZARE: Este interzisa utilizarea recipientului fara grila antiaderenta introdusa. Nu turnati ulei sau alte

grdsimi in recipient si nu acoperiti iesirile de aer. Exista un risc de incendiu.

UTILIZAREA FRITEUZEI CU AER FIERBINTE

Conectati cablul de alimentare la o priza si porniti friteuza folosind butonul on/off.

Preincalziti friteuza timp de aproximativ 5 minute la temperatura dorita.

Prindeti oala de maner si scoateti-o din friteuza. Asezati-l pe o suprafata stabila, plana, rezistenta la caldura.
Aveti grija deosebita sa nu atingeti suprafata incalzita.

Asezati alimentele pe grila antiaderenta din recipient si glisati recipientul inapoi in friteuza. Atunci cand
introduceti alimente, nu depasiti linia MAX marcata in interiorul recipientului. Nu depasiti cantitatea
recomandata de ingrediente. Respectati cantitatile minime si maxime de alimente enumerate in tabelul
Ghid de gatire pentru a asigura rezultate optime ale gatirii. Nu puneti niciodata mancarea direct in oala!
Selectati din programele presetate de pe panoul de control sau selectati manual temperatura si ora.
Unele alimente necesita agitare in timpul préjirii. In acest caz, scoateti recipientul din friteuza prin maner.
Agitati cu grija continutul oalei si apoi glisati-o inapoi in friteuza pentru a continua gatirea. Aveti grija
deosebita sa nu atingeti suprafata incalzita.

Dupa expirarea timpului setat, pe afisaj apare mesajul OFF + ventilatorul continua sa functioneze timp
de aproximativ o jumatate de minut. Cand ventilatorul se opreste, - - - va aparea pe afisaj si se va auzi
un semnal sonor pentru a indica sfarsitul programului. Deschideti cu atentie oala pentru a va asigura ca
mancarea este gata. Daca este necesara prdjirea suplimentara, returnati recipientul si setati urmatorul timp
de prdjire. Cand mancarea este gatita, scoateti grila antiaderenta din oala si goliti-o pe o tava sau o farfurie.
Utilizati clesti rezistenti la caldura (nu sunt furnizati) pentru bucatile mai mari sau fragile de alimente.

Nota: Inainte de a pune mancarea induntru, intotdeauna preincilziti friteuza sau adaugati 3-5 minute la fiecare

timp de gdtire. Daca trebuie sa modificati timpul sau temperatura in timpul gatitului, pur si simplu faceti
acest lucru folosind butonul de modificare a temperaturii si timpului si butoanele +/-; friteuza va ajusta
automat parametrii. In timpul gatitului, afisajul alterneaza intre temperatura setata si timpul de gatit
ramas.

Avertizare: Nu rasturnati mancarea din recipient direct intr-un castron sau pe o farfurie, deoarece excesul de

ulei se poate acumula pe fundul recipientului si se poate varsa pe mancare.

Avertizare: Produsul este inca activ. Pentru a opri complet produsul, deconectati cablul de alimentare de la

priza.
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DESCRIEREA PANOULUI DE CONTROL

1. Buton pentru pornirea/oprirea si pornirea 4. Modificarea manuala a temperaturii/timpului -
programului selectat in combinatie cu butoanele +/- )
Apasare scurtd - porniti friteuza / porniti sau Interval de temperatura: 80-200°C 5
intrerupeti programul presetat Interval de timp: 1-60 min %
Apasare lunga - opreste friteuza in modul de 5. Cresterea/diminuarea temperaturii si a es
asteptare timpului

2. Selectarea programelor presetate -asevedea 6. Programe prestabilite
tabelul de mai jos 7. Dezghetare

3. Startintarziat 1-24 ore*

*NOTA:

Avand in vedere durata scurta de valabilitate a anumitor alimente (in special a produselor din carne), luati in
considerare impactul unei lansdri intarziate asupra calitatii acestora si posibilele consecinte asupra sanatatii
dumneavoastra.

Atunci cand friteuza este in functiune, aceasta nu trebuie lasatd nesupravegheatd, chiar dacd incepe sa se
incalzeasca dupa expirarea timpului de pornire intarziata setat.

GHID DE GATIRE

Urmatoarele sunt instructiuni pentru prepararea anumitor tipuri de alimente folosind o friteuza. Aceasta este
doar o recomandare, pregatirea trebuie sa fie intotdeauna monitorizata si ajustata in functie de realitate.
Mancarea trebuie sa fie mereu calda inainte de servire.
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Cartofi si cartofi prajiti

(taiati in felii)

Aliment Cantitate Timp de Temperatura | Mai multe informatii
minima (MIN) | preparare (°Q)
si maxima recomandat
(MAX) aprox. (min)
Cartofi la cuptor/ 300 30-50 190-200 Se agita* sau se adauga ¥z lingura
patate (intregi sau de ulei sau se stropeste cu unt
taiati in doud) topit.
Chipsuri de casa 200-350 20-25 180-200 Urmati instructiunile detaliate din
(aprox. 8 mm sectiunea,Prepararea cartofilor
grosime) prajiti pas cu pas”. Se adauga >
lingura de ulei.
Cartofi prdjiti 200-400 12-16 200 Scuturati cartofii.* Respectati
congelati subtiri PRESETARE 15 PRESETARE 200°C | informatiile de pe ambalajul
minute alimentelor.
A
Cartofi prajiti 200-400 12-20 200 Scuturati cartofii.* Respectati
congelati grosi informatiile de pe ambalajul
alimentelor.
Cartofi prajiti de 200-400 20-25 180-200 Feliile de cartofi se inmoaie in
casa prealabil in apa pentru a elimina
amidonul, se adauga 1/2 lingura
de ulei si se agita.*
Clatite cu cartofi 200 15-18 180 Se intoarce la jumatatea timpului
de gatire.
Cartofi americani 300 18-22 180 Se agita* sau se adauga ¥z lingura

de ulei sau se stropeste cu unt
topit.

Carne si carne de pasare

Aliment Cantitate Timp de preparare | Temperatura | Mai multe informatii
minima (MIN) | recomandat (°C)
si maxima aprox. (min)
(MAX)
Creveti 100-300 10-25 160-180 Seintoarce la jumatatea
PRESETARE PRESETARE 180°C | timpului de gatire.
15 minute
Peste proaspat 100-300 20-25 180-200 Se intoarce la jumatatea
PRESETARE 20 min PRESETARE 200°C | timpului de gatire. Daca este
necesar, se adauga Y- lingura
de ulei.
Friptura de vita 100-300 12-16 180-200 Se unge usor friptura cu ulei.
PRESETARE 13 min PRESETARE 180°C | Se intoarce la jumatatea
timpului de gétire.
Hot Dog 100-300 8-12 180-200 Se intoarce la jumatatea

timpului de gatire.
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Ciocanele de pui

1
X
LS5

100-300

15-25
PRESETARE 22 min

180-200
PRESETARE 200°C

Se intoarce la jumatatea
timpului de gatire. Daca
este necesar, se adauga 2
lingura de ulei. Asigurati-
va intotdeauna ca ati gatit
suficient carnea de pui.

Aripioare de pui

100-300

15-20

180-200

Se intoarce la jumatatea
timpului de gatire. Se adauga
2 lingurd de ulei. Asigurati-
va intotdeauna ca ati gatit
suficient carnea de pui.

Piept de pui

100-300

10-15

180-200

Se intoarce la jumatatea
timpului de gatire. Se adauga
Y2 lingura de ulei. Asigurati-
vé intotdeauna ca ati gatit
suficient carnea de pui.

Cotlet de porc

100-300

10-14

180

Se intoarce la jumatatea
timpului de gatire.

Hamburger

100-300

7-14

180

Se intoarce la jumatatea
timpului de gatire.

Mancare care se

ia de pe platou cu degetele si platouri insotitoare

congelate

Aliment Cantitate Timp de preparare | Temperatura (°C) | Mai multe informatii
minima recomandat
(MIN) si aprox. (min)
maxima
(MAX)
Nuci préjite 200 13-18 160-180 Scutura*.
Brioge/prajituri 200 12-14 150-160 Folositi forme de briose
= PRESETARE 18 minute PRESETARE 160°C (nu sunt incluse)
=
Pizza 200 8-12 180-200
Placinte din aluat 200 12-18 170-180 Utilizati forme de tort (nu
scurt sunt incluse).
Pachetele de 100-300 8-10 200 Se intoarce la jumatatea
primavara timpului de gatire. Se
unge usor cu ulei.
Crochete de pui 100-300 6-10 200 Se intoarce la jumatatea
congelate timpului de gatire.
Respectati informatiile de
pe ambalajul alimentelor.
Fileuri de peste 100-300 6-10 180-200 Se intoarce la jumatatea

timpului de gatire.
Respectati informatiile de
pe ambalajul alimentelor.
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Alimente congelate | 100-300 8-10 200 Se intoarce la jumatatea
cu branza (pepite timpului de gatire.
de branza, bile, Respectati informatiile de
branza pane) pe ambalajul alimentelor.
Legume prdjite 100-300 10 180 Se adauga V2 lingura de
PRESETARE 20 de minute | PRESETARE 180°C ulei.
Produse de 200 PRESETARE 15 PRESETARE 200°C
patiserie congelate minute

e
<>
Dezghetarea 200 PRESETARE 15 PRESETARE 80°C Se intoarce la jumatatea
alimentelor minute timpului de gatire.

Prepararea cartofilor prajiti pas cu pas

1.
2.
3.

N

Prefncalziti friteuza la 180 °C.

Taiati cartofii in felii de 8 mm grosime.

Puneti cartofii feliati intr-un castron cu apa si lasati-i la inmuiat timp de aproximativ 30 de minute pentru
a elibera amidonul.

Folosind o strecuratoare, clatiti cartofii cu apa rece. Apoi uscati-i cu atentie cu un prosop pentru vase.
Ungeti cartofii cu aproximativ o jumatate de lingurita de ulei sau stropiti-i cu ulei si puneti-i in friteuza.
Pentru cele mai bune rezultate, toti cartofii ar trebui sd fie unsi.

Se prajesc la 180 °C timp de 20-25 de minute.

Agitati periodic cartofii prajiti (aproximativ la fiecare 6 minute) pentru a-i praji pe toate partile.

Dupa ce s-au prdjit pana cand au devenit crocanti, scoateti cartofii prajiti din friteuza, condimentati si
serviti.

Cartofi prajiti congelati

uhwN =

Preincalziti friteuza la 200 °C.

Puneti 200-400 g de chipsuri congelate in recipient.

Prajiti cartofii subtiri timp de 12-16 minute, cartofii grosi timp de 12-20 minute.

Agitati periodic cartofii prajiti (aproximativ la fiecare 6 minute) pentru a-i prdji pe toate partile.

Dupa ce s-au prdjit pana cand au devenit crocanti, scoateti cartofii prdjiti din friteuza, condimentati si
serviti.

Recomandari suplimentare pentru prepararea felului de mancare:
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Dacd puneti alimentele intr-o friteuza care nu a fost preincalzitd, adaugati aproximativ 3 minute
suplimentare de timp de coacere.

Cantitatile mai mici de alimente sau ingredientele tocate mdrunt necesitd o setare mai scurta a timpului
de gatire. Dimpotrivd, pentru cantitati mai mari de alimente sau bucdti mai mari de ingrediente, timpul
trebuie sd fie prelungit.

Atunci cand adaugati ulei la alimente, se recomanda sa stropiti mai intai ingredientele cu ulei, sa le
amestecati si sa le lasati sa stea cateva minute inainte de coacere.

Nu prdjiti niciodata alimente bogate in grasimi, cum ar fi carnati grasi etc., intr-o friteuza cu aer cald.
Alimentele care pot fi preparate intr-un cuptor conventional sunt, de asemenea, potrivite pentru
prepararea intr-o friteuza cu aer cald.

Pentru prepararea chipsurilor de legume, recomanddm maximum 250 g de ingrediente. Atunci vor fi
frumos crocante.

eca



«  Pentru incélzirea alimentelor, vd recomandam sa setati temperatura la 150 °C cu un timp maxim de gatit
de 10 minute.

Oprire automata

Friteuza cu aer fierbinte este echipata cu un mecanism de oprire automatd. Acest mecanism este declansat in

urmatoarele situatii:

1. Timpul de gatire setat expira. Cronometrul emite un semnal sonor si friteuza se opreste.

2. Oala este scoasa din friteuza in timpul gatirii. Cronometrul continud sa numere in sens descrescator pana
la oprirea setata.

Nota: Daca este necesar sa opriti gatitul sau sa opriti friteuza inainte de expirarea timpului setat, opriti friteuza
prin rotirea cronometrului la 0 si scoateti cablul de alimentare din priza de perete.

CURATARE SI INTRETINERE

Tnainte de a efectua orice lucrare de intretinere sau de curétare, opriti friteuza, deconectati-o si asteptati ca

friteuza sa se rdceasca complet.

1. Stergeti suprafata aparatului cu o laveta umeda si apoi uscati cu o laveta uscata.

2. Spalati grila antiaderenta in apa calda si detergent, clatiti si uscati.

3. Nu curatati suprafetele interioare si exterioare utilizand pulberi abrazive, substante de curatare abrazive
sau substante chimice agresive. In caz contrar puteti deteriora aparatul. Pentru o curdtare mai usoara,
scoateti recipientul si grila antiaderentd din friteuza si turnati putind apd si detergent in ea. Se lasd la
inmuiat timp de aproximativ 10 minute.

4. Reziduurile alimentare atasate de grila serpentinei de incdlzire pot fi curatate cu atentie cu o perie moale.
Nu spdlati recipientul antiaderent sau grila in masina de spdlat vase.

Nota: Curatati friteuza cu aer fierbinte dupa fiecare utilizare.

Depozitare

Depozitati friteuza intr-un loc racoros, uscat si curat; asigurati-va ca este rece inainte de depozitare. Nu infasurati
niciodata cablul de alimentare in jurul friteuzei calde, exista riscul de a deteriora cablul; infasurati-l separat.

DEPANARE

Problema

Cauza posibila Solutie

Frigiderul nu functioneaza. Aparatul nu este conectat la o
priza electrica.

Timerul nu este setat.

Conectati fisa aparatului la o priza
electricd impamantata

Setati timpul de gatire dorit prin
rotirea butonului cronometrului,
ceea ce va porni friteuza.

Mancarea nu este suficient de
prdjita.

Prea multa mancare in recipient.
Temperatura setata este prea
scazuta.

Timpul de pregatire a setului este
prea scurt.

Puneti alimentele in tigaie in
loturi mai mici, astfel incat sa se
prajeasca uniform.

Setati temperatura corecta prin
rotirea butonului de control al
temperaturii (consultati capitolul
"Utilizarea friteuzei cu aer cald").
Setati timpul de préjire
corespunzator prin rotirea
butonului cronometrului
(consultati capitolul "Utilizarea

friteuzei cu aer cald").
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Mancarea nu este prajita uniform.

Unele alimente trebuie sa fie
intoarse in timpul prdjirii.

Intoarceti in mod regulat
alimentele care sunt suprapuse
sau lipite intre ele (de exemplu,
chipsuri) in timpul gatitului
(consultati capitolul "Utilizarea
friteuzei cu aer cald").

Mancarea prajita nu este crocanta.

Alimentele selectate sunt numai
pentru prdjire traditionala.

Folositi alimente concepute
pentru coacere in cuptor sau
ungeti usor alimentele cu ulei
inainte de a le prdji pentru a
obtine o crocanta mai buna.

Din aparat iese fum alb.

Préjiti alimente cu un continut
ridicat de grasimi.

In oala erau resturi de grasime de
la prajirea anterioara.

La prajirea alimentelor cu un
continut ridicat de grasimi, se
poate produce mai mult fum, ceea
ce este normal si nu afecteaza
calitatea alimentelor

Curatati bine friteuza dupa fiecare
utilizare pentru a preveni fumatul
excesiv.

Cartofii proaspeti nu sunt prajiti
uniform.

Cartofii prajiti nu au fost pregatiti
corespunzdtor inainte de prajire.

Utilizati cartofi proaspeti si
urmati instructiunile din capitolul
"Prepararea cartofilor préjiti pas
cu pas".

Cartofii prajiti nu sunt suficient de
crocanti.

Crocantetea cartofilor prajiti
depinde de continutul de ulei si
umiditate al cartofilor.

Se usuca bine cartofii inainte de
a-i acoperi cu ulei.

Taiati cartofii prdjiti in bucati mai
mici pentru o textura mai usoara
si mai crocanta.

Folositi mai putin ulei pentru o
crocantd mai buna.

SPECIFICATII TEHNICE

Alimentare cu energie electrica: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

Capacitate 3,81

Consumul de energie in modul standby este < 0,5W
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UTILIZAREA S| ELIMINAREA LA DESEURI

Hartie de ambalare si carton ondulat - livrati la centrele de colectare a deseurilor obisnuite. Folie de ambalare, saci din

polietilend, articole din plastic - aruncati in recipientele de reciclare a materialelor din plastic.

ELIMINAREA PRODUSELOR LA SFARSITUL DURATEI DE VIATA

Eliminarea echipamentelor electrice si electronice (valabila in tarile membre ale UE si in alte tari europene
cu un sistem de reciclare implementat)

Simbolul reprezentat pe produs sau pe ambalaj indica faptul ca produsul nu trebuie tratat drept deseu menajer.
Predati produsul la locatia specificata pentru reciclarea echipamentelor electrice si electronice. Preveniti
impactul negativ asupra séanatatii oamenilor si asupra mediului prin reciclarea corespunzdtoare a produsului
dumneavoastra. Reciclarea contribuie la conservarea resurselor naturale. Pentru mai multe informatii privind
reciclarea acestui produs, consultati autoritatea locald, organizatia de procesare a deseurilor menajere sau
magazinul de unde ati achizitionat produsul.

Acest produs respecta cerintele directivelor UE privind compatibilitatea electromagnetica si
siguranta electricd si problema metalelor grele din echipamentele electrice si electronice. In
plus, acesta corespunde cerintelor relevante privind intensitatea energetica si cerintelor igienice
relevante pentru contactul direct cu alimentele.

Manualul de utilizare este disponibil la www.ecg-electro.eu.
Ne rezervam dreptul de a efectua modificari ale textului si ale parametrilor tehnici.

eca

08/05

117




Slovencina I

TEPLOVZDUSNA FRITEZA

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte na budicu potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatreniaa pokyny uvedené vtomto navode
nezahfnaju vietky mozné podmienky a situacie, ku ktorym méze dojst.
Pouzivatel musi pochopit, Ze faktorom, ktory nie je mozné zabudovat
do ziadneho z vyrobkov, je zdravy rozum, opatrnost a starostlivost.
Tieto faktory teda musia byt zaistené pouzivatelom/pouzivatelmi
pouzivajucimi a obsluhujucimi toto zariadenie. Nezodpovedame za
Skody spdsobené pocas prepravy, nespravnym pouzivanim alebo
zmenou ¢i Upravou akejkolvek Casti zariadenia.

Pri pouzivani by sa mali vzdy dodrziavat zékladné opatrenia, vratane
tych nasledujucich:

1.

N

Uistite sa, Cinapatie vovasejzasuvkezodpoveda napatiuuvedenému
na Stitku zariadenia a Ci je zasuvka riadne uzemnena. Zasuvka musi
byt inStalovana podla platnej elektrotechnickej normy STN.

Nikdy spotrebi¢ nepouzivajte, ak je privodny kabel, ¢i vidlica
poskodend, ak doslo k padu alebo akémukolvek poskodeniu,
alebo pristroj nepracuje spravne. Vietky opravy vratane vymeny
napdjacieho privodu zverte odbornému servisu! Nedemontujte
ochranné kryty zariadenia, hrozi nebezpecenstvo urazu elektrickym
prudom!

Spotrebi¢ ani napdjaciu  Sndru nenamacajte do kvapalin,
nevystavujte dazdu ani vlhkosti a vodu pouzivajte iba na varenie
v zhode s tymto ndvodom. Na ochranu proti Urazu elektrickym
prudom nepondrajte napajaci kabel, zastr¢ku alebo zdkladriu do
vody alebo inej kvapaliny.

Nezapdjajte pristroj do zasuvky ani nepouzivajte ovladaci panel
mokrymi rukami.

Najprv pripojte zastrcku k spotrebiCu a potom zapojte kabel do
elektrickej zasuvky.

Pocas prevadzky sa nedotykajte vnutornej Casti spotrebica.
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7. Spotrebic sa nesmie pouzivat v tesnej blizkosti vody, v kipelniach,
sprchovacich kudtoch a v blizkosti bazénov, kde mé6ze dojst k padu
do vody alebo k strieknutiu vody na vyrobok.

8. Privodny kabel neohybajte cez okraj stola ani iné ostré hrany,
nekrutte nim ani ho nenechajte v blizkosti horucich povrchov.

9. Spotrebi¢ vzdy pouzivajte na rovhom stabilnom povrchu, aby
nemohlo dojst k jeho prevrateniu a aby sa vylucilo rozliatie horucich
kvapalin. Nepouzivajte vyrobok v drezoch, na odkvapkavacich
plochdach ani na inych nerovnych miestach.

10.Spotrebi¢ nekladte na miesta, kde méze byt vystaveny vysokym
teplotam z kachiel, radiatorov, plynovych spotrebicov a pod.

11.Spotrebic nekladte na elektrické ani plynové spordky a rury.

12.Pri manipuldcii s kovovymi Castami (napr. mriezkami a hranami
odnimatelnej nadoby) dbajte na zvysenu opatrnost, aby nedoslo k
poraneniu.

13. Ak spotrebi¢ nepouzivate, najskor ho vypnite a potom odpojte od
siete. Napajaci kabel odpajajte tahom za vidlicu - nikdy netahajte
za kdbel. Pred udrzbou a Cistenim pristroj vypnite, odpojte od siete
a nechajte ho vychladnut.

14.Spotrebi¢ nikdy nezapdjajte ani nezapinajte bez riadne vloZenej
nadoby do tela varica.

15.Z3kladnu neponarajte do vody, ani nenapustajte kvapalinu do tela
vari¢a. Na namocenie je uréenad iba varna nadoba.

16.Pravidelne kontrolujte napajaci kabel, vidlicu a cely spotrebi¢, Ci
nedoslo k poskodeniu. Ak najdete akékolvek poskodenie, okamzite
prestante spotrebi¢ pouzivat a obratte sa na servis.

17.Nepouzivajte poskodenu alebo prasknutu varnu nadobu.

18.Nepouzivajte spotrebic na iné ucely, nez na aké je urceny.
19.Nepouzivajte vo vonkajsom prostredi.

20.Spotrebic by ste nemali ponechat pocas chodu bez dozoru.

21.Spotrebic uchovévajte vo vnutornom prostredi v suchu.

22.Nepokusajte sa spotrebi¢ opravovat, nastavovat ani menit jeho
diely. Vnutri nie su ziadne diely opravitelné uzivatelom.
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23.Pred Cistenim a ulozenim nechajte spotrebic vychladnut. Spotrebic
potrebuje priblizne 30 minut na vychladnutie na bezpecnu
manipulaciu a Cistenie.

24.Na spotrebi¢ neumiestnujte iné predmety, nenechajte cudzie telesa
vnikat do otvorov a nepouzivajte ho v blizkosti stien, zavesov a pod.
Neumiestnujte pristroj na stenu ani iné spotrebice.

25.Pri Cinnosti sa spotrebi¢ zahrieva. Nezakryvajte Ziadne otvory,
privod vzduchu ani vystup vzduchu. Okolo spotrebi¢a nechajte
aspon 10 cm volného priestoru. Nedotykajte sa horucich povrchov.
Pouzivajte vzdy rukovat. Pri manipulacii s dielmi vyrobku pocas
prevadzky pouzivajte vhodné nastroje a kuchynské rukavice.
Zahriatu nadobu a kés odkladajte iba na teplovzdorné povrchy.

26.Nepokusajte sa prendsat horuci spotrebi¢. Pri premiestiiovani
spotrebica obsahujuceho horuci olej alebo iné horuce kvapaliny je
potrebné dbat na mimoriadnu opatrnost.

27.Budte opatrni, po¢as smazenia hortcim vzduchom sa vypusta
hortica para cez vypustné otvory vzduchu. Para je velmi horuca!
Udrzujte od spotrebica bezpecnu vzdialenost, aby ste sa nepopalili.
Drzte ruky a tvar v bezpecnej vzdialenosti od pary a od otvorov
na vystup vzduchu. Po vysunuti nddoby zo spotrebica dbajte na
zvysenu opatrnost, aby nedoslo k opareniu horucou parou, ktora sa
uvolfuje z potravin.

28.Spotrebic nezapinajte, ak lezi na boku alebo hore nohami.

29.Pouzivanie prislusenstva a doplnkov, ktoré nie su vyrobcom
odporucané, moéze viest k ohrozeniu 0s6b ¢i majetku.

30.Tento spotrebi¢ je ureny iba na pouzitie v.domacnosti. Nie je
uréeny na komer¢né vyuzitie.

31.Tento spotrebi¢ nesmie byt zapojeny do elektrickej zasuvky riadenej
casovacom alebo spinanej na dialku.

32.ECG nenesie zodpovednost za Skody alebo zranenia spdsobené
nedbalostou alebo nespravnym pouzivanim. Pred pouzitim si
nezabudnite pozorne precitat vsetky inStrukcie a informdcie.
Vonkajsi povrch tohto pristroja sa zahrieva a moze spoOsobit
popalenie. Nenechavajte bez dozoru v pritomnosti deti.
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33.Tento spotrebi¢ mézZu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie a osoby
so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi ¢i mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo
boli poucené o pouzivani spotrebica bezpe¢nym spdsobom a
rozumeju pripadnym nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom
nesmu hrat. Cistenie a Gdrzbu vykonavanu pouzivatelom nesmu
vykondvat deti, ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Deti
mladsie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu spotrebica a jeho
privodu.

Do not immerse in water! - Neponarat do vody!

UPOZORNENIE - HORUCI POVRCH
Takto oznacené povrchy sa stavaju pocas pouzivania
horucimi. Nedotykajte sa ich!

NEBEZPECENSTVO pre deti: Deti sa nesmu hrat
s obalovym materidlom. Nenechajte deti hrat sa s plastovymi
vrecuSkami. Nebezpeclenstvo udusenia.

uvoD

Teplovzdusna fritéza predstavuje zdravu alternativu fritovania pri zachovani chuti a voni bez tuku a je extrémne
univerzalna. Vdaka horticemu vzduchu vari chutné jedlo s malym mnozstvom alebo celkom bez oleja, ¢o
umoziuje pochutnat si na dobrotéach pri zachovani zdravého zivotného stylu.

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim vyberte spotrebic a jeho prislusenstvo z obalového materialu. Odstrarte ochrannu féliu.
1. Povrch pristroja utierajte makkou vlhkou handrickou a potom utrite do sucha.
2. Neprilnavi mriezku umyte v teplej vode so saponatom, oplachnite a osuste.

Poznamka: Vnutorné ani vonkajsie povrchy necistite pomocou brusnych praskov, abrazivnych Ccistiacich

prostriedkov, ani agresivnych chemickych latok. Mohli by sa poskodit.

3. Fritézu postavte na stabilny rovny povrch odolny proti teplu do vysky, ktora je pohodIna na pouzitie.

Poznamka: Pri prvom pouziti fritézy sa moze uvolnit dym a zépach. To je normalne a zédpach ¢oskoro zmizne. Pri
pouziti je nutné zachovat volné prudenie vzduchu okolo fritézy. Pred prvym pouzitim odporic¢ame

ponechat fritézu spustent bez obsahu 10 minut. Nastavte teplotu na maximum a ¢as na 10 minut.
Po uplynuti nastaveného ¢asu sa ozve zvukova signalizacia a spotrebic sa automaticky vypne.

Zostavenie teplovzdusnej fritézy

1. Do nadoby vlozte neprilnavi mriezku.
2. Vlozte nadobu s mriezkou do telesa fritézy.

Poznamka: Spotrebic nie je mozné zapnut bez toho, aby bola nddoba spravne zasunuta v telese fritézy.
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UPOZORNENIE: Je zakdzané pouzivat nadobu bez vlozenej neprilnavej mriezky. Do nadoby nenalievajte olej

ani iny tuk a nezakryvajte vystupy vzduchu. Hrozi nebezpecenstvo poziaru.

POUZITIE TEPLOVZDUSNEJ FRITEZY

w

Zapojte napajaci kabel do elektrickej zasuvky a zapnite fritézu pomocou tlacidla zapnutia/vypnutia.
Fritézu predhrejte asi 5 minut na pozadovanu teplotu.

Nadobu uchopte za rukovét a vytiahnite ju z fritézy. Umiestnite ho na stabilny, rovny a Ziaruvzdorny
povrch. Dbajte na zvysenu opatrnost, aby ste sa nedotkli zahriateho povrchu.

Potraviny polozte na neprilnavi mriezku v nddobe a nadobu zasunte spat do fritézy. Pri vkladani potravin
neprekracujte hranicu MAX vyznacenu vo vnutri nddoby. Neprekracujte odporic¢ané mnozstvo zloziek.
Dodrzujte minimélne a maximélne mnozstvo potravin uvedené v tabulke Sprievodca varenim, aby bol
zaisteny optimalny vysledok tepelného spracovania. Potraviny nikdy nevkladajte priamo do nddoby!
Vyberte si z prednastavenych programov na ovladacom paneli alebo vyberte teplotu a ¢as manualne.
Niektoré potraviny vyzaduju pretrasenie pocas fritovania. V takom pripade vyberte nadobu z fritézy za
rukovat. Pretraste opatrne obsah nadoby a potom ju zasunte spat do fritézy a pokracujte vo vareni. Dbajte
na zvysenu opatrnost, aby ste sa nedotkli zahriateho povrchu.

Po uplynuti nastaveného casu sa na displeji zobrazi sprava OFF + ventilator este asi pol minuty bezi. Ked'
sa ventilator zastavi, na displeji sa zobrazi - - - a zaznie zvukovy signdl oznamujuci koniec programu.
Opatrnym otvorenim nadoby sa uistite, Ze st potraviny uz hotové. Ak je potrebné dalsie vyprazanie, vratte
nadobu a nastavte dalsi ¢as vyprazania. Ked'je jedlo uvarené, vyberte neprilnavi mriezku z hrnca a vysypte
ju na podnos alebo tanier. Na vacsie alebo krehké kusy jedla pouzite klieste odolné proti teplu (nie su
prilozené).

Poznamka: Pred vlozenim potravin vzdy fritézu predhrejte alebo pridajte 3 - 5 minut ku kazdému casu varenia.

Ak potrebujete pocas varenia zmenit cas alebo teplotu, jednoducho to urobte pomocou tlacidla
na zmenu teploty a ¢asu a tlacidiel +/-; fritéza automaticky upravi parametre. Pocas varenia sa na
displeji striedavo zobrazuje nastavena teplota a zostavajuci ¢as varenia.

Upozornenie: Nevyklopujte jedlo z nadoby priamo do misky alebo na tanier, pretoze prebytocny olej sa moze

zhromazdovat na dne nddoby a vyliat sa na jedlo.

Varovanie: Produkt je stale v prevadzke. Na UpIné vypnutie odpojte sietovy privod od zasuvky.
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POPIS OVLADACIEHO PANELU

1. Tladidlo na zapnutie/vypnutie a spustenie 3. Oneskoreny start 1-24 hodin*
vybraného programu 4. Manualna zmena teploty/c¢asu v kombinacii s
Kratke stlacenie - zapnutie fritézy / spustenie tlacidlami +/-
alebo pozastavenie prednastaveného programu Teplotny rozsah: 80 — 200 °C
DIhé stlacenie - vypne fritézu do pohotovostného Casové rozpatie: 1 — 60 min
rezimu 5. Zvysenie/znizenie teploty a ¢asu
2. Vyber prednastavenych programov - pozri 6. Prednastavené programy
tabulku nizsie 7. Rozmrazovanie
*POZNAMKA:

Vzhladom na kratku dobu trvanlivosti niektorych potravin (najmd madsovych vyrobkov) zvazte vplyv
oneskoreného zaciatku na ich kvalitu a mozné dosledky pre vase zdravie.

Ked je fritéza v prevadzke, nemala by zostat bez dozoru, ani ked' sa za¢ne ohrievat po uplynuti nastaveného
¢asu odlozeného Startu.

SPRIEVODCA VARENIM

Nizsie su uvedené pokyny na pripravu urcitych druhov potravin pomocou fritézy. Ide len o odporucanie,
priprava sa musi vzdy sledovat a upravovat podla skutocnosti. Pred podavanim by malo byt jedlo vzdy horuce.
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Zemiaky a hranolceky

Potravina MIN. a MAX. Odporiéany | Teplota (°C) | Dalsie informacie
mnozstvo Cas pripravy
priblizne
(min)
Pecené zemiaky/ 300 30-50 190 - 200 Pretrepte* alebo pridajte 2
zemiaky (celé alebo polievkovej lyZice oleja alebo
rozpolené) pokvapkajte rozpustenym
maslom.
Domace 200 - 350 20-25 180 - 200 Postupujte podla podrobného
hranol¢eky (hrubka navodu v casti,Vyroba
priblizne 8 mm) hranol¢ekov krok za krokom”.
Pridajte V2 polievkovej lyZice oleja.
Tenké mrazené 200 - 400 12-16 200 Potriast hranolkami.* Dodrziavajte
hranol¢eky PREDNASTAVENE | PREDNASTAVENE | informdcie uvedené na obale
15 minat 200°C potraviny.
A
Hrubé mrazené 200 - 400 12-20 200 Potriast hranolkami.* Dodrziavajte
hranolceky informacie uvedené na obale
potraviny.
Doméce zemiakové | 200 - 400 20-25 180 - 200 Platky zemiakov vopred namocte
lupienky do vody, aby sa odstranil Skrob,
pridajte 1/2 lyzice oleja a
pretrepte.*
Zemiakové placky | 200 15-18 180 V polovici varenia ho otocte.
Americké zemiaky | 300 18-22 180 Pretrepte* alebo pridajte 2
(nakrajané na polievkovej lyzice oleja alebo
kolieska) pokvapkajte rozpustenym
maslom.
Maso a hydina
Potravina MIN. a MAX. Odporucany cas Teplota (°C) | Dalsie informacie
mnozstvo pripravy priblizne
(min)
Krevety 100 - 300 10-25 160 - 180 V polovici varenia ho otocte.
PREDNASTAVENE PREDNASTAVENE
15 minat 180°C
Cerstvé ryby 100 - 300 20-25 180 - 200 V polovici varenia ho otocte.
Predvolba 20 min PREDNASTAVENE | V pripade potreby pridajte %>
200°C polievkovej lyzice oleja.
Hovadzi steak 100 - 300 12-16 180 - 200 Steak zlahka potrite olejom.V
Predvolba 13 min PREDNASTAVENIE | polovici varenia ho otocte.
180°C
Hot Dog 100 - 300 8-12 180 - 200 V polovici varenia ho otocte.
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Kuracie palicky 100 - 300 15-25 180 - 200 V polovici varenia ho otocte.
e Predvolba 22 min PREDNASTAVENE | V pripade potreby pridajte /2
Q) 200°¢ polievkovej lyZice oleja. Vzdy
sa uistite, Ze je kurca dobre
prepecené.

Kuracie kridla 100 - 300 15-20 180 - 200 V polovici varenia ho otocte.
Pridajte 2 polievkovej lyzice
oleja. Vzdy sa uistite, Ze je
kurca dobre prepecené.

Kuracie prsia 100 - 300 10-15 180 - 200 V polovici varenia ho otocte.
Pridajte V2 polievkovej lyzice
oleja. Vzdy sa uistite, Ze je
kurca dobre prepecené.

Bravcova kotleta 100 - 300 10-14 180 V polovici varenia ho otocte.

Hamburger 100 - 300 7-14 180 V polovici varenia ho otocte.

Drobnosti a prilohy
Potravina MIN. a MAX. | Odporucany cas Teplota (°C) Dalsie informacie
mnozstvo pripravy priblizne
(min)

Prazené orechy 200 13-18 160 - 180 Potriast*.

Muffiny/kolace 200 12-14 150 - 160 Pouzite formy na muffiny
= PREDNASTAVENE 18 PREDNASTAVENA (nie su sucastou balenia)

mindt TEPLOTA 160 °C

Pizza 200 8-12 180 - 200

Teatralita a kolace z | 200 12-18 170-180 Pouzite tortové formy (nie

krehkého cesta su sucastou balenia).

Jarné zavitky 100 - 300 8-10 200 V polovici varenia ho

otocte. Zlahka potrite
olejom.

Mrazené kuracie 100 - 300 6-10 200 V polovici varenia ho

nugetky otocte. Dodrziavajte

informacie uvedené na
obale potraviny.

Mrazené rybie filé | 100 - 300 6-10 180 - 200 V polovici varenia ho

otocte. Dodrziavajte
informacie uvedené na
obale potraviny.

Mrazené potraviny | 100 - 300 8-10 200 V polovici varenia ho

S0 syrom (syrové otocte. Dodrziavajte

nugetky, gulocky, informacie uvedené na

syr v pecive) obale potraviny.

Pecena zelenina 100 - 300 10 180 Pridajte V2 polievkovej

Prednastavené 20 minGt PREDNASTAVENIE 180°C | lyZice oleja.
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Mrazené pecivo 200 PREDNASTAVENE PREDNASTAVENE

T 15 minuat 200°C
Rozmrazovanie 200 PREDNASTAVENE PREDNASTAVENA | V polovici varenia ho
potravin 15 minat TEPLOTA 80°C otocte.

Vyroba hranoléekov krok za krokom

Predhrejte fritézu na 180 °C.

Nakrajajte zemiaky na hranol¢eky asi 8 mm hrubé.

Hranolceky nasypte do misy s vodou a nechajte asi 30 minut macat, aby sa uvolnil skrob.

Pomocou cedidla preplachnite zemiaky studenou vodou. Potom ich utierkou dékladne osuste.

Zemiaky potrite asi pol lyzicky oleja alebo ich pokvapkajte olejom a vlozte do fritézy. Pre najlepsi vysledok
by mali byt celé mastné.

6. Fritujte pri 180 °C 20 — 25 minut.

7. Hranolceky pravidelne pretriasajte (cca kazdych 6 minut), aby sa piekli zo vietkych stran.

8. Po prepeceni nachrumkavo vyberte hranolceky z fritézy, ochutte a podavajte.

uhwN =

Mrazené hranoléeky

Predhrejte fritézu na 200 °C.

Do nadoby vlozte 200-400 g mrazenych lupienkov.

Tenké hranolky smazte 12-16 minut, hrubé hranolky 12-20 minut.

Hranol¢eky pravidelne pretriasajte (cca kazdych 6 minut), aby sa piekli zo vsetkych stran.
Po prepeceni nachrumkavo vyberte hranolceky z fritézy, ochutte a podavajte.

LuhwN =

Dalsie odporuéania na pripravu pokrmu:

« Ak vkladate jedlo do fritézy, ktora nebola predhriata, pridajte priblizne 3 minuty pecenia navyse.

+  Mensie mnozstva potravin alebo jemne nasekané prisady si vyzaduju kratsie nastavenie casu varenia.
Naopak, pri va¢sich mnozstvach potravin alebo vacsich kusoch surovin je potrebné ¢as pred|zit.

«  Pri pridavani oleja do potravin sa odporutca prisady najprv pokvapkat olejom, premiesat a pred pecenim
nechat niekolko minut odstat.

«  Vhorucej fritéze nikdy nesmazte potraviny s vysokym obsahom tuku, ako su mastné klobasy atd.

«  Potraviny, ktoré mozno pripravit v beznej rure, si vhodné aj na pripravu v teplovzdusne;j fritéze.

« Na pripravu zeleninovych lupienkov odpori¢ame maximélne 250 g surovin. Potom budu krasne
chrumkavé.

«  Priohrievani potravin odportii¢ame nastavit teplotu na 150 °C s maximalnym ¢asom varenia 10 minut.

Automatické vypinanie

Teplovzdusna fritéza je vybavena automatickym vypinanim. To sa spusti v nasledujucich situaciach:

1. Dobehne nastaveny ¢as varenia. Ozve sa zvuk ¢asovaca a fritéza sa vypne.

2. Nédoba je vybrata z fritézy pocas varenia. Casova¢ pokracuje v odpocte ¢asu az do predpokladaného
konca.

Poznamka: Ak je potrebné prerusit varenie alebo vypnut fritézu pred uplynutim nastaveného casu, vypnite
fritézu otoc¢enim ¢asovaca do polohy 0 a odpojte napajaci kdbel zo zasuvky.

CISTENIE A UDRZBA

Pred akoukolvek udrzbou alebo ¢istenim vypnite pristroj, odpojte sietovy privod od zésuvky a vyckajte na
uplné vychladnutie fritézy.
1. Povrch pristroja utierajte mdkkou vlhkou handri¢kou a potom utrite do sucha.
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2. Neprilnavi mriezku umyte v teplej vode so saponatom, oplachnite a osuste.

3. Vnutorné ani vonkajsie povrchy necistite pomocou brusnych praskov, abrazivnych cistiacich prostriedkov,
ani agresivnych chemickych latok. Mohlo by dojst k poskodeniu. Pre jednoduchsie Cistenie vyberte
nadobu a neprilnavi mriezku z fritézy a nalejte do nej trochu vody a cistiaceho prostriedku. Nechajte ich

namocené asi 10 minut.

4. Zvysky potravin prilepené na mriezke ohrievacej Spirdly mozete opatrne vycistit makkou kefkou.

Neprilnavi nadobu ani mriezku neumyvajte v umyvacke riadu.

Poznamka: Teplovzdusnu fritézu Cistite po kazdom pouziti.

Skladovanie

Fritézu skladujte na chladnom, suchom a cistom mieste; pred ulozenim sa uistite, Ze je vychladnuta. Sietovy

privod nikdy neomotavajte okolo hortcej fritézy, hrozi poskodenie privodu; zmotavajte ho zvlast.

RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Mozna pricina

Sposob odstranenia

Fritéza nefunguje.

Spotrebic nie je zapojeny do
elektrickej zasuvky.
Casovac nie je nastaveny.

Zapojte zastrc¢ku spotrebica do
uzemnenej elektrickej zasuvky
Otacanim gombika ¢asovaca
nastavte pozadovany cas pripravy,
¢im sa fritéza zapne.

Jedlo nie je dostato¢ne
prepecené.

Prilis vela potravin v nadobe.
Nastavena teplota je prili$ nizka.
Cas pripravy supravy je prili§
kratky.

Potraviny vkladajte do panvice
po mensich davkach, aby sa
rovnomerne opekali.

Nastavte spravnu teplotu
otac¢anim gombika na regulaciu
teploty (pozri kapitolu "Pouzivanie
teplovzdusnej fritézy").
Otécanim gombika ¢asovaca
nastavte vhodny cas fritovania
(pozri kapitolu "Pouzivanie
teplovzdusnej fritézy").

Jedlo nie je rovhomerne
prepecené.

Niektoré potraviny je potrebné
pocas vyprazania otacat.

Potraviny, ktoré su navrstvené
alebo zlepené (napr. hranolky),
pocas pripravy pravidelne
otécajte (pozri kapitolu
"Pouzivanie teplovzdusnej
fritézy").

Vyprazané jedlo nie je chrumkavé.

Vybrané potraviny su urcené len
na tradi¢né fritovanie.

Pouzivajte potraviny uréené na
pecenie v rdre alebo ich pred
vyprazanim zlahka potrite olejom,
aby boli chrumkavejsie.

Zo spotrebica vychadza biely
dym.

Smatzite potraviny s vysokym
obsahom tuku.

V hrnci bol zvy$ok tuku z
predchddzajluceho vyprazania.

Pri vypréazani potravin s vysokym
obsahom tuku moze vzniknut
viac dymu, ¢o je normadlne a nema
vplyv na kvalitu potravin.

Po kazdom pouziti fritézu
dokladne vycistite, aby ste
zabranili nadmernému dymeniu.
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Cerstvé hranol¢eky nie su
rovnomerne opecené.

Zemiakové hranolceky neboli
pred vyprazanim spravne
pripravené.

Pouzite Cerstvé zemiaky a
postupujte podla pokynov v
kapitole "Vyroba hranol¢ekov
krok za krokom".

Hranolky nie su dostato¢ne
chrumkavé.

Chrumkavost hranol¢ekov
zavisi od obsahu oleja a vlhkosti
zemiakov.

Pred obalenim v oleji zemiaky
dokladne osuste.

Hranolky nakrdjajte na mensie
kusky, aby boli lahsie a
chrumkavejsie.

Pre lepsiu chrumkavost pouzite
menej oleja.

TECHNICKE UDAJE

Napajanie: 220 - 240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

Objem 3,81

Spotreba energie v pohotovostnom rezime je < 0,5W

VYUZITIE A LIKVIDACIA ODPADU

Baliaci papier a vinita lepenka - odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova félia, PE vreciska, plastové diely — do zbernych

kontajnerov na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v élenskych krajinach EU a dalsich
eurdpskych krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)
Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamena, ze s produktom by sa nemalo nakladat ako s
domovym odpadom. Produkt odovzdajte na miesto ur¢ené na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Spréavnou likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na fudské zdravie a Zivotné prostredie. Recyklécia

materidlov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informécii o recyklacii tohto produktu vam poskytne
obecny urad, organizacia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto, kde ste produkt kupili.

Tento vyrobok spliia poziadavky smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite a elektrickej
bezpecnosti a problematiky tazkych kovov v elektrickych a elektronickych zariadeniach. Takisto

08/05

q

splna prislugnt energetickt ndro¢nost a poziadavky na priamy styk s potravinami.

Nédvod na obsluhu je k dispozicii na webovych strankach www.ecg-electro.eu.
Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.

128

eca




CVRTNIK NA VROC ZRAK

VARNOSTNI NAPOTKI

Pazljivo preberite in shranite za morebitno poznejSo uporabo!

Svarilo: Varnostni ukrepi in navodila v tem priro¢niku ne zajemajo vseh
moznih pogojev in situacij, do katerih lahko pride. Uporabnik mora
razumeti, da so dejavniki, ki jih ni mogoce vkljuciti v nobenega izmed
izdelkov, zdrav razum, previdnost in skrbnost. Zato mora uporabnik
te naprave sam zagotoviti omenjene dejavnike. Ne odgovarjamo za
Skodo, nastalo med transportom, zaradi nepravilne uporabe ali pa
spremembe oziroma preureditve kateregakoli dela aparata.

Pri uporabi je potrebno upostevati osnovne ukrepe, vklju¢no z
naslednjimi:

1. Preverite, ali elektricna napetost na vasi vti¢nici odgovarja
tisti, ki je navedena na plos¢ici vase naprave in ali je vti¢nica
pravilno ozemljena. Vti¢nica mora biti names¢ena po veljavnih
elektrotehni¢nih standardih.

2. Aparata nikoli ne uporabljajte, Ce sta poskodovana kabel ali vti¢, ¢e
je prislo do padca ali kakrsnekoli poskodbe ali e aparat ne deluje
pravilno. Vsa popravila, vklju¢no z menjavo priklju¢nega kabla,
zaupajte strokovnemu servisu! Ne odstranjujte zas¢itnih pokrovov
aparata, nevarnost elektri¢cnega udara!

3. Aparata in elektricnega kabla ne potapljajte v tekocine, ne
izpostavljajte dezju ali vlagi in vodo uporabljajte izklju¢no za
kuhanje v skladu s temi navodili. Za za3Cito pred elektri¢nim udarom
prikljucnega kabla, vtica ali temelja ne potapljajte v vodo ali druge
tekocine.

4. Aparat ne vklju€ujte v vticnico in ne uporabljajte upravljalne plosce,
Ce imate mokre roke.

5. Najprej k aparatu prikljucite vti¢ in nato v elektri¢cno vti¢nico
vkljucite kabel.

6. Med delovanjem se ne dotikajte notranjih delov aparata.

7. Aparat se ne sme uporabljati v blizini vode, v kopalnicah, tus
kabinah in v blizini bazenov, kjer lahko pride do padca v vodo ali pa
brizganja vode na izdelek.
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8. Elektricnega kabla ne prepogibajte preko mize in drugih ostrih
robov, ne ovijajte ga in ga ne puscajte v blizini vrocih povrsin.

9. Aparat vedno uporabljajte na ravni in stabilni povrsini, da ne
pride do njegove prevrnitve, da se tako prepreci razlitje vrocih
tekocin. Izdelka ne uporabljajte v pomivalnih koritih, na odcejalnih
povrsinah in drugih neravnih povrsinah.

10.Aparata ne postavljajte na mesta, kjer bi bil lahko izpostavljen
visokim temperaturam iz grelnih peci, radiatorjev, plinskih aparatov
ipd.

11. Aparata ne postavljajte na elektri¢ne ali plinske stedilnike in peci.

12.Pri ravnanju s kovinskimi deli (npr. reSetkami in robovi odstranljive
posode) bodite Se posebej previdni, da se ne poskodujete.

13.Ce aparata ne uporabljate, ga najprej izklopite in nato izkljucite iz
omrezja. Elektri¢ni kabel izkljucite s potegom za vti¢ - nikoli ga ne
vlecite za kabel. Pred vzdrZzevanjem in ¢is¢enjem aparat izklopite,
odklopite od omrezja in pustite, da se ohladi.

14. Aparata nikoli ne prikljucujte in ne prizigajte, ¢e posoda z nelepljivo
povrsino ni pravilno vstavljena v ohisje kuhalnika.

15.Podstavka ne potapljajte v vodo, v ohisje kuhalnika pa ne tocite
tekocin. Za namakanje je primerna le kuhalna posoda.

16.Redno preverjajteelektricnikabel, vti¢in celaparat zaradimorebitnih
poskodb. Ce najdete kakrsnokoli poskodbo, takoj prenehajte z
uporabo aparata in se obrnite na servis.

17.Ne uporabljajte poskodovane ali pocene kuhalne posode.

18. Aparata ne uporabljajte za kakrSnekoli druge namene.

19.Ne uporabljajte zunaj.

20.Aparat med delovanjem ne sme biti brez nadzora.

21.Aparat shranjujte v notranjem suhem prostoru.

22.Aparata v nobenem primeru ne popravljajte, nastavljajte in ne
menjavajte njegovih delov. Znotraj ni nobenih delov, ki bi jih lahko
uporabnik popravil sam.

23.Pred (cis¢enjem in shranjevanjem naj se aparat ohladi. Aparat
potrebuje priblizno 30 minut za ohladitev za varno rokovanje in
CisCenje.
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24.Na aparat ne postavljajte drugih predmetov, ne dovolite, da bi tuji
delci prisli v odprtine in aparata ne uporabljajte v bliZini sten, zaves
ipd. Aparata ne postavljajte na steno ali na druge aparate.

25.Ko aparat deluje, se segreva. Ne prekrivajte njegovih odprtin,
dovoda in izhoda zraka. Okoli naprave pustite vsaj 10 cm prostega
prostora. Ne dotikajte se vrocih povrsin. Vedno uporabljajte roca;j.
Pri rokovanju z deli izdelka med njegovim delovanjem uporabljajte
primerno orodje in kuhinjske rokavice. Segreto posodo in ko3aro
odlagajte le na povrsine, ki so odporne proti toploti.

26.Nikoli ne prenasajte vroCega aparata. Pri prestavljanju aparata, ki
vsebuje vroce olje ali druge vroce tekocine, morate biti izijemno
previdni.

27.Pazite, med cvrtjem na vroc¢ zrak iprek izhodnih odprtin za zraka
izhaja vroca para. Para je zelo vroca! Ohranjajte varno razdaljo od
aparata, da se ne opecete. DrZite roke in obraz na varni oddaljenosti
od pare in od odprtin za izhod zraka. Ko vzamete posodo iz aparate,
bodite pozorni, da se ne boste opekli s paro, ki se sprosca iz zZivil.

28. Aparata ne prizigajte, e lezi na boku ali pa z nogami navzgor.

29.Uporaba pritiklin ali pa dodatkov, ki jih proizvajalec ne priporoca,
pomeni nevarnost za osebe in lastnino.

30.Aparat je namenjen samo za uporabo v gospodinjstvu. Ni namenjen
za komercialno uporabo.

31.Ta aparat se ne sme prikljuciti v vti¢nico, ki se krmili s ¢asovnim
stikalom ali pa prek priziganja/ugasanja na daljavo.

32.ECG ne odgovarja za skode ali poskodbe, do katerih bi prislo zaradi
nepazljivosti ali nepravilne uporabe. Pred uporabo ne pozabite
temeljito prebrati vseh napotkov in informacij. Zunanja povrsina
tega aparata se segreje in lahko povzroci opekline. Ob prisotnosti
otrok ne puscajte brez nadzora.

33.0troci, stari 8 let in ve¢, osebe z zmanjsano fizicno, ¢utno ali umsko
sposobnostjo ali osebe, ki nimajo dovolj izkusenj, lahko uporabljajo
to napravo samo pod nadzorom, ali ¢e jih je izkuSena oseba poducila
o varni uporabi in razumejo vse nevarnosti, povezane z uporabo.
Otroci se ne smejo igrati s to napravo. Cis¢enja in vzdrzevanja, ki ga
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izvaja uporabnik, ne smejo izvajati otroci, Ce niso starejsi od 8 let in
pod nadzorom. Otroci, mlajsi od osmih let, morajo biti oddaljeni od
naprave in izvora energije.

Do not immerse in water! - Ne potapljajte v vodo!

OPOZORILO - VROCA POVRSINA
Tako oznacene povrsine postanejo med uporabo vroce.
Ne dotikajte se jih!

NEVARNOST za otroke: Otroci se ne smejo igrati z
embalaznim materialom. Ne dovolite, da bi se otroci igrali s plasti¢nimi
vreckami. Nevarnost zadusitve.

uvoD

Cvrtnik na vroc zrak predstavlja zdravo alternativo cvrtju, ohranja okus in vonj brez mascobe in je izjemno
univerzalen. S pomocjo vrocega zraka kuha okusne jedi z majhno kolic¢ino ali povsem brez olja, kar omogoca
uzivanje v slastnih dobrotah z ohranjanjem zdravega zivljenjskega sloga.

PRED PRVO UPORABO

Pred prvo uporabo vzmeti aparat in njegove pritikline izembalaznega materiala. Odstranite zascitno folijo.
1. Povrsino aparata brisite z mehko vlazno krpo in ga s suho krpo posusite.
2. Neprijemljivo mrezico operite v topli vodi z detergentom, sperite in posusite.

Opomba: Notranje ali zunanje povrsine ne Cistite z abrazivnimi Cistili ali agresivnimi kemikalijami. Lahko se

poskodujejo.

3. Cvrtnik postavite na stabilno ravno povrsino, ki je odporna proti toploti, in sicer na visino, ki bo udobna
za uporabo.

Opomba: Pri prvi uporabi cvrtnika se lahko sprosti dim ali neprijeten vonj. To je normalno in vonj bo kmalu
izginil. Pri uporabi je treba ohraniti prost pretok zraka okoli cvrtnika. Pred prvo uporabo priporo¢amo,
da pustite 10 minut prizgan prazen cvrtnik. Nastavite najvisjo temperaturo in ¢as na 10 minut. Po
izteku nastavljenega Casa, se bo oglasil zvocni signal in aparat se bo samodejno izklopil.

Sestavljanje cvrtnika na vro¢ zrak

1.V posodo postavite mrezico z neprebojno plastjo.
2. Posodo z resetko vstavite v ohisje cvrtnika.

Opomba: Naprave ni mogoce vklopiti, ¢e posoda ni pravilno namesc¢ena v ohisju cvrtnika.

OPOZORILO: Prepovedano je uporabljati posodo brez vstavljene mrezice proti prijemanju.V posodo ne vlivajte
olja ali drugih mascob in ne prekrivajte odprtin za dovod zraka. Obstaja nevarnost pozara.

UPORABA CVRTNIKA NA VROC ZRAK

1. Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico in vklopite cvrtnik zgumbom za vklop/izklop.

2. Cvrtnik priblizno 5 minut segrevajte na zeleno temperaturo.

3. Posodo primite za rocaj in jo izvlecite iz cvrtnika. Postavite ga na stabilno, ravno in toplotno odporno
povrsino. Bodite pozorni, da se ne boste dotikali segrete povrsine.
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Hrano polozite na mrezico iz posode, ki se ne prijema, in posodo potisnite nazaj v cvrtnik. Pri vstavljanju
zivil ne prekoracite ¢rte MAX, ki je oznacena v posodi. Ne prekoracite priporocene koli¢ine sestavin.
Upostevajte najmanjso in najvecjo koli¢in Zivil, ki je navedena v tabeli Kuharski vodi¢, da zagotovite
optimalne rezultate toplotne obdelave. Zivil nikoli ne vstavljajte neposredno v posodo!

Na nadzorni plos¢i lahko izberete med prednastavljenimi programi ali ro¢no izberete temperaturo in ¢as.
Nekatera Zivila med cvrtjem zahtevajo pretresanje. V tem primeru posodo za rocaj odstranite iz cvrtnika.
Previdno pretresite vsebino posode in jo nato vstavite nazaj v cvrtnik ter nadaljujte s kuhanjem. Bodite
pozorni, da se ne boste dotikali segrete povrsine.

Po preteku nastavljenega ¢asa se na zaslonu prikaze sporocilo OFF + ventilator deluje 3e priblizno pol
minute. Ko se ventilator ustavi, se na zaslonu prikaze - - - in zaslisi se zvocni signal, ki oznacuje konec
programa. Previdno odprite posodo in se prepricajte, da so Zivila ze gotova. Ce je potrebno nadaljnje
cvrtje, posodo vrnite in nastavite nasledniji ¢as cvrtja. Ko je hrana kuhana, odstranite mrezo z neprebojno
plastjo iz posode in jo izpraznite na pladenj ali kroznik. Za ve¢je ali krhke kose jedi uporabite toplotno
odporne klesce (niso prilozene).

Opomba: Pred vstavljanjem zivil cvrtnik vedno segrejte ali dodajte 3-5 minut k ¢asu kuhanja. Ce Zelite

med kuhanjem spremeniti ¢as ali temperaturo, to preprosto storite z gumbom za spremembo
temperature in ¢asa ter gumboma +/-; cvrtnik bo samodejno prilagodil parametre. Med kuhanjem
se na zaslonu izmenicno prikazujeta nastavljena temperatura in preostali ¢as kuhanja.

Opozorilo: Iz posode hrane ne prevracajte neposredno v skledo ali na kroznik, saj se lahko odvecno olje

nabere na dnu posode in se razlije na hrano.

Svarilo: Izdelek je Se vedno v uporabi. Za popoln izklop izklju¢ite omrezni vti¢ iz vti¢nice.

OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE

Gumb za vklop/izklop in zagon izbranega Dolgi pritisk - izklopi cvrtnik v nacin
programa pripravljenosti

Kratek pritisk - vklop cvrtnika / zagon ali 2. lzbira prednastavljenih programov - glejte
prekinitev prednastavljenega programa spodnjo tabelo

3. OdlozZen zacetek 1-24 ur*
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4. Rocno spreminjanje temperature/c¢asa v
kombinaciji z gumbi +/-

Temperaturno obmocje: 80-200 °C

Casovno obdobje: 1-60 min

*OPOMBA:

Povecanje/zmanjsanje temperature in ¢asa

6. Vnaprej nastavljeni programi

Odmrzovanje

Zaradi kratkega roka trajanja nekaterih zivil (zlasti mesnih izdelkov) razmislite o vplivu poznega zacetka na

njihovo kakovost in moznih posledicah za vase zdravje.

Ko cvrtnik deluje, ga ne smete pustiti brez nadzora, tudi ce se za¢ne segrevati po preteku nastavljenega ¢asa

odlozenega zagona.

KUHARSKI VODIC

V nadaljevanju so navedena navodila za pripravo nekaterih vrst hrane v cvrtniku. To je le priporocilo, pripravo
je treba vedno spremljati in prilagajati glede na dejansko stanje. Pred postreZzbo mora biti jed vedno vroca.

Krompir in ocvrt krompiréek

(narezan na kose)

Hrana MIN in MAKS | Priporoceni | Temperatura | Druge informacije
koli¢ina cas priprave | (°C)
priblizno
(min)
Pecen krompir/ 300 30-50 190-200 Pretresite* ali dodajte %2 Zlice olja
krompir (cel ali ali prelijte s stopljenim maslom.
razpolovljen)
Domaci Cips 200-350 20-25 180-200 Ravnajte se po podrobnih
(debeline priblizno navodilih iz dela »lzdelava
8 mm) pomfrita korak za korakomx.
Dodajte ' Zlice olja.
Tanek zamrznjeni 200-400 12-16 200 Pretresite krompircek.*
ocvrt krompiréek PREDNASTAVLIE- | PREDNASTAVLIE- | Upo3tevajte informacije na
NO 15 minut NO 200°C embalazi Zivila.
o
Debel zamrznjeni 200-400 12-20 200 Pretresite krompircek.*
ocvrt krompircek Upostevajte informacije na
embalazi Zivila.
Domaci krompirjev | 200-400 20-25 180-200 Krompirjeve rezine predhodno
Cips namocite v vodo, da odstranite
skrob, dodajte 1/2 Zlice olja in
pretresite.*
Krompirjeve 200 15-18 180 Na polovici ¢asa kuhanja obrnite.
palacinke
ameriski krompir 300 18-22 180 Pretresite* ali dodajte V2 Zlice olja

ali prelijte s stopljenim maslom.
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Meso in perutnina

Hrana MIN in MAKS | Priporoceni ¢as Temperatura | Druge informacije
kolic¢ina priprave priblizno | (°C)
(min)
Kozice 100-300 10-25 160-180 Na polovici ¢asa kuhanja
PREDNASTAVLJENO PREDNASTAVLIE- | obrnite.
15 minut NO 180°C
Sveze ribe 100-300 20-25 180-200 Na polovici ¢asa kuhanja
PREDNASTAVLJENO PREDNASTAVLIE- | obrnite. Po potrebi dodajte %2
20 min NO 200°C Flice olja.
Goveji zrezek 100-300 12-16 180-200 Steak rahlo premazite z
PREDNASTAVLJENO PREDNASTAVLIE- | oljem. Na polovici ¢asa
l 13 min NO180°C kuhanja obrnite.
Hot Dog 100-300 8-12 180-200 Na polovici ¢asa kuhanja
obrnite.
Pisc¢ancja bedrca 100-300 15-25 180-200 Na polovici ¢asa kuhanja
b, PREDNASTAVLJENO PREDNASTAVLIE- | obrnite. Po potrebi dodajte
. 22min NG 200°C Y5 7lice olja. Vedno se
prepricajte, da je pisc¢anec
dobro pecen.
Pis¢ancja krila 100-300 15-20 180-200 Na polovici ¢asa kuhanja
obrnite. Dodajte Y2 Zlice olja.
Vedno se prepricajte, da je
pis¢anec dobro pecen.
Pis¢ancje prsi 100-300 10-15 180-200 Na polovici ¢asa kuhanja
obrnite. Dodajte "2 Zlice olja.
Vedno se prepricajte, da je
pis¢anec dobro pecen.
Svinjski zrezek 100-300 10-14 180 Na polovici ¢asa kuhanja
obrnite.
Hamburger 100-300 7-14 180 Na polovici ¢asa kuhanja
obrnite.
Manjse jedi in priloge
Hrana MIN in Priporoceni cas Temperatura (°C) | Druge informacije
MAKS priprave priblizno
koli¢ina (min)
PraZeni ores¢ki 200 13-18 160-180 Shake*.
Muffini/kolacki 200 12-14 150-160 Uporabite pekace za
7% PREDNASTAVLJENO 18 PREDNASTAVLJENO mafine (niso vkljuceni)
oeA minut 160°C
£
Pizza 200 8-12 180-200
Teatralnost in pite | 200 12-18 170-180 Uporabite pekace za torte
iz kvasenega testa (niso vkljuceni).
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Spomladanski 100-300 8-10 200 Na polovici ¢asa kuhanja

zavitki obrnite. Rahlo premazite
z oljem.

Zamrznjeni 100-300 6-10 200 Na polovici ¢asa kuhanja

piscancji koscki obrnite. Upostevajte
informacije na embalazi
Zivila.

Zamrznjeni ribji 100-300 6-10 180-200 Na polovici ¢asa kuhanja

fileti obrnite. Upostevajte
informacije na embalazi
zivila.

zamrznjena zivilas | 100-300 8-10 200 Na polovici ¢asa kuhanja

sirom (sirovi koscki, obrnite. Upostevajte

kroglice, oblozeni informacije na embalazi

sir) zivila.

Prazena zelenjava | 100-300 10 180 Dodajte Y- Zlice olja.

PREDNASTAVLJENO 20 PREDNASTAVLJENO
minut 180°C
Zamrznjeno pecivo | 200 PREDNASTAVLJENO | PREDNASTAVLJE-
10 15 minut NO 200°C

<>

Odmrzovanje zivil | 200 PREDNASTAVLJENO | PREDNASTAVLIJE- | Na polovici ¢asa kuhanja

15 minut NO 80°C obrnite.

Izdelava pomfrita korak za korakom

Pomfrit vsujte v skledo z vodo in ga pustite, da se okoli 30 minut namaka, da se sprosti skrob.

S cedilom izperite krompir pod mrzlo vodo. Nato ga s krpo skrbno posusite.
Krompir namazite s priblizno pol Zlicke olja ali ga pokapajte z oljem in ga polozite v cvrtnik. Za najboljse

Pomfrit redno pretresajte (priblizno na 6 minut), da se popece z vseh strani.

1. Ogrejte cvrtnik na 180 °C.
2. Narezite krompir 8 mm debele rezine.
3.
4
5
rezultate mora biti v celoti masten.
6. Cvrite pri 180 °C 20-25 minut.
7.
8.

Ko je hrustljavo pecen, ga odstranite iz cvrtnika, zacinite in postrezite.

Zamrznjeni ocvrt krompircek

uhwN =

Ogrejte cvrtnik na 200 °C.

V posodo dajte 200-400 g zamrznjenega cipsa.

Tanek krompircek cvremo 12-16 minut, debelega pa 12-20 minut.

Pomfrit redno pretresajte (priblizno na 6 minut), da se popece z vseh strani.
Ko je hrustljavo pecen, ga odstranite iz cvrtnika, zacinite in postrezite.

Dodatna priporocila za pripravo jedi:

136

Ce dajete hrano v cvrtnik, ki ni bil predhodno segret, dodajte $e priblizno 3 dodatne minute pecenja.

Za manjse koli¢ine hrane ali drobno sesekljane sestavine je potrebna krajsa nastavitev ¢asa kuhanja.
Nasprotno pa je treba pri ve¢jih kolic¢inah hrane ali ve¢jih kosih sestavin ¢as podaljsati.

Pri dodajanju olja zivilom je priporocljivo, da sestavine najprej pokapate z oljem, premesate in pustite stati
nekaj minut, preden jih specete.
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«  Vvrocem zra¢nem cvrtniku nikoli ne cvrite Zivil z visoko vsebnostjo mascob, kot so mastne klobase itd.
- Zivila, ki jih lahko pripravite v obi¢ajni pecici, so primerna tudi za pripravo v cvrtniku na vro¢ zrak.

«  Zapripravo zelenjavnega Cipsa priporo¢amo najvec 250 g sestavin. Takrat bodo lepo hrustljavi.

«  Zasegrevanje hrane priporo¢amo, da nastavite temperaturo na 150 °C in najve¢ 10 minut kuhanja.

Samodejno izklapljanje

Cvrtnik na vroc zrak je opremljen s samodejnim izklapljanjem. Sprozi se v naslednjih primerih:

1. Pretece nastavljeni cas kuhanja. Oglasi se zvok ¢asovnik in cvrtnik se izklopi.

2. Posoda je odstranjena iz cvrtnika sredi kuhanja. Casovnik nadaljuje z od$tevanjem ¢asa do predvidenega
konca.

Opomba: Ce je treba ustaviti kuhanje ali izklopiti cvrtnik pred potekom nastavljenega ¢asa, izklopite cvrtnik
tako, da ¢asovnik obrnete na 0 in izvlecite napajalni kabel iz stenske vti¢nice.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred kakrsnimkoli vzdrzevanjem ali ciscenjem izklopite aparat, izkljucite omrezni prikljucek iz vti¢nice in

pocakajte, da se cvrtnik povsem ohladi.

1. Povrsino aparata brisite z mehko vlazno krpo in ga s suho krpo posusite.

2. Neprijemljivo mreZico operite v topli vodi z detergentom, sperite in posusite.

3. Notranje ali zunanje povrsine ne Cistite z abrazivnimi Cistili ali agresivnimi kemikalijami. Lahko bi prislo do
poskodbe. Za lazje ¢iscenje odstranite posodo in mrezo z neprebojno plastjo iz cvrtnika ter vanj vlijte nekaj
vode in detergenta. Pustite namakati priblizno 10 minut.

4. Ostanke hrane, ki so se pritrdili na mrezo grelne spirale, lahko previdno ocistite z mehko krtaco. Posode ali
reSetke z nelepljivo povriino ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Opomba: Cvrtnik na vro¢ zrak Cistite po vsaki uporabi.

Shranjevanje

Cvrtnik hranite na hladnem, suhem in ¢istem mestu; pred shranjevanjem se prepricajte, da se je ohladil.
Omreznega prikljucka nikoli ne ovijajte okoli vroc¢ega cvrtnika, obstaja nevarnost poskodbe priklju¢nega -
kabla; zvijte ga lo¢eno.

<
fot
« ~ 35S
RESEVANJE TEZAV g
=>
Tezava Mozen razlog Nacin odstranitve §
Friteza ne deluje. Naprava ni prikljucena v Vti¢ aparata prikljucite v
elektri¢no vti¢nico. ozemljeno elektri¢no vti¢nico.
Casovnik ni nastavljen. Z vrtenjem gumba ¢asovnika
nastavite Zeleni ¢as kuhanja, da se
cvrtnik vklopi.
Hrana ni dovolj ocvrta. Prevec hrane v posodi. Hrano v ponev polagajte
Nastavljena temperatura je v manjsih serijah, da se
prenizka. enakomerno ocvre.
Cas priprave je prekratek. Z vrtenjem gumba za uravnavanje

temperature nastavite ustrezno
temperaturo (glejte poglavje
"Uporaba friteze z vro¢im
zrakom").

Nastavite ustrezen cas cvrtja z
obracanjem gumba ¢asovnika
(glejte poglavje "Uporaba friteze z
vro¢im zrakom").
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Hrana ni enakomerno ocvrta.

Nekatera Zivila je treba med
cvrtjem obracati.

Hrano, ki je med peko zlozena
ali zlepljena (npr. ¢ips), redno
obracajte (glejte poglavje
"Uporaba friteze z vro¢im
zrakom").

Ocvrta hrana ni hrustljava.

Izbrana Zivila so namenjena samo
tradicionalnemu cvrtju.

Uporabljajte Zivila, ki so
namenjena peki v pecici, ali pa jih
pred cvrtjem rahlo premazite z
oljem, da bodo bolj hrustljava.

Iz aparata prihaja bel dim.

Specete zivila z visoko vsebnostjo
mascob.

V loncu je bilo ostankov mascobe
od prejsnjega cvrtja.

Pri cvrtju zivil z visoko vsebnostjo
mascob se lahko pojavi ve¢ dima,
kar je normalno in ne vpliva na
kakovost zivila.

Po vsaki uporabi cvrtnik
temeljito ocistite, da preprecite
prekomerno kurjenje.

Svezi krompir¢ek ni enakomerno
ocvrt.

Krompirjev krompiréek pred

cvrtjem ni bil ustrezno pripravljen.

Uporabite svez krompir in
upostevajte navodila v poglavju
"Priprava krompircka po korakih".

Ocuvrtki niso dovolj hrustljavi.

Hrustljavost krompircka je
odvisna od vsebnosti olja in vlage
v krompirju.

Preden krompir premazete z
oljem, ga temeljito osusite.

Za lazjo in bolj hrustljavo teksturo
krompircek narezite na manjse
kose.

Za boljso hrustljavost uporabite
manj olja.

TEHNICNI PODATKI

Napajanje: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

Prostornina 3,8 |

Poraba energije v nacinu pripravljenosti je < 0,5 W
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PREDELAVA IN ODSTRANITEV ODPADKOV

Embalazni papir in karton — odstranite med reciklazne surovine. Folija, PE vrecke, plasti¢ni deli - v lo¢evalne posode za plastiko.

ODSTRANJEVANJE IZDELKA NA KONCU ZIVLJENJSKE DOBE

Odstranjevanje starih elektri¢nih in elektronskih naprav (velja v drzavah ¢lanicah EU in drugih evropskih

drzavah, kjer velja zakon o lo¢evanju odpadkov)

Prikazan simbol na izdelku ali embalazi pomeni, da naj se z izdelkom ne ravna kot z gospodinjskimi odpadki.

Izdelek odlozite na zbirnem mestu, namenjenem za reciklazo elektri¢nih in elektronskih naprav. S pravilno
odstranitvijo izdelka preprecite negativne vplive na ¢lovesko zdravje in okolje. Reciklaza materialov pripomore

k zasciti naravnih virov. Ve¢ informacij glede reciklaze tega izdelka dobite na lokalnem uradu, podjetju, ki se I
ukvarja s predelavo odpadkov ali pa v prodajalni, kjer ste kupili izdelek. 08/05

Ta izdelek izpolnjuje zahteve direktiv EU o elektromagnetni zdruZzljivosti in elektri¢ni varnosti
ter problematiki tezkih kovin v elektri¢nih in elektronskih napravah. Nadalje izpolnjuje ustrezno
energetsko ucinkovitost in zahteve za neposredni stik z Zivili.

Navodila za uporabo so na razpolago na spletnih straneh www.ecg-electro.eu.
Pridruzujemo si pravico do spremembe besedila in tehni¢nih parametrov.
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NOo vk

FRITEZA NA VRUCI VAZDUH

SIGURNOSNE UPUTE

Proditajte pazljivo i sacuvajte za buducu upotrebu!

Paznja: Mere opreza i upute navedene u ovom prirucniku ne pokrivaju
sve moguce situacije i opasnosti do kojih moze dodi. Korisnik treba da
bude svestan dafaktore sigurnosti, kao $to su oprezno, briznoirazumno
rukovanje, nije moguce ugraditi u proizvod. Stoga sam korisnik
ovog uredaja treba da osigura prisutnost tih sigurnosnih faktora.
Nismo odgovorni ni za koju Stetu pocinjenu prevozom, nepravilnim
koris¢enjem ili prepravkom ili zamenom bilo kojeg dela uredaja.

Prilikom koris¢enja uvek treba postovati temeljna sigurnosna uputstva
medu kojima su i sledeca:

1.

w

Proverite da li napon struje u vasoj uti¢nici odgovara onom koji je
navedennaoznacivaseguredajaidalijeuti¢nica pravilnouzemljena.
Uti¢nica mora biti ugradena prema zahtevima elektrotehnickih
standarda.

Uredaj nemoijte koristiti ako mu je ostecen kabl ili utikac, ako je pao
ili je na bilo koji nacin oStecen i uredaj ne radi ispravno. Bilo kakva
popravka, $to se odnosi i na zamenu kabla, mora biti poverena
stru¢nom servisu! Ne skidajte sigurnosni poklopac uredaja kako ne
bi doslo do opasnosti od elektricnog udara!

Ni uredaj, kao ni kabl za napajanje nemojte potapati u te¢nosti,
izlagati ga kisi ili vlazi, a vodu koristite za kuvanje samo u skladu sa
ovim uputstvima. Da biste se zastitili od strujnog udara, nemojte
uranjati kabl za napajanje, utikac ili bazu u vodu ili bilo koju drugu
tecnost.

Nemojte prikljucivati ili koristiti upravljacku plocu mokrim rukama.
Prvo ukljucite strujni kabl u uredaj, a zatim u uti¢nicu.

Ne dodirujte unutradnjost uredaja kada radi.

Uredaj se ne smekoristiti u neposrednojblizinivode, ukupaonicama,
tuSevima i bazenima gde moze pasti u vodu ili ga voda moze
poprskati.

Kabl za napajanje nemojte savijati preko ivice stola ili drugih ivica,
nemojte ga zavijati i drzite ga dalje od vrucih povrsina.
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9. Kad koristite uredaj, drzite ga na ¢vrstoj, ravnoj i stabilnoj podlozi
koja se ne moze prevrnuti i kako biste sprecili isticanje vrucih
teCnosti. Uredaj ne smete koristiti u sudoperama, na plo¢ama za
cedenje suda i na bilo kojoj drugoj neravnoj povrsini.

10.Uredaj ne stavljajte na mesta na kojima moze biti izlozen visokim
temperaturama iz kamina, radijatora, plinskih uredaja itd.

11.Uredaj nemoijte stavljati na elektri¢ne i plinske Sporete i rerne.

12.Budite posebno oprezni prilikom rukovanja metalnim delovima
(npr. reSetkama i ivicama uklonjive posude) kako biste izbegli
povrede.

13.Kad uredaj ne koristite, iskljuite ga i odspojite iz elektricne mreze.
Kabl odspojite iz mreze tako Sto cete primiti utikac i izvudi ga
— nikad ne povlacite za kabl. Pre odrzavanja i CiS¢enja iskljucite
uredaj, iskljucite sa napajanja elektricnom energijom i ostavite neka
se ohladi.

14.Uredaj nikad ne ukljucujte u struju i ne pokrecite ga dok sud nije
ispravno namesten u telo aparata.

15.Telo uredaja ne potapajte u vodu i onemogudite da u njega ude
bilo kakva te¢nost. Samo lonac za kuvanje je prilagoden za dodir sa
tecnostima.

16.Redovno pregledavajte kabl za napajanje, utikac i celi uredaj kako
biste sprecili kvarove. Ukoliko uocite bilo koje ostecenje, odmah
prestanite da koristite uredaj i javite se servisu.

17.Nemaojte koristiti ostecenu ili napuklu posudu za kuvanje.

18.Nemojte koristiti aparat u svrhe za koje nije namenjen.

19.Nemojte koristiti na otvorenom prostoru.

20.Uredaj ne sme biti ostavljen da radi bez nadzora.

21.Uredaj ¢uvajte u suvom i zatvorenom prostoru.

22.Nemojte pokusavati da popravite uredaj, prepravljate ga ili da
zamenite njegove delove. Uredaj nema delove koje bi korisnik
mogao sam da servisira.

23.Pre CiS¢enja i odlaganja aparata, sacekajte da se ohladi. Uredaju je
potrebno priblizno 30 minuta da se ohladi za sigurno rukovanje i
CisCenje.
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24.Ne stavljajte druge predmete na aparat, sprecite ulazak stranih
tela u njegove otvore, ne koristite ga u blizini zidova, zavesa itd. Ne
postavljajte uredaj na zid ili na druge uredaje.
25.Uredaj se zagreva za vreme rada. Ne prekrivajte otvore, ulaz ili
izlaz vazduha. Ostavite najmanje 10 cm slobodnog prostora oko
uredaja. Ne dodirujte vruée povrsine. Uvek koristite rucku. Prilikom
rukovanja uredajem koristite prikladan pribor i kuhinjske rukavice.
Grijanu posudu i kosaru stavljajte samo na povrsine otporne na
toplinu.
26.Ne pokusavajte da prenosite uredaj dok je vrué. Morate biti izuzetno
oprezni kad premestate uredaj koji sadrzi vruce ulje ili druge vruce
tecnosti.
27.Pripazite, vruce pare izlaze kroz otvore za vruci vazduh tkod
przenja vru¢im vazduhom. Para je jako vruca! Budite na bezbednoj
udaljenosti od posude za kuvanje kako se ne biste opekli. Drzite
ruke i lice na sigurnoj udaljenosti od pare i otvora za izlaz vazduha.
Nakon uklanjanja posude iz uredaja, vodite raCuna da izbegnete
opasnost opekline od vruce pare koja proizlazi iz hrane.
28.Uredaj nemojte ukljucivati ako je polozen bocno ili preokrenut.
29.KoriS¢enje pribora koji nije preporucio proizvoda¢ moze ugroziti
— osobe iliimovinu.
30.Uredaj je isklju¢ivo namenjen za uporabu u kucanstvu. Nije
Il namenjen za komercijalnu upotrebu.
31.0vaj uredaj ne sme se spajati na uti¢nicu tajmera niti ga se sme
ukljucivati daljinski.
32.ECG nece snositi odgovornost za Stetu ili povrede nastale usled
nepaznje ili nepravilnog koris¢enja. Pre koris¢enja obavezno
pazljivo procitajte sva uputstva i obavestenja. Spoljna povrsina
ovog uredaja moze se zagrejati i izazvati opekotine. Uredaj ne
ostavljajte bez nadzora kad su deca u blizini.
33.Deca uzrasta od 8 godina i viSe, osobe smanjenih fizickih, Culnih ili
mentalnih sposobnosti, ili osobe sa nedostatkom iskustva smeju da
koriste ovaj uredaj samo ako su pod nadzoromiliih je iskusnija osoba
uputila u bezbedno koris¢enje i razumeju sve opasnosti povezane

Srpski « Crnogorski
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sa tim koris¢enjem. Deca se ne smeju igrati ovim uredajem. Poslove
CiS¢enja i odrzavanja koje obavlja korisnik ne smeju da obavljaju
deca, osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom. Deca mlada
od 8 godina moraju da se drze podalje od uredaja i izvora napajanja.

Do not immerse in water! - Nemojte potapati u vodu!

UPOZORENJE - VRUCA POVRSINA
Ovako oznacene povrsine vruce su tokom upotrebe. Ne
dodirujte ih!

OPASNOSTI po decu: Deca ne smeju da se igraju
ambalazom. Nemojte dopustiti deci da se igraju ambalazom od
najlonske folije. Postoji opasnost od gusenja.

uvoD

Friteza na vruci vazduh zdrava je alternativa przenju uz odrzavanje okusa i mirisa bez masnoce te je izuzetno
svestrana. Zahvaljujudi vru¢em vazduhu, priprema ukusnu hranu sa malo ili nimalo ulja, $to vam omogucuje
uzivanje u ukusnoj hrani uz odrzavanje zdravog nacina Zivota.

PRE PRVE UPOTREBE

Pre prve uporabe izvadite uredaj i pribor iz pakovanja. Uklonite zastitne folije.
1. Obrisite povrsinu uredaja mekom vlaznom krpom, a zatim obrisite suvom krpom.
2. Operite nelepljivu reSetku u toploj sapunici, isperite i osusite.

Napomena: Nemojte cistiti unutrasnje niti spoljne povrsine praskovima za ¢iscenje, abrazivnim sredstvima za
ciscenje ili agresivnim hemikalijama. Mogu se ostetiti. -
3. Stavite fritezu na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplotu, na visinu koja je ugodna za upotrebu.

Napomena: Kod prve upotrebe friteze moze doci do ispustanja dima i mirisa. To je normalno i miris ¢e uskoro -
nestati. Kod upotrebe je potrebno odrzavati slobodan protok vazduha oko friteze. Pre prve
upotrebe, preporu¢amo da fritezu pustite da radi bez sadrzaja 10 minuta. Podesite temperaturu
na maksimum i podesite vreme na 10 minuta. Po isteku podesenog vremena, oglasit ¢e se zvucni
signal i mikrovalna ce prestati da radi.

Montaza friteze na vruéi vazduh

1. Postavite neprianjajucu resetku u posudu.
2. Umetnite posudu sa resetkom u telo friteze.

Srpski « Crnogorski

Napomena: Bez pravilno postavljene posude u telu friteze, uredaj se ne moze ukljuciti.

PAZNJA: Zabranjeno je koristiti posudu bez umetnute neprianjajuce resetke. Nemojte sipati ulje ili drugu mast
u posudu ili pokrivati otvore za izlaz vazduha. Postoji opasnost od pozara.

KORISCENJE FRITEZE NA VRUCI VAZDUH
1. Priklju¢ite napajanje u uti¢nicu i ukljucite fritezu pomoc¢u dugmeta za ukljucivanje/isklju¢ivanje.
2. Zagrevaijte fritezu na zeljenu temperaturu oko 5 minuta.
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Uhvatite posudu za rucku i izvucite je iz friteze. Postavite ga na stabilnu, ravnu povrsinu otpornu na
toplotu. Pazite da ne dodirnete zagrejanu povrsinu.

Stavite hranu na neprianjajucu resetku u posudu i gurnite posudu nazad u fritezu. Ne prekoracujte MAX
liniju oznac¢enu unutar posude prilikom utovara hrane. Ne prekoracujte preporuc¢enu koli¢inu sastojaka.
Pridrzavajte se minimalne i maksimalne koli¢ine hrane navedene u tablici Vodica za pripremu hrane kako
biste osigurali optimalne rezultate toplinske obrade. Namirnice nikada nemojte stavljati izravno u samo
telo!

Na kontrolnoj tabli izaberite iz unapred podesenih programa ili ru¢no izaberite temperaturu i vieme.
Neke namirnice zahtevaju da ih se protrese tokom przenja. U tom slucaju, izvadite posudu iz friteze drzeci
je za rucku. Pazljivo protresite sadrzaj posude, a zatim ga gurnite natrag u fritezu da nastavite pripremati
hranu. Pazite da ne dodirnete zagrejanu povrsinu.

Nakon isteka podesenog vremena, na displeju se pojavljuje poruka OFF + ventilator i dalje radi oko pola
minuta. Cim se ventilator zaustavi, na ekranu se prikazuje - - - i oglasava se zvu¢ni signal koji najavljuje kraj
programa. Pazljivo otvorite posudu kako biste bili sigurni da je hrana spremna. Ako je potrebno dodatno
przenje, vratite posudu i podesite dodatno vreme przenja. Nakon kuvanja hrane, izvadite nelepljivu
redetku iz posude i ispraznite je na tacnu ili tanjir. Za vece ili krhke komade hrane koristite kljeSta otporna
na toplotu (nisu u pakovanju).

Napomena: Uvek zagrejte fritezu pre dodavanja hrane ili pripremajte hranu 3-5 minuta duze. Ako je potrebno

promeniti vreme ili temperaturu tokom kuvanja, jednostavno to uradite pomocu dugmeta za
promenu temperature i vremena i tastera +/-; friteza ¢e automatski podesiti parametre. Tokom
kuvanja, na ekranu se naizmeni¢no prikazuju informacije o podesenoj temperaturi i preostalom
vremenu kuvanja.

Paznja: Nemojte gurati hranu iz posude direktno u posudu ili na tanjir, jer se visak ulja moze sakupiti na dnu

posude i prosuti na hranu.

Pozor: Proizvod je i dalje aktivan. Za potpuno isklju¢enje iskopcajte kabl napajanja iz mreze.

OPIS UPRAVLJACKE PLOCE
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1. Taster za ukljucivanje/iskljucivanje i pokrenite 3.
izabrani program

Kratko pritisnite — ukljucite fritezu / pokrenite ili
pauzirajte unapred podeseni program
Dugo pritisnite — iskljucite fritezu u rezim

pripravnosti

2. lIzbor unapred podesenih programa -
pogledajte tabelu ispod

*NAPOMENA:

4.

o

Odlozeni pocetak 1-24 sata*

Rucna promena temperature/ vremena u
kombinaciji sa tasterima +/-

Temperaturni opseg: 80-200 °C

Vremenski raspon: 1-60 min
Povecanje/smanjenje temperature i vremena
Unapred podeseni programi

Odmrzavanje

Zbog kratkog roka trajanja nekih namirnica (posebno mesnih proizvoda), razmotrite uticaj odlozenog pocetka
na njihov kvalitet i moguce posledice po vase zdravlje.
Kada friteza radi, ne treba je ostavljati bez nadzora, ¢ak i ako poc¢ne da se zagreva nakon podesenog vremena

odlozenog pocetka.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

Slede uputstva za pripremu odredenih vrsta hrane pomocu friteze. Ovo je samo preporuka, priprema se uvek

mora pratiti i prilagodavati u skladu sa realnosc¢u. Pre posluzivanja hrana uvek treba biti vruca.

Krompir i pomfrit

(isecen na kriske)

Namirnica MIN i MAX Preporuceno | Temperatura | Druge informacije
koli¢ina vreme (°C)

pripreme cca.

(min)
Peceni krompir/ 300 30-50 190-200 Protresite* ili dodajte 2 kasike ulja
slatki krompir (ceo ili prelijte rastopljenim puterom.
ili prepolovljen)
Kod kuce 200-350 20-25 180-200 Sledite detaljne upute u odeljku
pripremite pomfrit "lzrada pomfrita korak po korak".
(debljine oko 8 Dodajte ' kasike ulja.
mm)
Tanak smrznuti 200-400 12-16 200 Protresite pomfrit.* Pratite
pomfrit UNAPRED UNAPRED informacije na pakovanju hrane.

PODESENO 15 PODESENO 200°C

minuta

(=]
Deblji smrznuti 200-400 12-20 200 Protresite pomfrit.* Pratite
pomfrit informacije na pakovanju hrane.
Domaci Cips 200-400 20-25 180-200 Namocite kriske krompira u vodi
da biste uklonili skrob, dodajte 1/2
kasike ulja i protresite.*

Palacinke sa 200 15-18 180 Okrenite na pola vremena
krompirom pripreme.
Americki krompir 300 18-22 180 Protresite* ili dodajte V2 kasike ulja

ili prelijte rastopljenim puterom.
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Meso i perad

Namirnica MIN i MAX Preporuceno Temperatura | Druge informacije
koli¢ina vreme pripreme (°C)
cca. (min)
100-300 10-25 160-180 Okrenite na pola vremena
UNAPRED PODESENO UNAPRED pripreme.
15 minuta PODESENO 180°C
100-300 20-25 180-200 Okrenite na pola vremena
UNAPRED PODESENO UNAPRED pripreme. Alternativno,
20 min PODESENO 200°C | o dajte 14 kasike ulja.
Govedi odrezak 100-300 12-16 180-200 Lagano premazite biftek
UNAPRED PODESENO UNAPRED uljem. Okrenite na pola

l 13 min PODESENO 180°C | \/ramena pripreme.

Hot dog 100-300 8-12 180-200 Okrenite na pola vremena
pripreme.

Pile¢i bataci 100-300 15-25 180-200 Okrenite na pola vremena

W, UNAPRED PODESENO UNAPRED pripreme. Alternativno,

. 22min PODESENO 200°C | ndajte 15 kasike ulja. Uvek
proverite je li pile dobro
peceno.

Pile¢a krilca 100-300 15-20 180-200 Okrenite na pola vremena
pripreme. Dodajte Y2 kasike
ulja. Uvek proverite je li pile
dobro peceno.

Pileca prsa 100-300 10-15 180-200 Okrenite na pola vremena
pripreme. Dodajte V2 kasike
ulja. Uvek proverite je li pile
dobro peceno.

Svinjski kotleti 100-300 10-14 180 Okrenite na pola vremena
pripreme.

Hamburger 100-300 7-14 180 Okrenite na pola vremena
pripreme.

Sitnija hranai prilozi
Namirnica MIN i MAX | Preporuceno Temperatura (°C) | Druge informacije
koli¢ina vreme pripreme
cca. (min)
Peceni orasi 200 13-18 160-180 Protresite*.
Mafini/ kolacici 200 12-14 150-160 Koristite kalupe za mafine
- UNAPRED PODESENO 18 | UNAPRED PODESENO (nisu ukljucene)
ﬁ minuta 160°C
£
Pica 200 8-12 180-200
Pozoriste i kolaci¢i | 200 12-18 170-180 Koristite kalupe za kolace
(nisu ukljucene).
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minuta

Proletnje rolice 100-300 8-10 200 Okrenite na pola vremena
pripreme. Lagano cetkajte
uljem.

Smrznuta piletina 100-300 6-10 200 Okrenite na pola vremena

nugegy pripreme. Pratite
informacije na pakovanju
hrane.

Smrznuti riblji fileti | 100-300 6-10 180-200 Okrenite na pola vremena
pripreme. Pratite
informacije na pakovanju
hrane.

Zamrznuta hrana sa | 100-300 8-10 200 Okrenite na pola vremena

sirom (grumencidi pripreme. Pratite

sira, kuglice, informacije na pakovanju

premazani sir) hrane.

Peceno povrce 100-300 10 180 Dodajte ' kasike ulja.

UNAPRED PODESENO 20 | UNAPRED PODESENO
minuta 180°C
Zamrznuti hleb 200 UNAPRED UNAPRED
a0 PODESENO 15 PODESENO 200°C
(v ooy minuta
Odmrzavanje hrane | 200 UNAPRED UNAPRED Okrenite na pola vremena
PODESENO 15 PODESENO 80°C pripreme.

Izrada pomfrita korak po korak

Lk wN =

Zagrejte fritezu na 180°C.
krompir narezite na pomfrit debljine oko 8 mm.
Pomfrit naspite u posudu sa vodom i namacite oko 30 minuta da pusti skrob.

Pomocu cedila isperite krompir hladnom vodom. Zatim pazljivo osusite krpom.

Podmazite krompir sa oko pola kasicice ulja ili ga prelijte uljem i stavite u fritezu. Za najbolje rezultate
trebali bi biti potpuno masni.

6. Pripremajte 20-25 minuta u fritezi zagrejanoj na 180 °C.

7. Pomfrit redovito protresite (otprilike svakih 6 minuta) da se zapece sa svih strana.
8. Nakon pecenja kada postane hrskavo, izvadite krompir iz friteze, kusajte i posluzite.

Zamrznuti pomfrit
Zagrejte fritezu na 200 ° C.
Stavite 200-400 g smrznutog pomfrita u posudu.
Przite tanke krompiri¢e 12-16 minuta, debele 12-20 minuta.
Pomfrit redovito protresite (otprilike svakih 6 minuta) da se zapece sa svih strana.
Nakon pecenja kada postane hrskavo, izvadite krompir iz friteze, kusajte i posluzite.

uhwN =

Ostale preporuke za pripremu hrane:
«  Ako stavljate hranu u fritezu koja nije prethodno zagrejana, dodajte oko 3 minuta dodatnog vremena

pecenja.

«  Manje koli¢ine hrane ili sitno iseckani sastojci zahtevaju podesavanje kraceg vremena pripreme. Nasuprot
tome, za vece kolic¢ine hrane ili vece komade sastojaka potrebno je produziti vreme.
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«  Prilikom dodavanja ulja u hranu, preporucujemo da prvo prokapate ulje, promesate i ostavite da odstoji
nekoliko minuta pre pecenja.

«  Nikada ne pecite hranu sa visokim sadrzajem masti, kao $to su masne kobasice itd. u fritezi na vruci vazduh.

« Namirnice koje se mogu pripremiti u klasi¢noj rerni pogodne su i za pripremu u fritezi na topli vazduh.

«  Zapripremu ¢ipsa od povrcéa preporucujemo maksimalnu koli¢inu od 250 g sastojaka. Tada ¢e biti predivno
hrskavi.

- Za zagrevanje hrane preporuc¢ujemo podesavanje temperature na 150°C sa maksimalnim vremenom
kuvanja od 10 minuta.

Automatsko iskljucivanje

Friteza na vruci vazduh opremljena je automatskim isklju¢ivanjem. Ono se koristi u sledec¢im situacijama:
1. Postavljeno vreme pripreme istic¢e. Oglasi se tajmer i friteza se iskljucuje.

2. Posuda se uklanja iz friteze tokom pripreme hrane. Tajmer nastavlja odbrojavati do ocekivanog kraja.

Napomena: Ako je potrebno prekinuti kuvanje ili iskljuciti fritezu pre isteka podesenog vremena, iskljucite
fritezu okretanjem tajmera na 0 i iskljucite napajanje iz uti¢nice.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Pre bilo kakvog odrzavanja ili ¢is¢enja iskljucite aparat, iskopcajte ga iz struje i pricekajte da se friteza potpuno

ohladi.

1. Obrisite povrsinu uredaja mekom vlaznom krpom, a zatim obrisite suvom krpom.

2. Operite nelepljivu reSetku u toploj sapunici, isperite i osusite.

3. Nemojte Cistiti unutrasnje niti spoljne povrsine praskovima za cisc¢enje, abrazivnim sredstvima za ¢is¢enje
ili agresivnim hemikalijama. Moze doci do ostecenja. Radi lakseg ¢iS¢enja, izvadite posudu sa nelepljivom
reSetkom iz friteze i sipajte u nju malo vode za deterdzent. Ostavite da se natapa oko 10 minuta.

4. Ostaci hrane pri¢vriceni na resetku grejne zavojnice mogu se nezno ocistiti neznom cetkom. Ne perite
neprianjajucu posudu ili reSetku u masini za pranje sudova.

Napomena: Ocistite fritezu na vru¢em vazduhu nakon svake upotrebe.
Odlaganje

Fritezu ¢uvajte na hladnom, suvom i ¢istom mestu; pre spremanja proverite da li se ohladila. Nikad nemojte
omotati mrezni kabl oko vruce friteze, postoji opasnost od ostecenja kabla; smotajte ga odvojeno.

RESAVANJE PROBLEMA
Problem Moguci uzrok Metod brisanja
Friteza ne radi. Uredaj nije ukljucen u elektri¢nu Ukljucite uredaj u uzemljenu
uti¢nicu. elektri¢nu uti¢nicu
Tajmer nije podesen. Podesite Zeljeno vreme kuvanja
okretanjem dugmeta tajmera da
biste ukljucili fritezu.
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Hrana nije dovoljno przena.

Previse hrane u posudi.
Postavljena temperatura je
preniska.

Podeseno vreme pripreme je
prekratko.

Stavite hranu u tiganj u manjim
porcijama da bi se ravhomerno
przila.

Podesite ispravnu temperaturu
okretanjem regulatora
temperature (pogledajte
poglavlje Koris¢enje friteze na
vrudi vazduh”).

Podesite odgovarajuce vreme
przenja okretanjem dugmeta
tajmera (pogledajte poglavlje
,Korisc¢enje friteze na vruci
vazduh”).

Hrana se ne przi ravnomerno.

Neke namirnice treba preokrenuti
tokom przenja.

Redovno okrecite hranu koja

je slojevita ili zalepljena (npr.
pomfrit) tokom pripreme
(pogledajte poglavlje "Koris¢enje
friteze na vrudi vazduh").

Przena jela nisu hrskava.

Odabrana hrana je samo za
tradicionalno duboko przenje.

Koristite hranu namenjenu za
pecenje u rerni ili lagano utrljajte
hranu uljem pre przenja radi bolje
hrskavosti.

Beli dim izlazi iz uredaja.

Przite hranu sa visokim sadrzajem
masti.

U posudi su ostali ostaci masti od
prethodnog przenja.

Prilikom przenja hrane sa
visokim sadrzajem masti moze
se proizvesti vise dima, $to je
normalno i ne utice na kvalitet
hrane

Temeljno ocistite tiganj nakon
svake upotrebe kako biste izbegli
prekomerno pusenje.

Svez Cips se ne przi ravnomerno.

Pomfrit nije pravilno pripremljen
pre przenja.

Koristite svez krompir i sledite
uputstva data u poglavlju
,Pravljenje pomfrita korak po
korak”.

Pomfrit nije dovoljno hrskav.

Hrskavost Cipsa zavisi od sadrzaja
ulja i vlage u krompiru.

Pre przenja, temeljno osusite
krompir pre nego $to ga utrljate
uljem.

Isecite strugotine na manje
komade za laksu i hrskaviju
teksturu.

Za bolju hrskavost koristite manju

koli¢inu ulja.

TEHNICKI PODACI

Napajanje: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W

Zapremina 3,8 |

Potrosnja energije u stanju pripravnosti je < 0,5W
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UPOTREBA | ODLAGANJE OTPADA
Papirni otpad i kartonsku ambalazu predajte u reciklazna dvorista. Foliju za pakovanje, kese od polietilena i plasti¢ne delove
odlozite u kontejnere za plastiku.

ODLAGANJE PROIZVODA NAKON ISTEKA RADNOG VEKA

Odlaganje otpada elektricne i elektronske opreme (primenljivo u drzavama ¢lanicama EU i drugim

evropskim zemljama koje su uspostavile sisteme razvrstavanja otpada)

Oznaka koja je navedena na proizvodu ili na ambalazi oznacava da se proizvod ne sme odlagati kao ku¢ni otpad.

Proizvod odlozite na mesto odredeno za recikliranje elektricne i elektronske opreme. Ispravnim odlaganjem

proizvoda sprecavate negativne uticaje na zdravlje ljudi i okolinu. Reciklazom materijala pomazete ocuvanju

prirodnih resursa. Dodatne informacije o recikliranju ovog proizvoda pruzice vam lokalne vlasti, organizacija za I
preradu kuénog otpada ili prodajno mesto na kom ste kupili proizvod. 08/05

Ovaj proizvod je uskladen sa direktivama EU o elektromagnetskoj kompatibilnosti i elektri¢noj
bezbednosti te po pitanju teskih metala u elektri¢noj i elektronickoj opremi. Nadalje, udovoljava
relevantnoj energetskoj efikasnostii zahtevima za direktan kontakt sa hranom.

Upute za uporabu dostupne su na web stranici www.ecg-electro.eu.
Zadrzano je pravo na izmenu teksta i tehnickih parametara.
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OPITEZA OEPMOY AEPA

OAHTIEX AZQAANEIAX

MAapaote mPpooeKTIKA Kat QUAAETE yia peANovTikn Xprion!

Mposgidomoinon: O1 mpo@UAALEIC aoPAAELC Kal Ol 0dNnYieC € AUTO TO
EYXEIPIO10 §eVKANUTITOUV OAECTICOUVNTIKECOUVORKECKAITICTIEPIOTACEIC
IOV Umopei va cupBouv. O xproTNG MPETIEL VA KATAVONOEL OTL N KOV
MoyIKH, N Tpocoxn Kal n @povTida eival otolxeia mou 6ev umopouv va
evowpatwBolv o€ Kavéva TPoiodv. ZUVEMWCE, AUTA Ta OTolxEia TPETEL
va S100@alloTouV amod Toug XPROTEC TTOU AelToupyoLV Kal xelpilovtal
TNV €V AOYW OUOKEUR. Agv @€Pou e eVBUVN yla evOEXOUEVEC (NUIEG TTOU
TIPOKANONKAV KaTd TN HETAQOopPd, AOyw €0@aApévng xpriong i Aoyw
TPOTOTOoiNONG A LETATPOTING OTTOIOUSATIOTE UEPOUC TNG OUOKEUNC.
Katd tn xprion tou mpoidvTtog MPEMel va akoAouBoUvTal OPIoUEVES
Baotkég mPo@UAAEELG, OTTWC ol aKOAOUDEC:

1. BeBawwBeite 611 n 140N TN MAPOXNG PEVUATOC OTOV XWPEO OOG
QVTIOTOLXEl OTNV TAON TTOU AVAPEPETAL OTNV ETIKETA TNG CUOKEUNAG,
kabwc¢ kat 611 n mpila gival yeiwpévn owotd. H mapox peupatog
TIPEMEL VA €ival EYKATEOTNUEVN OUMPWVA PE TOUG LOXUOVTEG
KAVOVIOUOUC Kal Ta TTPOTUTIA YIa NAEKTPIKEC eykaTaoTdoelC (EN).

2. Mnv XpNOIUOTOLEITE TTOTE TN CUOKEUH EAV TO KOAWSI0 PEVUATOG ) TO
QLG EXOUV BAABEC, GV n oUOKEUN EXELTIEDELN EXEL ANNEC POOPEC, i AV
Oev Aertoupyei owoTd. OAeC ol EMOKEVEC, cupmepIAapBavopévwy
Twv aAaywv KoAdwdiwv, mpémel va die€dyovtal o emayyeAUATIKO
KEVTPO €MOKeVWV! Mnv a@alpeite Ta MPOCTATEUTIKA KOAUppATa
amd Tn GUOKELN- UTIAPXEL KivOuvog nAektpomAnéiac!

3. Mnv BuBilete TN ouokeun Kat To KAAWSIO PEVPATOC OE LYPQ, PNV
Ta ekBETETE O€ BpoXN N LYPATIia Kal Va XPNOIUOTIOLEITE VEPO UOVO
yla payeipepa ovppwva pe 1o mapdv eyxelpidio xelpiopou. MNa
npooTtacia and nAektpomnAnéia, unv Pubilete 1o kaAwdio pevATOC,
TO @IG 1} TN PAon o€ vepo 1} o€ omolodrmoTe AANO LYPO.

4. Mnv ouvOEETE TN OUOKEUN OTO PEUUA KAl PNV XPNOILOTIOIEITE TOV
TIivaKa EAEYXOU UE LypA XEpPLQ.

5. JuvOéoTe TIPWTA TO @I OTN CUOKEUN Kal KATOTV ouvdEDTE TO
kaAwdlo o€ pia npila pevpatoc.
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6. Mnv ayyilete T0 E0WTEPIKO TNG OUOKEUNAG KATA TN A&lToupyia.

7. Houokeun dev mpémel va XpnOILOTOLEITAL KOVTA O€ vEPS, KaBw¢ Kal
o€ UmAvia, VvToug i Kovtd o€ moiveg, émou evdéxetal va méoel Péoa
o€ vepO 1 va Bpaxei ue vepo.

8. MnV KAUMUAWVETE TO KAAWSIO PEVPATOC TTAVW ATTd TNV AKMN €VOG
Tpamefilol fj AANeC o€eieC OKUEG, UNV TO CUCTPEQPETE KAl UNV TO
QQPAVETE KOVTA O€ KAUTEC ETTIPAVELEC.

9. Na xpnoldoroleite mdvta tn ouokeu emdvw o€ [ eminedn,
oT1aBepn em@dvela yla va amo@UYETE avaTpom TN Kat diappon
KOUTWV uypwv. Mnv XpnOIUOTIOLEITE TO TIPOIOV UECQ OE VEPOXUTEC,
B¢oeic 6rmou otdlouv vypd Katl AN oNUEI UE aVWUOAN EMIPAVELQL.

10.Mnv tomoBeteite TN cuokeun oe Béoelg émou Ba pmopoloe va
ektelel oe uPnAéc Bepuokpaoie¢ amd kouliveg, KaloplPép,
OUOKEUEC 0EPIOU K.ATT.

11.Mnv TomoBeTeite TN CUOKELN EMAVW O€ KOUCIVEC KAl POUPVOUC, EiTE
AEITOUPYOUV UE PEVUA EITE UE AEPLO.

12.Na giote 101aitepa mpooeKTIKoi 6Tav XElPileoTe PETANAIKA péPN (TI.X.
TAEYHATA KAl AKPEC TOU a@alpouevou doxeiou) yia va amo@uyeTe
TPAUUATIOMOUC.

13.'0tav 6&v XpNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN, ATTEVEPYOTIOINOTE TNV TPWTA
Kal Katomy amoouvdEéaTe TNV amod To PeUUA. ATTOOUVOEDTE TO
KAAWS10 peVPATOC TPARWVTAC TO QLG — UNV TPABATE TOTE TO KAAWSI0
PEVUATOC. ATIEVEPYOTIOINOTE TN OUOKEUN, amoouvdECTE TNV Ao
TO PEVUA KAl AQROTE TNV VA KPUWOEL TIPIV TIPAYUATOTIOINOETE
EVEPYEIEC OLUVTAPNONG Kal KaBapIoUoU.

14.T10T€ va PNV CUVOEETE 1 EVEPYOTIOIEITE TN OUOKEUN HAYEIPEUATOC
XWPIG va €xete €l0Ayel owoTd To HOXEIO OE AUTAV.

15.Mnv BuBilete Tn Bdon péoa og vepod Kal PNV PiXVETE VEPO UECA OTO
OWMA TNE CUOKEUNG MAYEIPEUATOC. MOVO TO OKEVOC HAYEIPEUATOC
eival oxedlaopévo yia vypa.

16.Na eAéyxeTE TAKTIKA TO KAAWSIO PEVATOC, TO PIG KAl OANOKANPN TN
OUOKEUN Yla Tuxov BAAReC. Eav Siamotwoete omoladrimote BAARN,
OTAMATAOTE AUEOWG TN XPrON TNG CUOKEUNG KAl ETTIKOWVWVIOTE UE
TO KEVTPO EMOKEVWV.

EMnvika I
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17.Mnv XpNOIUOTIOIEITE TO OKEVOC HAYEIPEUATOC €AV EXEL OTIAOEL
napouoiddlel BopEc.

18.Mnv XpnNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUR YIa AANOUG GKOTIOUG EKTOG ATIO
aUTOUC Yla TOUG oToiou¢ gival oXeSIAoUEVN.

19. Aev emtpénetal Xprion o€ eEWTEPIKOUES XWPOUG.

20.H ouokeun dgv mpémel va agrivetal wpic emiBAedn 6tav Aeltoupyei.

21.QuAd&&te TN ouoKen o€ évav ENPo XWwpPo.

22.Mnv mpoomaBAoeTe va EMIOKEVACETE 1 VA TPOTIOTIOINCETE TN
ouokeun A va ald&ete e€aptrpatd tng. Aev undpyouv e€apTipaTa
OTO EOWTEPIKO TTOU UTTOPOULV VA ETIIOKEVACTOUV aTTO TOV XPROTN.

23.A@OTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL TIPIV va Tnv Kabapioste kal va
Tnv amoBnkevoete. H cuokeun xpeldletal mepimov 30 Aemtd yla
VA KPUWOEL OPKETA WOTE VA UIMOPEITE va TNV TIIACETE KAl va TNV
kaBapioete pe aopdAela.

24.Mnv TtomoBeteite AN QVTIKEIUEVA €MAVW OTnN OUOKEUR, UNV
a@AVeTe EEva avTikeipeva va l0éABouv oTa avoiypata Kal pnv tnv
XPNOIUOTIOLEITE KOVTA O€ TOiXOUG, KOUPTiveG KA. Mnv TomoBeteite
TN OUOKEUN O€ EMAQH € TOIXOUC 1] AANEC GUOKEUVEC.

25.H ouokeuy Oepuaivetal katd tn Asrtoupyia. Mnv KaAUTITETE
omoladnmoTe avoiypata 1 eloaywyég/e€aywyég agpa. AQRote
ToUuAdxlotov 10 cm eAelBepo xWwPO yUpw amd Tn Cuokeur. Mnv
ayyilete TI¢ KauTtég em@dvelec. Na xpnoluoroleite mavta tn Aapn.
Otav xelpieote pEPN TNG OUOKEUNG EVOOW BpiokeTal o€ Aeltoupyia,
XPNOIUOTIOINOTE KATAANAG OKelN Kal ydavtia @oupvou. Na
tomoBeteite 10 (€010 o)XEi0 KA TO KAAAOL OVO EMTAVW OE EMPAVELEG
avOekTIKEC 0TN BeppdTnTO.

26.Mnv npoomaBoeTe va YeETaPEPETE Uia (E0TH GUOKELH. Oa mpémel
va Oivete 101aitepn mMpoooxr OTaV UETOKIVEITE TN OUOKEUN EVW
nepLExel (eoto AadL | dNa (eotd vypa.

27.Mpoooxn: amedeuBepwvetal (€0TOC ATUOC Héow Twv Bupidwv
(eoTtOU aépa Katd To TNyaviopa pe aépa. O atudg ival kautoc!
Meivete o€ amOOTAON ACPAAEIQC ATTO TN CUOKEUN YIO VA ATTOPUYETE
Ta gykavpata. Kpatnote ta xépla Kal To TpOowTo 0ag 0 Ao@aln
amdéotaon amd Tov atuo Kal Ti¢ Bupidec aépa. Aol agalpéoETe TO

ecaG 153

EMnvika I



EMnvika I

doxeio amd tn cuokeun, MPooé€Te 1I81AITEPA YIa va ATTOPUYETE TA
eykavuata amnéd tov {eotd atud mou avadidetal amod 1o eaynTo.

28.Mnv €vepPYOTIOIEITE TN OUOKEUN €AV Eival yuplopévn mAdyla N
avamoda.

29.H xpron a&eooudp kal mpooapTNUATWV 1mou €V cuvioTwvTal amd
TOV KataokevaoTh evoéxetal va Béoel og kKivéuvo avBpwrmoug Kal
e€omAlopo.

30.H ouokeun mpoopiletal povo yia oikiakn xprion. Asv mpoopiletal
yla EMayyEAMATIKA Xpron.

31.H ouokeun dev mpénel va ouvdeBel og mapoy peVUATOC N omoia
eNéyxeTal HEOw XPOVOSIaKOTITN 1 amd anmdoTaon.

32.H ECG 8ev @épel eublvn ya {nuiéG 1 TPOAUMATIOMOUG TTOU
TIPOKANONKav amd auélela B akatdAnAn xpnon. Mpwv and 1n
xpnon, unv &exdoete va dladoete mPooeKTIKA OAEC TIC 0ONnYiEC Kal
TI¢ MANpo@opiec. H e€wTepikn em@dAvela TNG CUCKEUNRC BepuaiveTal
Kat evdéxetal va mmpokaAéoel eykavpata. Na pnv ag@rvetal xwpic
emiBAePn étav umapyouv maidid oTov Xwpo.

33.H ouokeury umopei va xpnotgomoleital anmd matdld NAIKIaG oKTw
ETWV Kal Avw, KaBw¢ Kal amd AToUa PE TIEPIOPIOUEVES (PUOIKEC,
alobNTNPIAKEG i} VONTIKEC IKAVOTNTEG, 1| Ao ATOUA HE AVETTOPKN
EUMEIPIa KAl YVWOELG, E@Ocov emPBAEMovTal i €xouv ekTTAIOEUTEL
Va XPNOIUOTIOIOUV TN CUOKEUN HE AO@AAELD KAl KATAVOOUV TOUG
duvntikoug Kivduvouc. Ta nawdid dev mpémel va mailouv pe TN
ouokeun. O kaBaplopodg kal n cuvtpnon o€ eminedo xpnotn dev
TPEMEL va yivetal amd maidid, eKTo¢ €av ival peyaAutepa Twv 8
etwv Kat empPAgmovtal Ta madid Katw Twv 8 etwv dev TPEMeL va
TANGCLA{OVV TN CUOKEUN Kal TNV Tapox pEVUATOC.

Do not immerse in water! - Mnv Bu@i{ete o€ vepa!

MPOEIAONOIHZH - ZEXTH EMIQANEIA
O1 emAdveleg e autrv TN orpavon Kaive Kata tn xenon.
Mnv ayyiete!
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KINAYNOZX yia maidia: Ta maidid dev nmpémel va mai(ouv pe ta VAIKA
ouokevaoiag. Mnv aenvete ta maldld va mai(ouv He TTAACTIKEC
oakoUAec. Kivduvog aocouiac.

EIZATQrH

H @pttéla Beppol aépa amoTeAEl pia LYLEWVH EVAANOKTIKE EMAOYH £VavTl TOU Tnyaviopatog, Kabwe Siatnpei
TIG YEVOEIC KAl TO APWHATA TWV TPOPIMWY Xwpi¢ Mmapd, evw eival miong e€aIPeTIKA VENKTN. XApn oTov
Oepuod aépa, payelpelel VOOTIHA @aynTd pe eAAxIoTo 1 KaBohou A&, yeyovdg To omoio oag emMTPEMEL va
amohapPBavete Mixoudiég evw akohouBeite évav vylevo Tpomo (WG,

MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

Mpwv amé v TPWTN XPrioN, APALPECTE TN CUOKELN Kal Ta a§e0oudp TG amd Tn CUCKeLAGia. AQalPEOTE TNV
TTPOOTATEVUTIKN MEUBpavn.

1. ZKOUTIOTE TNV EMPAVELD TNG CUOKEUNG HE €Va LAAOKO, VWTIO TIavi Kal KATOTIV OTEYVWOTE TNV.

2. [MA\Ovete TO AVTIKOANTIKS TTAéypa P (E0TO VEPD KAl ATTOPPUTTAVTIKO, EETTAUVETE KAl OTEYVWOTE.

Inpeiwon: Mnv KaBapilete TIC ECWTEPIKEG KAl EEWTEPIKEG ETTIPAVEIEC UE OTTOEEOTIKEG OKOVEC, ATOEEOTIKA
KOBAPIOTIKA 1} «OKANPA» XNUIKA. Oa prmopoloav va umtooTouv {nutd.

3. TomoBetriote ™ @pitéda eMAvw o€ pia otabepn Kal emimedn em@dvela, avOeKTIKr 0Tn BePUOTNTA, HE TO
KOTAANNAO UYPOC yla va TN XPNOIUOTIOLEITE € EUKOAIQL.

Inueiwon: Tnv mpwtn @opd Tou Ba XPnolUoToIoETE TN PPITECD, evOéXeTal va TapaxBei Kamvog Kal ooun.
AuTO givat uOIoloyIKO Kat n oopr) Ba e§agavioTei cuvtopa. Katd tn xprnon, gival anapaitnTo va
uTtapyxel mavta eAeVBepn pon aépa YUpw amod tn epitéla. Mpv amd tnv mpwTn Xpron, cuvioTdTtal
va Aertoupynoete Tn @pitéda xwpig meplexdpevo yia 10 Aemtd. PuBuiote Tn Bgppokpacia oto
U€YIoTO Kal To Xpovo ota 10 Aemtd. Otav mepAcel 0 KaBoplopévog Xpovog, mapdyetal éva NXNTIKO
Orja Kal N CUOKELK OTIEVEPYOTTOLEITAL AUTOMATA.

Tuvappoloynon tng @pitélag Ogppov aépa
1. TomoBetrOTE TO AVTIKOANTIKO MAEypa 0TO SoXE(o.
2. TomoBetrioTe 10 SoXEio pe TO MAéypa OTO OWHA TNG Ppttelac.

Inueiwon: H cuokeun Sev pmopei va teBei o€ Aettoupyia xwpig 1o Soxeio va éxel TomoBeTnOei cwoTtd 010 CWHA
™e PprTedac.

MPOEIAOMOIHXH: AntayopeUetal n Xprion tou Soxeiou Xwpic va €xel TOMOOETNOEl TO AVTIKOANTIKO TMAEyHa. -
Mnv pixvete AaS1 1 Ao ypdoo oto Soxeio Kat PNV KAAUTITETE TI¢ €€680u¢ aépa. YTTApXEL
Kivéuvoc mupkayldg.

EMnvika

XPHXZH THX OPITEZAZ OEPMOY AEPA

1. Zuvééote 10 KaAAwSIo PeLPATOC O€ pia TIPICa Kal EVEPYOTTOINOTE TN QPITECA XPNOIOTIOIWVTAG TO KOUMTT
on/off.

2. TMpoBepuavete ™ @pttéda yia mepimou 5 Aemtd otnv embupuntr Bepuokpacia.

3. Maote 1o doxeio amd t AaPr kat Tpafréte 1o £€w amod tn epitéla. TomoBetoTe TO OE pia 0TaBEPN,
emimedn, avOeKkTIKA 0T BepuoTnTa EM@Avela. MpooéTe 1dlaitepa va pnv ayyi&ete tn Bepun emeavela.

4. TomoBeTnOTE TO PAYNTO OTNV AVTIKOANNTIKY oxdpa Tou doxeiou Kat cupeTe To Soxeio miow otn epitéla.
‘Otav tomoBeteite TPOQIUA, YNV umepPaivete T ypaupry MAX mou avaypd@etal 0To €0WTEPIKO TOU
Soxeiov. Mnv uTEPPAIVETE TN OUVICTWHEVN TTOOOTNTA CUCTATIKWY. TNPAOTE TIG ENAXIOTEG KAl PEYIOTEG
TIOOOTNTEG TPOPIUWY TIOU avagépovTal oTov Tivaka «O8nyog Uayelpéuatos» woTte va e§ao@aliosTe
BéATioTa amoteNéopata Katd To payeipepa. Mnv tomoBeteite moté Tpd@ipa ameubeiag péoa oto doxeio!
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5.  EmAé€te amd Ta mpokaboplopéva PoypAPaTa OToV TTivaka EAEYXOU 1) eMAEETE Tn BgppoKpacia Kat T
wpa xepokivnta.

6. Oplopéva @aynTa amatolV avakdTepa Katd tn SIdpKeld TOU TNYavioUATOG. X€ AUt TNV TIEPIMTWON,
aaipéote 1o Soxeio amd Tn Aafn amd tn epitéfa. AVAKATEYTE TIPOCEKTIKA TO TIEPLEXOHEVO TOU SOXEIOU Kal
KOTOTTIV TOTTOOETAOTE TO CUPTAPWTA PECA 0T PPITECA YIa VA CUVEXIOETE TO payeipepa. Mpooé€Te ISlaitepa
va unv ayyiéete tn Beppun emeavela.

7.  Metd TnV mapéheuon Tou pubuIopévou Xpdvou, otnv 006vn epgavifetal To privupa OFF + o avepiotrpag
e€akohouBei va Aettoupyei yla mepimou pioo Aemto. ‘OTav 0 aveUIoTAPAG OTAPATAOEL, otnv 086vn Ba
EUQAVIOTEI 1 EVOELEN - - - - Kal Ba AKOUOTE( £va NXNTIKO 0N yia va UTToSei&el To TEAOG TOU TPOYPAUUATOG.
Avoifte mpooekTIKA To Soxeio yia va BeBaiwbeite 6Tt To Qayntd €xel yivel. Edv amaiteital mepatépw
TNYAVIoa, eMOTPEYPTE TOo SoXelo KAl OpIOTE TOV €mMOpEVO Xpdvo Tnyaviopatos. ‘Otav 1o @aynto
HAYELPEUTEL, aQAIPEOTE TO AVTIKOAANTIKS TIAéYA amTd TNV KAToapola Kat adeldoTe To o€ éva §iokKo r mdTo.
Xpnotdomoote pia Aafida avOekTikr otn Beppotnta (Sev mapéxetal) yia peyalltepa r eBpavota
KOUMATIO paynToU.

Inueiwon: MNptv TomoBeTAOETE TO PayNnTo péoa oTn PpItéla, mAvta va TV MPoBepUaiveTE 1 va TPooBETeTE
3-5 AeMTA OTOV XPOVO HAYEIPEUATOC. Av XPElaoTel va aMAgete To xpovo 1 Tn Bgpuokpacia
KaTd TN OLAPKELD TOU UAYEIPEPATOC, OTMAG XPNOIMOTIOINOTE TO KOUUTi aAlayrg Beppokpaciag
Kat Xpdvou Kat Ta Koupmid +/-. H @pitéla Ba mpooappdoel autopata TG mapapétpoud. Katd tn
SldpKela Tou payelpépatog, n 08évn evalhdooetatl petady Tng pubuiopévng Beppokpaoiag Kat Tou
UTTOAEITTOEVOU XPOVOU HAYEIPEUATOG.

Mpo&idomoinon: Mnv avamodoyupilete 10 @aynto and 1o doxeio ameubeiag oe éva PmoA fy og éva mdto,
kaBwg n mepiooela Aadlol pmopei va cuykevipwBei otov mubuéva tou Soxeiou Kat va XuBei
TAvw OTO PaynTo.

MNpo&idomoinon: To mpoidv eival akdpa {wvtavo. Na mAnpn amevepyormoinon, amoouvééote To Kahwdio
pevpatog amé tnv mpida.
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NEPITPA®H NINAKA EAEMXOY

1. Koupumi yia evepyonoinon/amnevepyomnoinon 3. KaOBuotepnpuévn évapén 1-24 wpec*
Kat évap&n Tov emAgypEVOU TTIPOYPAHHATOG 4. Xepokivntn aAlayr Oeppokpaciag/wpag o
JUvVTopOo Mdtnua - evepyomoinon tng epttédag cuvduaopuo pe Ta MARKTPA +/-
/ évapén rj Slakorr Tou MPokabopIoUEVOL EVpoc¢ Bepuokpaciag: 80-200°C
TIPOYPAUUATOG Xpovikn mepiodoc: 1-60 Aemtd
MapateTapévo mMATNUA - ATTEVEPYOTIOLEL TN 5. Av&non/peiwon Tng Oeppokpaciag Kat Tov
@pitéla o€ KATdoTaon avapovig Xpovou
Emoyr mpokaBopiopévwy mpoypappdtwv - 6. lMpokaBopiopéva mpoypappata
deite Tov mapakdatw mivaka 7. Amopuén

*3YHMEIQZH:

AOYw TNG MIKPENG S1apKelag (WG OPIoUEVWY TPOPIMWYV (1I8iwE TWV TTPOTOVTWY KPEATOC), OKEPTEITE TIG EMMTWOELC
Mg Kabuotepnuévng évapéng oTnV oLOTNTA TOUG Kal TIG TMOAVEG GUVETTELEG Yl TNV LYEia 0aG.

‘Otav n @pttéa Bpioketal oe Aertoupyia, Sev MPEMEL va TNV APAVETE Xwpic eMiBAeYn, akdun Kat av apxioet va
Oeppaivetal HETA TNV TTAPEAEVON TOU KABOoPIoPEVOU XpOVOU KaBuoTEPNUEVNG EVapEng.

OAHIOox MATEIPEMATOZ

AkolouBoUv 0dnyieg yia TNV TPoEToIUAcia OpIopévwyY TUTTWV @AyNnTou e Tn Xprion @pttéfag. Auty eival
pévo pia oUoTaoN, N TIPOETOLACIA TTPETEL TTAVTA va TTAPAKOAOUBEiTal Kal va mpocapuoletal avdloya pe Tnv
TPAYUOTIKOTNTA. To @aynto mpémel va gival mavta {e0To Tipiv To oepBiplopa.

ecaG 157

=
x
=
=
~
~
[S.]



EMnvika I

MNatdateg Kat TNyavnTEG MATATEG

Tpoipo EAayiotn Juvictwpe- | Ogppokpa- | Meprocotepeg mMAnpo@opieg
Kat péylotn VoG XPOVoG cia (°C)
moootTnTa TIPOETOIHA-
oiag mepimov
(Aemrta)

Wnté¢ matdreg/ 300 30-50 190-200 AVOKIVAOTE®, 1) TPOooBEoTE Y2

TOTATES KOUTAMA AG&SL 1| TEPIXUOTE pE

(oNOKANpEC N Awpévo Boutupo.

KOUUEVEG OTN

péon)

ZTITIKA TOUTTG 200-350 20-25 180-200 AKONOUBOTE TIG AeTTTOUEPEIG

(mayoug mepimou odnyieg otnv evotnTa «Mwg Ba

8 mm) PTIdEETE TNYAVNTEG TTATATE,
BrApa-Brpar. Mpocbéote V2
KOUTOALA TNG coUTTag AdSL.

NemTég 200-400 12-16 200 Kouva Tig matdtec.* AkohouOnote

KOTEPUYHEVEG mpbypappa 15 mipoypapna 200°C | TIG TANPOPOPIEG TTOU

TNYQVNTEC TIATATEG Nerta avaypa@ovTal oTn CUCKEVAGIa
TOU TPOYipou.

o

Xovtpég 200-400 12-20 200 Kouva Ti¢ matdrec.* Akohoubrote

KOTEYULYHEVEG TIG MANPOYOPIEG TTOU

TNYavNTEG TATATEC avaypdgovTal 0Tn cuokevaoia
TOU TPOYipovu.

SMTIKA matatakia | 200-400 20-25 180-200 MNpoPpé€te TI¢ PéTeg matTaTag o€
VEPO YIa VO APAIPECETE TO AUUAO,
mpooBéote 1/2 Koutahia Aadt kat
avakiviote.*

Tnyaviteg matdtag | 200 15-18 180 lupioTe otn péon Tou xpdvou
HOYEIPEUATOG,.

AUEPIKAVIKEG 300 18-22 180 AvakivnoTte*, f mpooBéoTe V2

TTATATES (KOUUEVEC KOUTOALA A&SL Ay TIEPIKVUOTE PE

0€ PETECQ) AMwpévo Boutupo.

Kpéag kat mouAepika
Tpoipo EAayiotn TUVICTWHEVOG Ogppokpa- | Meplocotepeg MAnpoopieg
Kal péylotn Xpovog cia (°C)
noootnta TIPOETOINACIAG
nepimov (Aemta)
lapideg 100-300 10-25 160-180 lupioTe otn péon Tou xpdvou
. npéypaupa npdypapua 180°C | payEIPEUATOG,.
% 15 Aemtd
Opéoka Ypapta 100-300 20-25 180-200 lupioTe otn péon Tou xpdvou
TPGYpaupa 20 Aentd npdypapua 200°C | payelpEUatoq. Av XpElaoTEl,

MPooBEoTE Y2 KOUTAAIA TNG
ooumag Aadt.
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Mooxapiola 100-300 12-16 180-200 AleipTe eEha@pd TN pmptloha
prpi{dAa Tpoypaupa 13 Aemtd mpdypappa 180°C | ue Aadi. Nupiote otn péon
= TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG.
Hot Dog 100-300 8-12 180-200 lupioTe otn péon Tou xpdvou
HayEIpEUATOG.
Mmoutia 100-300 15-25 180-200 lupiote otn péon tou
KOTOTIOUAOU Tipdypapua 22 Aentd mpdypappua 200°C | xoAvou HaYEIPEUATOG. Av
e, XPElaoTel, mpoobéoTte 2
S KOUTAAA TNE coUTag AadL.
Na BeBaiwveote mdvta ot
TO KOTOTOUAO €ival KaAd
Hayelpepévo.
Dtepolyeq 100-300 15-20 180-200 lupioTe otn péon Tou xpdvou
KoTdmouAou payelpéuatoc. Mpoobéote V2
KOUTOALA TNG coUTag AdSL.
Na BeBaiwveote mdvta ot
TO KOTOTOUAO gival Kald
HOYEIPEUEVO.
2110n kotomoulou | 100-300 10-15 180-200 lupioTe otn péon Tou Xpdvou
payelpéuatog. MpooBéote V2
KOUTOALA TNG coUTTag AdSL.
Na BeBaiwveote mdvta o1
TO KOTOTIOUAO €ival Kahd
HayelpEUéVO.
Xotpwvn umpi{dAa 100-300 10-14 180 lupioTe otn péon Tou
XPOVOU HAYEIPEUATOG.
Xaumoupykep 100-300 7-14 180 lupioTe otn péon Tou xpdvou
HOYEIPEUATOG,.
ZVaK KOl OPEKTIKA
Tpo@ipo EAaxiotn JUVIOTWHEVOG Oeppokpaoia (°C) | NeprocodTepeg
Kal péylotn | xpovog mAnpo@opisg
moogoétnTa TIPOETOIHATIAG
nepimov (Aemta)
KaBoupdiopévol 200 13-18 160-180 Kouvnua*.
&npoi kapmoi
Ma@ivg/ KEIK 200 12-14 150-160 Xpnoluomolnote
% TPOYpapua 18 Aemtd mpoypapua 160°C q)c’)ppsq ya pd(plv ((5EV
ﬁ nephauBdavovtar)
Pizza 200 8-12 180-200
Miteg pe CON 200 12-18 170-180 Xpnolpomoliote
KOVTOOOUBAL POPUEG YIa KEIK (Oev
nepappdavovtar).
ITPIVYK POA 100-300 8-10 200 lupiote otNn péon tou

XPOVOU HAYEIPEUATOG.

Aleipte eEha@pd pe Aadt.
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Katepuypéveg 100-300 6-10 200 lupiote otn péon Tou

KOTOMTTOUKIEG XPOVOU HAYEIPEUATOG.
AKONOUBNOTE TIG
TANPOYOPIEC TTOU
avaypdgpovtal oTn
OUOKEUAOIA TOU TPOPipOU.

Katepuypéva 100-300 6-10 180-200 [upiote otNn péon tou

PNETA Yaplv XPOVOU HOYEIPEUATOG,.
AKOANOUBROTE TIC
TANPOYOPIEC TTOU
avaypdagovtal otn
OUOKEVOTia TOU TPOYIpOU.

Katepuypéva 100-300 8-10 200 lupioTe otn péon Tou

TPOPIUA PE TUPL XPOVOU HAYEIPEUATOG.

(TupoKAPOUAITOE, AKONOUBOTE TIG

UTTAAEG, TANPOYOPiEG TTOU

TTAVAPIOUEVO TUPI) avaypdgovtal otn
OUOKEUAOIa TOU TPOPiOU.

Wntd Aaxavika 100-300 10 180 MpoaobéoTte V2 Koutahid

Tipdypapua 20 Aemtd nipoypappa 180°C ¢ ooumag Aadi.

Katepuypévn Coun | 200 npoypappa 15 npoypappa 200°C

AT \emta

<

Anéuén tpoipwy | 200 mpoypapua 15 npoypappa 80°C lupiote otn péon Tou

Aentd XPOVOU HAYEIPEUATOG.

Nw¢ Ba @ria&ete TNyavntég matareg, fripa-fripa
1. MNpoBepudvete Tn ppitéla otoug 180°C.

2. Koéyte T matdteg o€ oA TNYAVITAG TTATATAG TTAXOUG 8 mm.

3.

N

AdeldoTe TIC MTATATEG O€ £va PO JE VEPO Kal LOUMAOTE TG yia Tepimou 30 AemTd woTe va ameAeuBepwOei
TO ApUAO.

XpNOIHOTTOIWVTAG COUPWTNPL, EEMAUVETE TIG TTATATEC HE KPUO VEPO. KATOTTIV OTEYVWOTE TEC TIPOCEKTIKA JIE
Mia Avi eToéta.

AleipTe TIG TATATEG PE PIOS KOUTAAAKE TOU YAUKOU AASL 1 TTEPIXUOTE TEG pe AadL Kat BAATe Teq oTn @pitéla.
MNa BéAtiota anmote éopata, mPEmel va AadwBouv OAeC.

Tnyaviote otoug 180 °C yia 20-25 Aentd.

Na avakateVETe TAKTIKA TIC TATATEC (EPiTTOU KABE 6 AeTTd) yla va TyavioTouv amd OAEC TIG TTAEUPEC.
A@oU TNyavioeTe TIG TTATATEG PEXPL VO YIVOUV TPAYAVES, aQalpEoTe TeG amd Tn @pitéla, aAaTioTe Kal
oepPipete.

Katepuypéveg TnyavnTtéG mMatateg

uhwnN =
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MpoBepuavete ™ @pttéCa otoug 200°C.

TomoBetr\ote 200-400 ypapudpla KATEYUYHEVWY TOLTG 0TO Soxeio.

TnyavioTe TIg AemTEC TATATEG yia 12-16 AeTTd KAl TIG TTOXIEG TTATATEG Yia 12-20 AemTd.

Na avakateVeTe TAKTIKA TIC TATATEG (MEPiTTOU KABE 6 AeTTd) yla va TNyavioToUv amd OAEG TIG TTAEUPEC.
A@oU TNYavioeTe TIG TATATEG PEXPL VO YIVOUV TPAYAVES, aQalpEoTE TEG amd Tn @pitéla, aAaTioTe Kal
oepPipete.
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MNepattépw CUGTACEIG YL TNV MTPOETOIHAGIA TOU MATOU:

«  Edv Bdalete To aynto o @pitéla mou Sev éxel mpoBeppavOei, mpoobéote mepimou 3 Aemtd emmAéov xpdvo
Ynoipatoq.

+ MikpoOTtEPEG TOCOTNTEG GaynToU 1 WIAOKOUUEVO OUCTATIKA Omaitouv HIKPOTEPN pUBWION XPOVou
HaYELPEUATOC. AVTIOETA, VIO HEYANUTEPEG TTOCOTNTEG GAYNTOU 1 HEYANUTEPA KOUMATIA UAIKWY, O XPOVOG
TIPEMEL va TapaTadei.

«  'Otav mpooBétete AASI 0TA TPOPIUA, CUVIOTATAL VA PAVTICETE TTPWTA TA VAIKA HE AASL, va Ta avaKaTeVETE
KOl VO TO APrVETE va KaBioouv yia Aiya AemTd mpiv amd o YAotuo.

«  MMoté pnv tyavilete TPOPIUA HE LYNAR TIEPIEKTIKOTNTA O Aimapd, Omwg Aimapd AOUKAVIKA K.ATT. O€ pia
ppitéa aépa.

«  Ta tpdé@a mou pmopolV va TIAPACKELAOTOUV 0 CUMPBATIKO @oUpvo eival emiong KAtAAAnAa yia
mapaokeur og epitéla Beppou aépa.

« [0 TNV TIPOETOIUACIA TWV TOITIG AAXAVIKWY, CUVIOTOUHE UEYIOTO aplBud 250 yp. cuotatikwy. TdTe Ba gival
Suop@a Tpayava.

« o B€ppavon Twv TPoPipwy, CUVIOTOUUE va pubpiosTe Tn Beppokpacia otoug 150 °C pe péyloto xpdvo
payelpépatog 10 Aentd.

Avutopatn angvepyomnoinon

H @pitéfa Beppol aépa S1abétel cUOTNUA AUTOUATNG ATEVEPYOTTOINONG. AUTO AEITOUPYED OTIC AKOAOUBEG

TIEPIMTTWOELG:

1. Anén Tou kaboplopévou xpovou payelpépatog. Mapdyetal éva nXNTIKO Grpa amod ToV XPOoVoSIaKOTTN Kal
n epitéla anmevepyomoleital.

2. Agaipeon Ttou Soxeiov amd T epitéa katd To payeipepa. O xpovodlakdmTng ouveyilel va petpd
avTioTpo@a PéXPL TNV avapevouevn Anén tou xpdvou.

Inueiwon: Av gival amapaitnTto va OTAUATAOCETE TO MAYEIPEUA i} VA ATIEVEPYOTIOINOETE TN @PITECa TPV
TaPENDEL 0 KABOPIOPEVOC XPOVOG, ATIEVEPYOTIOIOTE TN PPITECA YUpilovTag TO XPOVOSIaKOTTN 0TNn
0¢on 0 kat amocuvdéaTe To KAAWSIO pevaToC amd tnv mpida.

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHXZH

Mpv TTPAYUATOTIOINOETE OTTOLECOATIOTE EVEPYELEG CUVTHPNONG I KABAPIOUOU, ATTEVEPYOTTOLOTE TN CUCKEUN,

amoouvS£aTe TNV aTd TO PEVMA KAl TIEPIHEVETE PEXPL VO KPUWOEL TTARPWG.

1. ZKOUTIOTE TNV EMPAVELD TNG CUCKEUNG HE €Va LAAOKO, VWTIO TIavi Kal KATOTIV OTEYVWOTE TNV.

2. [MA\OveTe TO AVTIKOANTIKS TTAéypa PE (E0TO VEPD KAl ATTOPPUTTAVTIKO, EETTAUVETE KAl OTEYVWOTE.

3. Mnv kaBapilete TIG EOWTEPIKEG KAl EEWTEPIKES EMIPAVELEG UE ATTOEETTIKEG OKOVEG, ATTOEETTIKA KABAPIOTIKA
1| «OKANPA» XNHIKA. EvoéxeTtal va kataotpagouv. MNa eukohdTepo kKabaplopd, agaipéote To Soxeio Kal To
AVTIKOANTIKO TAéypa amrd Tn @pttéda Kat pi&Te Aiyo vepO Kal amoppumavTikd. AQROTE TO va HOUNAOEL yla
niepimou 10 Aentd.

4. Ta umoAgippaTa TPOPWV TTIOU €XOUV TTIPOOKOAANBE( 0TO MAéypa Tou Tviou Béppavong pmopouv va
KOBOPIOTOUV TIPOOEKTIKA UE Hia HaAaKr BoupTod. Mnv MAEVETE TO aVTIKOANTIKO S0XEio 1 TO TAéyHa OTO
TAUVTHPLO TLATWV.

Inpeiwon: Na kaBapiete T @pitéla Beppou aépa pHeTd amo KABe xprion.
AmoOnkKeuon
AmoBnkevote TN @pitéla o€ évav Spooepo, oTeyVO Kal KaBapd Xwpo- BePaiwbeite OTL EXEL KPUWOEL TPV

™V amoBnkeVoeTe. Mnv TUNiyeTe TTOTE TO KAAWSIO PeVATOC YUPW amod TN (0T @pITéla, UTTAPXEL KivOuvog
KOTAOTPO®IG Tou Kahwdiou- TUNETE To EexwploTa.
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ANTIMETQMNIZH MPOBAHMATQN

MpoBAnpa

MOavn artia

Noon

H @pttéCa Sev Aettoupyei.

H ouokeun dev eival ouvdedepévn
oe npida.

O xpovodiakdmng Sev €xel
pubuLOTEL.

JUVEEOTE TO PIG TNG CUOKEUNG O€
yelwpévn mpida.

PuBuiote Tov emBupntd xpovo
HOYEIPEUATOC TIEPIOTPEPOVTAG TO
KOUUTT{ TOU XPOVOSIAKOTITN, OTIOTE
n @pttéCa Oa evepyomolinOei.

To @ayntd Sev gival EMApKWE
Tnyavnto.

MoAU @aynTo oto doxeio.

H puBuiopévn Beppokpacia givat
UTTEPBOAIKA XAUNAN.

O xpbvog TPOETOLUACIAG TOU OET
€ivat TOAU CUVTOHOG,.

BdAte To payntd oto TNydvi

o€ HIKpOTEPECG SOOELG, WOTE Va
TNYavIoTEl OpOIOpOPPOa.
PuBuiote Tn owotr Beppokpacia
TTIEPIOTPEPOVTAG TO KOUUTTI
eNéyxou Beppokpaoiag (BAéme
KE@AAalo "Xprion Tng epttéag
Bepuov aépa).

PuBuiote Tov katdA\nho xpdvo
TNYaviopaTog MEPIOTPEPOVTAG TO
Kouprti Tou xpovodiakomtn (BAéme
KEPAAalo "Xprion Tng eptteag
Bepuov aépa").

To @ayntd Sev tnyaviletat
OUOIOHOPPa.

Oplopéva Tpé@Iua TTPETTEL Va
yupiCovtal katd tn Sidpkela Tou
Tnyaviopatog.

MePIOTPEPETE TAKTIKA TA TPOPIUA
TTOU €X0UV OTPWOELG 1 €ival
KOMnuéva petagu Toug (..
TATOTAKIA) KATA TN S1dpKela Tou
Pnoipatog (BA. kepdahato "Xprion
™e epitélac Bepuov aépa”).

To Tnyavntd @aynto Sev gival
TPAYAVO.

Ta emAeypéva TpdPIa
npoopilovtal povo yia
mapadootakd Tnyavioua.

XpNOILOTIOINOTE TPOPIUA TTOU
€xouv oxedlaoTel yla Yriolpo oTo
@oUpvo 1 aleipte eEhappd To
@ayNnTo pe A&SL piv To TRyAviopa
yla va yivel Tmo tpayavo.

Byaivel Aeukodg kamvog amé tn
OUOKEUN.

TnyaviCete TpO@Ipa pe LPNAR
TIEPIEKTIKOTNTA O€ AiTTapd.

3TNV KAToapOAa €ixe HEIVEL MTTOG
amd TO MPONYOUHEVO TNYAVICHA.

Katd to Tnydviopa tpo@ipwv

HE UPNAN TTEPIEKTIKOTNTA O
Nimmapd, pmopei va mapdayetat
TIEPIOOOTEPOG KATIVOG, KATL

TTOU €{vVal PUOIONOYIKO Kal Sev
emnpeadel TR moldTNTA TOU
TPO®ipou.

KaBapilete kaha T @pitéla peta
amdé Kabe xprion yia va amo@UyeTe
TO UTTEPBONIKO KATIVIOUA.

O1 ppéokeg matdateg Tnyavifovral
QavopolOpop®a.

O matdreg matdrag Sev gixav
TIPOETOLUACTE CWOTA TIPLV ATIO TO
Tnyavioua.

XPNOIUOTIOINOTE PPECKEG TIATATES
Kat aKoAoUBNAOTE TIC 08NnYieg TOU
Ke@aAaiou "OTidxvovTag maTATeS
Tnyavitég Bripa mpog Bripa’.
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OPKETA TPAYAVEC. matatwy e€apTaTal anmd Tnv TIG aheipeTe pe AASL

Ot Tnyavntég matdreg Sev ivat H TpayavétnTa Twv TNyavntwv STEYVWOTE KAAA TIC TTATATEG TPV

TTEPIEKTIKOTNTA TWV TIATATWY OF Koyte TIg matdteg Tnyavitég

AGS1 kat vypaoia. o€ HIKPOTEPA KOUMATIA YA TTIO
eAa@PLA Kal Tpayavr Ven.
Xpnotpormolrjote Aiyotepo Aadt yia
KaAUTEPN TPayavoTNTa.

TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EZ

loxug: 220-240V ~ 50/60 Hz, 1300 W
Xwpntikétnta 3,8 |
H katavalwon evépyelag o€ Katdotaon avapovig ival < 0,5 W

XPHZH KAI AMTOPPIWYH ANOBAHTQN

XapTi MEPITUNIYHATOC KAl AUAAKWTO XapTdvL — TapadwoTe o€ onueio avakukAwong. Mepppdvn ouokevaoiag, oakoUAeG PE,

TMAQOTIKA OTOIKEI — TIETAETE 08 KAGOUG AVOKUKAWONG TTAQOTIKWV.

AMOPPIWH MPOIONTQN XTO TEAOX THX ZOHZ TOYX

Anéppupn NAEKTPIKOU Kat NAEKTPOVIKOU eEOTMAIOHOU (10XVEL o€ XWPEG HEAN TNG EE Kat GAAEG EupwmaikéC
XWPEC MOV €Qapp6louv GUOTHHA AVAKUKAWONC)

To aneikovi{devo GUUPBONO GTO TIPOIOV 1} 0T CUCKEUATIN ONUAiVEL OTLTO TTPOIOV Sev TIPEMEL va avTIPETWTICETAL
W¢ ouvNBeG oIKlakG amoPANTo. MapPadWOTE TO TPOIGV OTO TIPOBAEMOUEVO ONUEIO Yl TNV AVOKUKAWGN
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU £EOTTAIGHOU. ATIOTPEPTE TIG OPVNTIKES EMMTWOELG OTNV avBPWTTIvn LYEia Kal 0To
TEPIBANOV AVAKUKAWVOVTAG OWOTA TO TIPOIOV 0aG. H avakUKAwon cUUBAMel ot S1aTrpnon TwV QUOIKWY
nopwv. MNa MEPIGOOTEPES TTANPOPOPIESG OXETIKA LE TNV AVOKUKAWGN QUTOU TOU TTPOIOVTOG, EMKOIVWVHOTE HE TIG
TOTIIKEG APXEG, TOV TOTTIKO OPYAVIOUO EMEEEPYATIOG AMOPPIUUATWY I} TO KATACTNHA OO TO OTT0{0 AyopAcaTe TO
TIPOIOV.

AuTd TO TIPOIOV OCUPHOPQWVETAL HE TIG AMAITAOEG NG odnyiag tng EE oxetikd pe v
NAEKTPOMAYVNTIKY) CUUBATOTNTA KAl TNV NAEKTPIKT A0PANELQ, KABWG Kat pE To {ATNHA TNG XPNong
Bapéwv PETANWY Ot NAEKTPIKO Kal NAEKTPOVIKO €EOTMAIOHO. EMmAéoV, KANUTITEL TIG OXETIKEG
ATIAITAOELG éVTAONG EVEPYELOG KAl LYIEIVAG YIa amEVDEiag Emagr] pe TPOPIUA.

To eyxelpidio xelptopou gival Stabéoipo otn Sievbuvon www.ecg-electro.eu.
Me tnv em@UAagn aANayWV OTO KEIPEVO Kal OTIG TEXVIKEG TTAPAPETPOUG.
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FAPAYENOBITPAHA XXAPOBHA

IHCTPYKLUIT 3 TEXHIKW BE3MEKU

YBaXHO npoumTtalnTte Ta 36epirante pAnA  nopanbLIOro
BUKOPUCTaHHA!

MonepemxeHHA: 3axogn Ta IHCTPYKUil 3 TexHikn 6e3neku, AKi
MICTATbCA Y LIbOMY KepPiBHULTBI, He BKJIIOYalOTb BCi YMOBM Ta CUTYaLl,
AKi MOXYTb BUHUKaTW. KopmncTyBay Ma€ po3ymiTu, WO 340POBUN ry34,
yBara Ta Oe3neka € dpakTopamu, AKi He MOXyTb OyTW iHTerpoBaHi y
ToBap. Tomy, KopuctyBau(i), AKi BUKOPUCTOBYIOTb NOOYTOBWIA Npunag,
MaioTb 3abe3neunTn Ui pakTopm. Mu He HeCeMO BiAMOBIAANbHOCTI 3a
MOLWKOMMKEHHA, OTPUMAaHI Nif YaC TPaHCMOPTYBaHHA, Yepe3 HeBipHe
BUKOPWCTaHHA, MoandikaLii abo HanawTyBaHHA Oyab-AKOI YaCTUHK
nobyToBOro npunagy.

Mig yac BUKOPUCTaHHA Npunagy HeobxigHO AOTPUMYBATUCA OCHOBHMX
NpaBun TeXHIKN 6e3neKn, BKNOYaoUM HaCTYMHi:

1. lNepekoHanTecqa, WO Hanpyra y po3eTui Bignosigae Hanpysi,
fKa BKa3aHa Ha eTuKeTUi nmobyToBOro npunagy, Ta WO po3eTka
NpaBuUnbHO 3a3emseHa. PozeTka mae 6yTn BCTaHOBMEHa BigNoBigHO
[0 eNleKTPUYHNX NpaBui Ta HOpM Yy BignosigHocTi fo EN.

2. Hikonu He BUKOPUCTOBYITE NOOYTOBMIA NPUNag, AKLLO NOLUKOAXKEHO

cunoBuin Kabenb abo BMAeNKy, AKWO npwuiag BnaB abo Mae iHLWi

MOLWKOAKEHHA, ab0 AKLO Npunaj Npautoe HeBipHO. BCi peMOHTHI

pob0TY, BKMIOYauM 3aMiHy Kabeno, MalTb BUKOHYBaTMCA Y

npodeciiHomy cepBicHOMY LeHTpi! He 3HiManTe 3axMCHi KpULIKHK

nobyToBOro npunagy uepes pusMK OTPMMAHHA eNeKTPUYHOro

LOKY!

He 3aHypioliTe nobyToBUA Npunag Ta CUNOBUA Kabenb y pignHu,

He 3anuwanTe nig gowem abo y BONOrMX MNPUMILLEHHAM, Ta

BMKOPWCTOBYIMTE BOAY AS1A NPUrOTYBaHHA NuLLE Y BifNOBIiAHOCTI 4O

IHCTPYKLUiN, 3a3HaYeHNX Y KepiBHUUTBI. [InA 3aX1CTy Bif ypaxeHHs:A

eNeKTPUYHNM CTPYMOM He 3aHyplonTe Kabenb XNBNEeHHsA, BUAENKY

abo 6a3y y Bogy abo iHwWi pignHM.

4. He Bmukante nobyToBui Npuniag Ta He BMKOPUCTOBYNTE NaHesb
ynpasJliHHA BONOrMMUN PYKaMu.

w
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5. Cnoyatky nigknovitb BuAenky nobyToBoro npwnagy, a MoTim
BKJIIOUITb Kabenb 1O po3eTKu.

6. Mig yac poboTV He TOpKaMTecA BHYTPILHIX YacTMH MOOYTOBOro
npunagy.

7. He Bukopuctoywte nobytoBuin npunag nobnusy BOAK, Y BaHHUX
KiMHaTax, AywoBmx abo nobnu3y 6acenHis, e npunag Moxe BnacTu
y Bogy abo Ha HbOro MOXyTb MONACTX Kpani BOAMW.

8. He 3rnHainTe cunoBmin Kabenb Ha Kpato ctonia abo iHWNX rocTpux
Kpasx, He CKPyuYynTe Ta He 3afuwante noro nobnmsy rapAaunx
MOBEPXOHb.

9. 3aBXAW BMKOPUCTOBYINTE NOOYTOBUI NPUNag Ha PiBHIl, CTabinbHi
MOBepXxHi, Wob nonepegnT NOro NeperopTaHHA Ta PO3NMBaHHA
rapAaumx pignH. He BukopuctoByinTe Nnpunag y pakoBuHi, y mMicLax
3n1BYy ab0 Ha iHLWKMX MiCLAX 3 HEPIBHMUMW NMOBEPXHAMN.

10.He po3miwyiite nobyToBMIN Npunag y Mmicuax, ae MoxyTb OyTu
BMCOKI TemnepaTypu Bif Nivi, pagiaTopis, ra3oBux npnbopis, ToLo.

11.He po3miwyinte nobyToBUA Npunag Ha enekTPUYHMX Yn ra3oBUX
nivyax abo gyxoBKax.

12.byabTe 0c06n11MBO 06€epeXHinigyac poboTy 3 MeTaneBMM AeTanAMN
(HanprKnag, pewiTkamm Ta Kpasamu 3HIMHOTO KOHTelHepa), wob
YHUKHYTU TPaBM.

13.AKWo BM He BUKOPWUCTOBYETE MNOOYTOBMI MNpwnag, CnoyaTky
BMMKHITb 1Oro, a NOTiM Bif'€egHanTe Big po3eTkn. [na Big'€gHaHHA
CUNOBOro Kabenio TArHITb 3a BMAENKY Ta HIKOAM He TArHITb 3a
Kabenb. BUMKHiTL NobyTOBWIA Npunag, Big'egHaniTe Ta Aante Nomy
OXONOHYTW, a NoTiM nposofbTe TexHiuHe obcnyroyBaHHA Ta [
OUNLLEHHA.

14.Hikonn He nig'egHynTe Ta He BMWKanTe nobyToBui npunag 6es
KOHTEMHepy, AKMI BiPHO BCTAHOBMIEHO Y PUCOBAPKY.

15.He 3aHyptoite 6a3y y BoAy Ta He HanvBanTe PigUHY Yy Kopnyc
NOBiNbHOBapKW. [nA pigvHW nNpu3HayYeHO nulie €EMHICTb AnA
MNPUroTyBaHHA.

16.PerynapHo nepeBipanTe cunoBui Kabenb, BUAENKY Ta BeCb
nobyTOBUIN NpuNag Ha HaABHICTb O3HAK MOLKOAKEHHA. AKLO B

Ykpaikcbka MoBa
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YKkpaiHcbka MoBa I

3HaAWLLAN NOLIKOOXKEHHA, HeranHo nepectaHbTe BUKOPUCTOBYBATH
nobyToBMIN NPUNAA Ta 3BePHITbCA 4O CEPBICHOMO LIEHTPY.

17.He BMKOPUCTOBYNTE NOWKOAKEHY abO 3namaHy €MHICTb AnA
NPUroTyBaHHA.

18.He BukopuctoBynte nobyToBMIA Npunag ANA iHWKUX Uinen, oKpim
BKa3aHol.

19. He BUKOPUCTOBYMTE Ha BYUL.

20.1Mig Yac BUKOPUCTaHHA He 3anu1LiaiTe nobyToBmi npunag 6e3yearu.

21.36epirante npunag y NpuMileHHi Cyxomy Micui.

22.He Hamaramteca pemoHTyBaTU abo MogudikyBaTv nobyToBWIA
npwnag camocTinHO abo 3amiHloBaTK MOro YactuHw. MNpunag He
MICTUTb YaCTUH, AKI MOXYTb By TN BiPEMOHTOBaHI KOPUCTYBaYeM.

23.Mepen oumweHHAM Ta 36epiraHHAM nNO6GYTOBMI Npwnag Mae
oxonoHyTu. [Ina6e3neyHoro nepecyBaHHA Ta OunLLEHHA OOy TOBMI
npwnag Ma€ OXoIOHYTH BNPOAOBXK NPUOAN3HoO 30 XBUWH.

24.He cTtaBTe Ha noOyTOBMI Mpuniag MNpeameTn, He BCTpoOMANTe
YyXKOPifgHI NpeameTn y OTBOPM Ta He BUKOPWCTOBYMNTE Nobnunsy
CTiH, ¢ipaHoK, Towo. He po3miwynte nobyToBUIN Npunag Ha CTiHi
a60 iHWmnx NobyToBMNX Npunagax.

25.Mig yac po6oTn NnobyToBUIA NpUnag HarpisaeTbca. He HakpuBaiiTe
OTBOpPM Ta OTBOpPM ANnA Bxofdy abo Bumxopy nOBITpA. 3anuwTe
npvHaMMHi 10 cM BiNbHOrO MPOCTOPY HaBKoMO npwunagy. He
TOpKanTeca rapAavmx NOBEPXoHb. 3aBXAN BUKOPUCTOBYUTE PYYKY.
Mpn nepemileHHi YacTMH nobyToBOro mpunagy nig yac pobotu
BMKOPWUCTOBYWTE BiAMOBIAHI KYXOHHI npunagaaA ta pykasuui. Harpity
KacTpynio Ta KOWMWK HEeoOXifHO CTaBWUTW TiNbKM Ha »KapOCTinKy
MOBEPXHIO.

26.He Hamarantecsa nepeHoOCUTI rapaunin nobytosuii npunag. byabte
0Cco6NMBO yBaXKHi Mpu NepemilleHi NobyToBOro npunagy, y AKomy
MICTUTbCA rapAYa onis abo iHwWi rapaYi pignHM.

27.bygbte 0bepexHi, Mig Yac CMaXkeHHA rapAYMM MOBITPAM yepes
BEHTUNALUINHI OTBOPU BMXOAUTb rapaumi nap. Map gyxe rapaummn!
[nAa yHUKHEHHA OMiKiB TpMManTecA Ha BigCTaHi Big nobyToBoro
npunagy. Tpymante pyku Ta obnmnyusa Ha 6e3neyHin BiacTaHi Big
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napy Ta BeHTUNAUiNHWX oTBopiB. [licnAa gictaBaHHA KacTpyni 3
nobytoBoro npunagy 6yaste ocobnneo obepexHi, Wob yHUKHYTK
ONiKiB rapAYNM Napom Bif XK.

28.He BmuKanTe nobyToBui npunag, AKWO BiH NEXMTb Ha OOKy Ta
neperopHyTUN JOropy HU3OM.

29.BrkopucTaHHA akcecyapu Ta npunapas, AKki He pekoMeHfoBaHe
BUPOOHUKOM, MOXe Oy TV Hebe3neyHUM ANiA KOPUCTyBaYa Ta MariHa.

30.Mpwnag npu3HayeHO [AnNA [OMALWHbOrO BUMKOPUCTAHHA. He
NPU3HaYeHo AnAa KOMepLinHOro BUKOPUCTaHHA.

31.He BMurKanTe nobyToBWI NpUNIag Ao PO3eTKM, AKa MaE Tanmep abo
Ma€ ANCTaHUinHe ynpaBniHHA.

32.ECG He Hece BiAMOBIAANbHOCTI 3a MOWKOAXKEHHA abo TpaBmu,
OTpMMaHi Yepe3 HeobauHicTb abo HeBipHe BMKOpPUCTaHHA. Mepen
BUKOPWCTAHHAM YBaXHO NpOoUmUTanTe BCi iHCTPYKLii Ta iHpopmalito.
30BHIiWHI MOBeEpPXHi LbOro npunagy HarpiBaloTbcA Ta MOXKYTb
CNPUYNHUTY OniKW. He 3anuwaniTe 6e3 yBarn y npucyTHOCTI AiTen.

33.MobyToBUI Npunag MOXe BUKOPWUCTOBYBATMCA AiTbMU CTaplue
8 pokiB Ta nogbmu 3 Gi3VYHUMKM, YYTTEBMMM abO PO3YMOBMMMU
nopyLeHHAMN abo ocobamu 3 HeJOCTATHIM fOCBIAOM Ta 3HAHHAMMU,
anenuwe nigHarnagoMabo nicnAiHCTPYKTYBaHHA Wofo 6e3neyHoro
BMKOPUCTaHHA NO6YTOBOro npunagy ta Po3yMiHHA MOTEHLiHUX
Hebe3nek. [iTm He MOBUWHHI rpatnca 3 MOOGYTOBUM NPUIALOM.
KopucTtyBau MoXe MNPOBOAUTM OYMLIEHHA Ta OOC/YroByBaHHS,
AKLLO CTaplwni 3a 8 pokiB Ta nig HarnAagom. [litn monoguwe 8 pokis
MaloTb TPMMaTMCA nodani Big NobyTOBOro npunagy Ta CUIOBOro
Kabento.

Do not immerse in water! - He 3anypioite y Bogy!
OBEPEXHO - TAPAYA MOBEPXHA

[ig yac BUKOPUCTaHHA NOBEPXHi, BigMiYeHi Taknm
CMMBOJIOM, CTalOTb rapAaunmmn. He Topkatumca!

HEBE3MNEKA pana piten: [litm He nNOBWHHI rpaTtuca
3 naKkyBafbHUM MaTepianom. He possonante pJitAM rpatnca 3
NAaCTUKOBUMN KOPOOKaMM. PU3NMK yayLIEeHHS.
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BCTYN

FapAYenoBiTpAHa XapOBHA - Lie 3[0pOBa afbTepPHaTVIBa CMa)KeHHIO NPV OAHOYACHOMY 36epexeHHi cMakiB Ta
apomartis 6e3 XK1py, Ta Taka *apOoBHA € [ly>Ke YHiBepcasibHO. 3aBAAKN rapAYOMy MOBITPIO BOHA FOTYE CMaYHy
XKy 3 HeBeNnuKolo KinbkicTio onii abo 6e3 onii, Wo [03BONAE BaM HAaCONOAXYBATUCA AeslikaTecamu Ta BeCTu
3[40POBUIA CNOCIO XNUTTA.

NEPEA NEPWUVM BUKOPUCTAHHAM

Mepep nepLIMm BUKOPUCTaHHAM AicTaHbTe MOBYTOBUIA NpWAag Ta MOro Npuiagan 3 KOPooKM. 3HIMITb 3axXMCHY
nniBKy.

1. MpoTpiTb NOBEpPXHi MOBYTOBOro NpUIagy BOOro CEePBETKOLD, a MOTIM BUTPITb Ha CYXO.

2. BumuiiTe aHTVNpUrapHy PeLiTKy B Temnin Bo4i 3 MUIOUMM 3aCO60M, MPOMONOLWiTh i BUCYLLITb.

Mpumitka: [1na ounLeHHA BHYTPILLHIX Ta 30BHILUHIX MOBEPXOHb HE BUKOPUCTOBYMTE abpa3uBHi NOPOLLKY,
abpasuBHi YMcTAYi 3aco6m abo arpecnBHi XiMikaTu. BOHU MOXYTb 6y T MOLIKOLXEHI.

3. PosTawyinTe XapoBHIO Ha CTiNKiM, PIBHIN,XaPOCTINKii NOBEPXHi Ha BWCOTI, AKa € 3py4yHO ANA
BUKOPUCTaHHA.

MpumiTtka: ig Yac neplIoro BUKOPUCTaHHA »KapOoBHI MOXYTb BMHMKaTK AMM Ta 3anax. Lle HopmanbHo, Ta
3amax 3HUKHe. [ig Yac BUMKOPUCTaHHA HeOOXigHO, WO6 HABKOMO XapOoBHi OyB BiflbHWI MOTIK
noBiTps. [Nepep nepwmm BUKOPUCTAHHAM M1 PEKOMEHAYEMO 3a/IMLLINTU XapOBHIO NpaLoBaTi 6e3
npoayKTiB BNpoAosX 10 xBUnuH. BctaHOBITL TemnepaTypy Ha MakcMmyM i yac Ha 10 xBunuH. Micna
3aKiHYEHHA BCTaHOBNEHOTO Yacy NPOJTyHaE 3BYKOBUIA CUrHan Ta nobyToBuiA Npunag aBToMaT4YHO
BUMKHETbCA.

36ipKa rapsa4enoBiTPAHOI XKapOBHi

1. Tloknagitb aHTUNPUrapHy PeLUiTKy B KOHTENHep.
2. BcTaBTe KOHTEHep 3 PeLLiTKOI0 B KOPMNYC GPUTIOPHUL.

Mpumitka: Mpunag He MOXHa BMUKATU, AKLLO KOHTEHEP He BCTAHOBMIEHUI HANEXHUM YMHOM Y KOpmyc
bpuTiopHUL.

MONEPEAMEHHA: 3a60poHAETbCA BUKOPUCTOBYBATU KOHTeHep 6e3 BCTaBNeHO! aHTUMNPUrapHOI peLuiTKu.
He HanuBaiTe Macsio abo iHLWNIA XNpP B KOHTENHEP i He 3aKprBaliTe BEHTUNALINHI OTBOPMW.
IcHye noxexHa Hebe3neka.

BUKOPUCTAHHA FTAPAYENOBITPAHOI XXAPOBHI

1. MigKnoyiTh LWHYP XXUBJIEHHA A0 PO3ETKM Ta YBIMKHITb GPUTIOPHILIIO 32 AONOMOrOI0 KHOMKM YBIMKHEHHS/
BVMMKHEHHA.

2. Posirpitn ¢puTiopHULIO NPUBAN3HO 5 XBUAIVH [0 NOTPIGHOT TemnepaTypu.

3. Bi3bMiTb KacTpyna 3a pyuyku Ta AiCTaHbTe 3 »KapoBHi. lMocTaBTe MOro Ha CTifKy, PiBHY, TePMOCTINKY
noBepxHio. byabTe 06epexHi, Wob He TopKaTUCA rapAYoT MOBEPXHI.

4. ToknagiTb NPOAYKTN Ha aHTUMPUraPHY PELLITKY B KOHTEMHEePI | 3aCyHbTe KOHTENHep Ha3ad y GpUTIOPHULIIO.
3aknagatoun Ky, He nepesuLlyiTe niHito MAX, no3HauyeHy BcepefuHi KOHTelHepa. He nepesuwynte
peKoMeHAOBaHy KiNbKiCTb iHrpefieHTiB. Cnigkynte Ha MiHIManbHOK Ta MaKCMManbHOW  KinbKicTio
NPOAYKTIB, 3a3HauyeHnn y Tabnuui KepiBHWUTBA 3 FOTYBaHHA, ANA rapaHTil ONTVMaNbHUX pe3ynbTaTiB
npurotyBaHHsA. Hikonu He Knagitb npoaykTn 6e3nocepefHbo fo KacTpynil

5. Bubepitb 0AHY 3 nonepeAHbO BCTaHOBIEHUX NPOrpam Ha NnaHeni KepyBaHHA abo BCTaHOBITb TemMnepatypy
Ta yac BPYUHy.

6. ig yac cMaxkeHHs AeAki NPOAYKTVM HeoOXifHO MoMmiwyBaTh. Y LibOMy BUMAAKY BUAMITb KOHTEMHep 3a
pyuKy 3 dputiopHmLi. ObepexHo nepemiwante BMICT KacTpyi, NOTIM MOBEPHITb MOro Ha3aj Ao »apoBHi
LNA NPOJOBXKEHHA NPUroTYBaHHA. BybTe 06epexHi, o6 He TopKaTNCA rapAYoi MOBEPXHI.
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7. MNicna 3akiHYeHHA BCTAHOBMEHOro Yacy Ha gucnnei 3'aBnAetbca nosigomneHHa OFF + BeHTunaTop
NPOAOBXKYE NPaLIoBaTH L 6NM3bKO MIBXBUNHN. KONy BEHTURATOP 3yMUHUTLCA, Ha ACTel 3'ABUTLCA - -
- i MpoNyHaE 3ByKOBWI CUrHaJ, WO BKa3ye Ha 3aBeplueHHsA nporpamu. ObepexxHO BiiKpuITe KacTpyio,
o6 NepeBipuTV FOTOBHICTb NPOAYKTIB. fIKLO NOTPibHe nofanblue 06CMaXyBaHHs, MOBEPHITb KOHTeHep
i BCTAHOBITb HACTYMHUIA Yac 06CMaXKyBaHHA. Konu iPka NpuroTyeTbcs, 3HIMITb aHTUNPUrapHy pPeLuiTky
3 KacTpyni Ta BucunTe il Ha NigHocC abo Tapinky. [Ina Benvkux abo KpUXKUX NMPOAyKTiB BUKOPUCTOBYTE
MapOoCTinKi WwWunui (He NOyTb Y KOMNNEKTI).

MpumiTtka: MNepep TMM, AK NOKNaCT! NPOAYKTH, 3aBXAM NONepeAHbO HarpisaliTe )XapoBHo abo foaasaiite 3-5
XBUJIMH 10 KOXKHOTO Yacy NPUroTyBaHHA. AKLL0 BaM NOTPIOHO 3MiHUTK Yac abo TemnepaTypy nig yac
NPUroTyBaHHs, MPOCTO 3p06iThb Lie 3a LOMOMOrOI0 KHOMOK 3MiHM TemnepaTypu i Yacy Ta KHOMOK +/-;
bpuUTIOPHMLIA aBTOMATUYHO Bigperyntoe napametpu. Mig yac rotyBaHHA Ha gucnnei nonepemiHHo
BifoOpa)kaeTbCA BCTaHOBMIEHa TEMMepaTypa Ta Yac, WO 3aNMLWNBCA JO KiHLUA rOTyBaHHA.

MonepepkeHHA: He nepekupanTte iy 3 KoHTelHepa 6e3nocepefHbo B MUCKY abo Ha Tapinky, OCKinbku
Haf/IMLLIOK onlii MOXe 3i6paTnCA Ha [iHI KOHTeHepa i TPONNTUCA Ha IXY.

MonepepmKeHHsA: [PoayKT Bce LWie XMBUA. [NA NMOBHOrO BUKIIOUEHHA Bif'€fHaliTe CUOBU Kabenb Bif
po3eTKu.

OMUC NAHEJNI YNPABJIIHHA

1.  KHonka gnsa BMUKaHHA/BMMUKaHHA Ta 4. PyuyHa 3miHa Temnepatypu/4yacy B NO€AHaHHI
3anycKy o6paHoi nporpamu 3 KHOMKamu +/-
KopoTke HaTWCKaHHA - YBIMKHY TN GPUTIOPHALLIO TemnepatypHuin gianaszoH: 80-200°C
/ 3anycTutin abo NpU3ynuHUTY NonepeaHbo Yacosur npomixok: 1-60 xB
BCTAHOBJIEHY Nporpamy 5. 36inblueHHA/3MeHLIEeHHA TemnepaTypu Ta
TpuBasne HaTUCKaHHSA - NepeMrKae GPUTIOPHULLIO vyacy
B PEXMM OYiKyBaHHA 6. TlMonepeaHbO BCTaHOBMEHI Nporpamun

2. Bub6ip nonepefHbo BCTaHOBAEHMX Nporpam- 7. Po3mopoKyBaHHA
OVB. Tabnuuo HLXKYe
3. BigknageHuih ctapT Ha 1-24 roguHn*.
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*MPUMITKA:

Yepes KopoTKuii TEpMiH 36epiraHHA feAKnX NpofyKTiB (0CO6MMBO M'ICHNX), BPAxoByIiTe BMIMB 3aMni3HEHHsA Ha
IXHIO AKICTb | MOXNUBI HAaCNiAKM ANA BaLOro 30POB's.

Konu ¢puTiopHMLA NpaLioE, i He MOXXHa 3anmwaTy 6e3 HarnAgy, HaBiTb AKLLO BOHa MOYMHAE HArpiBaTCA nicns
3aKiHYeHHsA BCTAHOB/IEHOrO Yacy BiIKNafeHoro 3anycky.

KEPIBHUALTBO 3 MPUTOTYBAHHA

Hukue HaBefeHO IHCTPYKLIT 3 NPUroTyBaHHA NEBHUX BUAIB CTpaB y ¢ppuTiopHuli. Lle nuwe pekomeHpauin,
NiAroTOBKa 3aBXXAW NMOBVMHHA KOHTPOJIOBATUCA | KOPWUIyBaTMUCA BIAMOBIAHO A0 peanbHocTi. Mepen UM, AK
nopaaTy, ika 3aBxam Mae 6yTin rapayoto.

KapTtonnsa Ta kaptonnsa ¢ppi

MpoaykTn MIH Ta MAKC | PekomeHpo- | Temnepaty- | Binbwe inpopmauii
KinbKicTb BaHMI Yac pa (°C)
NpuUroTyBaH-
HA Npu6nus-
HoO (xB)
3aneueHa 300 30-50 190-200 36oBTaTN*, fOAATH Y2 CTONOBOT
KapTonns/ NOXKM onii abo nonnTn
kapTonns (uyina abo PO3TOMNIEHNM BEPLUKOBMM
po3pi3aHa HaBnin) Macsiom.
CaMopo6Hi vincn 200-350 20-25 180-200 [oTpumyiTtech aeTanbHuin
(ToBLYMHOO IHCTPYKLUi, BKa3aHNX y po3aini
nproéan3Ho 8 Mm) «MoKpoKoBe NPUroTyBaHHA
kapTonni ¢ppi». Jopaemo V2
CTOOBOI JIOXKM Onil.
ToHKa 3amopoxeHa | 200-400 12-16 200 MoTpyciTe kKapTonnio ¢pi.
KapTonna ¢pi MPOTPAMA 15 MPOTPAMA 200°C | [loTpuMyiATECh iHOpMaLlii Ha
XBunnH YNaKOBLi Xap4oBYX MPOJYKTIB.
ToBcTa 200-400 12-20 200 MoTpyciTb KapTonsto dpi.
3aMOpoXKeHa LoTtpumyiiTtech iHbopMaLii Ha
kapTonns ¢pi YNaKoBLi Xap4yOBMX NPOAYKTIB.
HomaHi 200-400 20-25 180-200 MNonepeaHbOo 3aMoYiTb CKMOOUKM
KapTonnaAHi vincn KapTonni y Bogj, Wwob Buaganutu
Kpoxmanb, fofanTe 1/2 ctonosoi
NOXKM onii Ta 36oBTawTe.*
KapTonnaHi gepyHu | 200 15-18 180 [epeBepHY TV Ha NONOBIHY Yacy
NPUroTyBaHHs.
AMepuKaHCbKa 300 18-22 180 3608BTaTN*, AOAATM Y2 CTONOBOI
KapTonna NOXKM onii abo nonnTn
(HapizaHa PO3TOMNIEHNM BEPLUKOBUM
yacToykamu) Macsiom.
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M’sico Ta nTnya

MpoaykTn MIH Ta MAKC | PekomeHpoBaHuii | Temnepaty- | binbwe iHdpopmauii
KinbKicTb Yac npuroTtyBaHHs | pa (°C)
npu6nn3Ho (xB)
KpeBeTkn 100-300 10-25 160-180 MNepeBepHY TN Ha NONOBUHY
. MPOrPAMA MPOrPAMA 180°C | yacy NPUroTyBaHHA.
Q@ 15 xBunuH
Csixa puba 100-300 20-25 180-200 [epeBepHY TN Ha NONIOBUHY
MPOrPAMA 20 xB MPOrPAMA 200°C yacy NpUroTyBaHHA. FIKu_lo
noTpibHo, fopanTe V2
CTOJIOBOI JIOXKM Ol
Creiik 3 anosnymHu | 100-300 12-16 180-200 3nerka 3mMacTuTh CTek
MPOrPAMA 13 x8 MPOTPAMA 180°C | onieto. [epeBepHy T
Ha NoNIOBUHY Yacy
NPUroTyBaHHsA.
XoT-gor. 100-300 8-12 180-200 MepeBepHY TN Ha NONOBUHY
Yyacy NpuroTyBaHHA.
Kypsaui cterHa 100-300 15-25 180-200 MepeBepHY TN Ha NONOBUHY
e, MPOrPAMA 22 xB MPOrPAMA 200°C yacy NpUroTyBaHHA. ﬂKLLlO
. noTpibHo, fopanTe V2
CTOJIOBOI JTOXKKW Oflil. 3aBXan
nepesipsANnTe, Wob KypkKa
6yna pobpe npuroTtoBaHa.
Kypaui kpunbua 100-300 15-20 180-200 [NepeBepHY TN Ha NONOBUHY
4acy NpuroTyBaHHA.
[onaemo %2 CTONOBOI NOXKKN
onii. 3aBXxAn nepe.ipanTe,
o6 Kypka byna gobpe
npuroToBaHa.
Kypsaui rpyakn 100-300 10-15 180-200 MepeBepHY TN Ha NONOBUHY
Yyacy NpuroTyBaHHA.
[onaemo %2 cToNoBOI NOXKKN
onii. 3aBxAan nepesipsanTe,
o6 Kypka byna gobpe
npuroToBaHa.
Bin6vBHa 3i 100-300 10-14 180 [NepeBepHy TV Ha MONOBUHY
CBUHUHN Yyacy NpuroTyBaHHs.
Fambyprep 100-300 7-14 180 MNepeBepHY TN Ha NONOBUHY
4acy NpuroTyBaHHsA.
QypuieTtHi 6nroaa Ta rapHipu
MpoaykTn MIH Ta PekomeHgoBaHuii | Temneparypa (°C) | Binbwe iHpopmauii
MAKC yac npurotyBaHHA
KinbKicTb npnénunsHo (xB)
CmaxeHi ropixm 200 13-18 160-180 MoTtncHu pyky.
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Kekcn/TopTtn 200 12-14 150-160 BrikopucToBywiTe
o) MPOrPAMA 18 xBunuH MPOrPAMA 160°C q)opMQqu ona KeKciB (He
g BXOAATb ;O KOMMJIEKTY)

Pizza 200 8-12 180-200

Mnpixkku 3 200 12-18 170-180 BukopucToBywiTe popmmn

nicoyHoro TicTa AnA TopTa (He BXOAATb 4O
KOMMMEKTY).

CnpiHr ponu 100-300 8-10 200 MNepeBepHyTM Ha
NONOBUHY Yacy
npuroTyBaHHA. 3nerka
3MacTiTb Mac/ioMm.

3amopoxeHi Kypaui | 100-300 6-10 200 MNepeBepHyTM Ha

Haretcu NONOBUHY Yacy
NPUroTyBaHHA.
[oTtpumyiitecs iHbopmauii
Ha ynakoBLji Xap4yoBuXx
NPOAYyKTIB.

3amoporkeHe 100-300 6-10 180-200 MNepeBepHy TN Ha

pvbHe dine MOJIOBUHY Yacy
NPUroTyBaHHsA.
[oTtpumyiTtech iHpopmauii
Ha ynakoBLji Xxap4YoBuX
NpoayKTiB.

3amoporKeHi 100-300 8-10 200 MNepeBepHyTM Ha

nNpoAyKTH 3 NONOBUHY Yacy

CUPOM (CUPHi NPUroTyBaHHA.

HareTcu, KynbKku, LoTtpumyiitecs iHpopmauii

naHipoBaHuii cmp) Ha ynakoBLji Xxap4yoBux
NPoOAYyKTIB.

CMmaxkeHi oBoui 100-300 10 180 Lonaemo %2 ctonosoi

MPOrPAMA20 xBranH MPOIPAMA 180°C TIOXKKU onil.

3amopoxeHe Ticto | 200 nporpama 15 nporpama 200°C

) XBUANH

s

Po3moporkyBaHHA | 200 nporpama 15 nporpama 80°C MNepeBepHyTM Ha

NpoayKTiB XBUNH NONOBUHY Yacy

MPUroTyBaHHA.

MokpokoBe npurotyBaHHA KapTonni ¢pi

1. Posirpiiite xaposHto go 180°C.

2. Hapi3atn kapTonto y popmi KapTomnni ppi TOBLUMHO 8 MM.
3. ToknaaiTb KapToOMNio K Yally 3 BOAOK Ha 30 XBUAVH ANA BUAANEHHA KPOXManio.
4. 3a pomnomoroto ApyLIAKa CroacHiTb KapTomo XOonoAHolo Bopot. O6epexHO MpocyLiTb KyXOHHUM

PYLWHNKOM.

5. 3macTiTb KapTono NprbaM3HO MOJSIOBMHOK YalHOI IOXKM onii abo 36pur3HiTh Ti oni€to i Noknagite y
dpuTIOpHULLID. 1A OTPMMaHHSA HalKpaLLMX pe3ynbTaTiB KapTonsa Mae byTu BCA 3MaLleHa oni€to.
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6. Cmaxutum npu 180 °C 20-25 XBUAVH.
7. PerynapHo nepemiluyiiTe KapTornto (Mprbnn3HO KOXHi 6 XBUIVH) AR 3aCMaXKeHHS 3i BCiX CTOPIH.
8. [licna yTBOpeHHA CKOPUHKM AiCTaHbTe KapTOMJIIo 3 XapOoBHi, AoAalTe cneLii Ta nogaBanTe.

3amopox<eHa KapTtonna ¢pi

Posirpiiite »kaposHto fo 200°C.

Moknagitb 200-400 r 3aMOPOXKEHUX YiNCiB Y KOHTENHep.

ToHKy KapTonto Gpi cMaxkuTy 12-16 XBUAVH, TOBCTY - 12-20 XBUMVH.

PerynapHo nepemiwyiiTte KapTonio (MPrGAN3HO KOXKHI 6 XBUIIMH) A/1A 3aCMaXKeHHs 3i BCiX CTOPiH.
lMicna yTBOpeHHA CKOPUHKM ficTaHbTe KapTOMIio 3 XapOoBHi, AofaiTe cnewii Ta nogasanTe.

uhwN =

Mopganblui peKoMeHAaLii LOAO NPUIrOTYBaHHA CTPaBU:

«  fKWo BW KnageTte NpoayKTn y GpuTIOpHULILD, AKa He Byna nomnepefHbo po3irpita, fofanTe npnbamsHo 3
[OAATKOBI XBUNNHY Yacy BUMNiKaHHA.

«  [1nA MeHWoi KinbKOCTi NpofyKTiB abo APIGHO Hapi3aHVX iHFPeaieHTIB MOTPIGHO BCTAHOBUTY MEHLLUNIA Yac
NpUroTyBaHHsA. | HaBNakwy, AnA GiNbLIOT KiNbKOCTI IKi @60 GiNbLIMX WMATOUKIB iHrPefieHTIB Yac NOTPi6bHO
36iNbWNTN.

- [opatoun onito B Ky, PEKOMEHLYETbCA CNOYATKY 36PU3HYTW iHTPedieHT osli€to, nepemiaT i faTtu im
NOCTOATU KiNbKa XBUANH Nepep BUMiKaHHAM.

«  Hikonu He cmaxTe y GpUTIOPHMLI MPOAYKTU 3 BUCOKMM BMICTOM XKMPY, Taki AK XMUPHi KoBGacy ToLwo.

- TpoayKTn, AKi MOXHa NPUroTyBaTW Yy 3BMYAWHIA [OyXOBLUi, TakoX NiAXOAATb ANA NPUrOTyBaHHA Yy
bpuTIOpHUL.

«  [1nA npuroTyBaHHA OBOYEBMX YiMCiB MV peKOMEHAYEMO BMKOPUCTOBYBATY He Ginblue 250 1 iHrpefieHTiB.
Togi BOHU ByfyTb rapHO XPYCTKAMMU.

« [nAa posirpiBaHHA Xi M1 pekomeHAYeEMO BCTaHOBUTK TemnepaTypy 150 °C 3 MakCMManbHUM Yacom
npurotyBaHHA 10 XBUNIVH.

ABTOMaTUYHE BUKJ/TIIOUEHHA

lapAuenoBsiTpAHa XapoBHA Ma€ QYHKLil0O aBTOMaTUYHOrO BUKIIOUEHHA. ABTOMAaTUYHE BUKIIOYEHHA

CnpaLboBYE Y HACTYMHUX CUTYaLliAX:

1. BcTaHOBMIEHMI YacC NPUrOTYBaHHA BUALLIOB. [IpONyHaB 3BYKOBUI CUTHAS TaliMepy Ta *KapOBHA BUMKHYNACb.

2. Kactpynio pictanu 3 xapoBHi Mif Yac NpuUrotyBaHHA. Tamep MpPOAOBXKYE BiANiK AO 3anjaHOBaHOroO
3aBepLUeHHsA.

Mpumitka: AKWo HeobXifHO MNPUMUHUTYA TPUrOTYBaHHA abo BUMKHYTU GPUTIOPHULK A0 3aKiHYeHHA
BCTAHOBJIEHOTO Yacy, BUMKHITb GPUTIOPHNLID, BCTAHOBMBLUM TaiiMep Ha O , i BUTATHITb BUJIKY
LLHYPa XKUBEHHA 3 PO3ETKM.

OYULLEHHA TA OBCJZTYTOBYBAHHA

Mepen npoBeAeHHA 0O6CNYroByBaHHA abo OuUNMLLEHHA BUMMKHITb MOOYTOBMI Npwunag, BiA'€fHanTe Ta

JfloyeKanTeca foKa XapOoBHA MOBHICTIO OXONIOHe.

1. TpoTpiTb NoBepxHi NOOYTOBOro Npunagy BOJIOrol CEPBETKOL, a MOTIM BUTPITb Ha CyXo.

2. BumuiiTe aHTUNPUrapHy PeLiTKy B TeMii BOAI 3 MUIOYMM 3aCOOOM, NPOMONOLLiTh | BUCYLUITb.

3. [InA oumMLLEeHHA BHYTPILLHIX Ta 30BHILLHIX MOBEPXOHb HE BUKOPWCTOBYITE abpa3unBHi MOPOLLKY, abpa3mnBHi
yncTAdi 3acobu abo arpecuBHi XimikaTv. BOHM MOXyTb BMKIMKATX MOLIKOMAXKEHHA. [NA nonerweHHs
UMLLEHHA BUAMITb KOHTEHEP i aHTUMNpUrapHy peLitky 3 GpUTIOPHULI Ta HaNMNTe B HbOrO TPOXU BOAM 3
MUIOYMM 3aCO60M. 3anuLTe NPOCOYyBaTUCA MPUONM3HO Ha 10 XBUIMH.

4. 3anuwky PKi, WO NPWIMMNAN [0 PELiTKU HarpiBanbHOI cripani, MoXHa obepexxHO BUAANUTM M'AKO0
LWiTKOW. He MyiTe aHTUNPVrapHNin KOHTeHep abo peLuUiTKy B MOCYAOMUNHIM MaLLVHi.

Mpumitka: OunLLyiiTe rapAYenoBITPAHY XKapPOBHIO NICNA KOXHOIO BUKOPUCTaHHA.
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36epiraHHA

36epiraiiTe »KapoBHIO Y MPOXOJIOAHOMY, CyXOMy Ta YMCTOMY MiCLl; NepeKoHanTecs, Wo npwnag MoBHICTO
oxonopKeHunn nepep 36epiraHHAM. Hikonn He HamoTyWTe CunoBuil Kabenb HaBKPYrm rapAvenoBiTpAHON
KapOBHi Yepe3 PU3UK MOLLKOKEHHA Kabeslio; 3MOTYITe 10ro OKpeMmo.

YKkpaiHcbka MoBa I

NMOLUYK TA YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

Mpo6nema

MoxxnuBa npnuymnHa

PiweHHs

DpuUTIOPHULIA He NPaLoE.

Mpunag He nigknoyeHo Ao
efleKTPUYHOI PO3eTKN.
Taimep He BCTaHOBNIEHWI.

BcTasTe BUIKY npunagy B
3a3em/IeHy eNneKTPUYHY PO3eTKy
BcTaHOBITb GaXkaHWI Yac
NPUroTyBaHHsA, MOBEPHYBLLN
PYyYKy Talimepa, nicna 4yoro
bpUTIOPHULA YBIMKHETBCA.

I>ka HerOCTaTHLO NpOCMaKeHa.

3aHafTo 6araTo i B KOHTENHepI.
BcTaHoBneHa Temnepatypa
3aHafTO HU3bKa.

3aHafiTo KOPOTKUIA Yac
NiAroToBKM A0 3M1OMOK.

Buknapaiite npopyKTy Ha
CKOBOPIJKY HEBEIMKUMN
nopuiamu, o6 BOHN piBHOMIPHO
06CMaxyBanucs.

BcTaHoBITb NOTPiGHY
TemnepaTtypy, NOBEPHYBLUN PYUKy
perynioBaHHA TemnepaTypu

(auB. po3gin "BrkopuctaHHA
dpuTiopHMLi").

BcTaHoBITb BignoBigHWi yac
CMaXkeHHs, MOBEPHYBLUN

pyuKy Talimepa (auB. po3gin
"BukopuctaHHa ¢puTiopHULL").

T>ka npoxaploeTbca
HepiBHOMIpHO.

[leaki npoayktn nig vac
CMaKeHHA NOTPiIGHO
nepesepTaTu.

PerynapHo nepesepranTte
NPOAYKTY, AKi LapytoTbcA abo
3nmMnancs (Hanpuknag, Jincm)
nifi Yac roTyBaHHA (MB. po3ain
"BUKOpUCTaHHA dputiopHMLi").

CmarkeHa i>ka He ByBa€ XpyCTKOIO.

[eAki npoAyKTn Npr3HayeHi nuwe
AJ1A TPaAULLIiHOTO CMaXKeHHA Y

bpuTiopi.

BukopurcToByiTe npoayKktu,
npusHayveHi Ans 3anikaHHA B
ZyxoBLj, abo 31erka 3macTiTb X
oni€lo nepep CMaxeHHAM ansa
KpaLLoi XPYCTKOT CKOPUHKMN.

3 no6yTOBOrO NpWNaZy BUXOANTb
6invn gum.

Bn cmaxunTe NnpoayKTyh 3 BUCOKM
BMICTOM XMpy.

Y KacTpyni 3anuLWNBCA XWP Bif
ronepeAHbOro CMaXeHHs.

Mig yac cMaXkeHHA NPOAYKTIB 3
BMCOKUM BMiCTOM XVpPY MOXe
yTBOpIOBaTUCA BinbLue AUMY,
LL{O € HOPMaJIbHUM ABULLEM | He
BMJIVBAE Ha AKICTb Xi
PeTtenbHo ounwante
GPUTIOPHULIIO NICNA KOXHOTO
BUKOPVICTaHHH, o6 3anobirtu
HaAMIPHOMY 3a[JMMJIEHHIO.

CBi>ka KapTonaa CMaXXnTbCA
HepiBHOMipHO.

KapTonnsa ¢pi He 6yna HanexHum
UMHOM NiAroToBNeHa nepen
CMaXKeHHAM.

BukopuncToByinTe cBixXKy KapTonnto
Ta AOTPUMYMNTECH IHCTPYKLIN Y
po3aini "MpurotyBaHHA KapTonni
dpi KPOK 3a KpOKOM".
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BOJIOrM B KapToni. npOCywWiTh ii.

KapTonnsa ¢pi HegocTaTHbO XpycTkicTb kKapTonni ¢pi MNepep Tm, AK 3MaLLyBaTK
XpycTKa. 3aneXuTb Bifl BMICTY onii Ta KapTOnJIto ONi€lo, peTenbHO

HapixxTe kapTonnto ¢ppi Ha MmeHLwi
LUIMaTOUKM, o6 oTpumMaTy GinbLu
NerKky Ta XpycTKy TeKCTypy.

[InAa KpaLoi XpyCTKOI CKOPUHKMN
BVKOPUCTOBYITE MEHLLIE Onil.

TEXHIYHI CNELUOIKALIT

MKueneHHa: 220-240 B ~ 50/60 Iy, 1300 BT
06'em 3,8 n
EHeprocnoxunsaHHaA B pexxunmi ovikysaHHa < 0,5 Bt

BUKOPUCTAHHA TA YTUNI3ALIA BIAXOAIB

MakyBanbHWA Nanip Ta roppoBaHUii KAPTOH - A0 CMiTHMKa. MakyBanbHa ¢onbra, MNE KOPobKYK, NNACTUKOBI enemMeHTH - [o

KOHTeHepiB AnA nepepobKy NiacTmky.

YTUNI3AUIA NPOAYKTIB NMIC/A 3ABEPLUEHHA CTPOKY EKCIUTYATAL|IT

YTunisyiite enekTpuyHe Ta eneKTpoHHe o6nafHaHHA (Aie y KpaiHax-uneHax €C Ta iHWINX EBPONENCbKNX
KpaiHax 3 BNpoBajXeHolo CUCTemolo nepepo6Ku)

MpepcTaBneHnin CMBON Ha MPOAYKTI abo ynakoBLi O3Hayae, WO NPOAYKT He MOBUHEH BUKWAATUCA [0
nobyTtoBoro cmitTa. MpoayKkT HeobXiAHO BiAHECTU A0 crneuianbHOro Micua ANA nNepepobKu enekTpUUYHoOro
Ta eneKTPOHHOro obnafiHaHHA. BipHa nepepobka MpPoAyKTy Monepeaxye HeraTUBHWIA BMAVB Ha 3A0POB'A
niofien Ta ekonorito. MNepepobka BHOCUTL CBIll BKNaA A0 36epeXXeHHA NPUPOAHNX pecypciB. [nA oTprMaHHA
6inbLu aeTanbHOI iHGopmaLii Npo nepepobKy Liboro NPoAyKTy 3BePHITbCA A0 MICLIEBMX OpraHiB, opraHisauiin 3
nepepobky NobyTOBYX BiAXOAIB abo [0 MarasuHy, Ae By Npuadanv NnpoaykKr.

Llen npoaykT Bifgnosifae gnpexktnsam €C W00 eneKTPOMarHiTHOT CyMiCHOCTI Ta enekTpobesneku,
BMKOPUCTAHHA BaXKKMX MeTaniB y eneKTPUUYHOMY Ta eneKTPOHHOMy obnapHaHHi. binbw Toro,
NPOAYKT BIAMOBIJAE BUMOraM A0 €NeKTPOCNOXMBAHHA Ta TFirieHW Ana 6e3nocepeAHbOro
KOHTPAKTY 3 NPOAYKTaMM XapuyBaHHSA.

KepiBHMLTBO KOpUcTyBaya AOCTYMNHe Ha BebcanTi www.ecg-electro.eu.
TeKcT Ta TEXHIYHI MapameTpy MOXyYTb OyTN 3MiHEHI.
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www.ecg-electro.eu

Deutsch

K+B Progres, a.s/AG.

Barbaraweg 2, DE-93413 Cham

Bei Beschwerden rufen Sie die Telefonnummer
09971/4000-6080 an. (Mo — Fr 9:00 — 16:00)

Cestina

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420272122111
25069 Klicany e-mail: ECG@kbexpert.cz
Eesti keel

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.:+420272122 1M
25069 Klicany, Czech Rep.  e-post: ECG@kbexpert.cz
Hrvatski

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.:+420272122111
250 69 Klicany, CzechRep.  e-mail: informacije@kbprogres.cz
Bosanski

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.:+420272122 1M

25069 Klicany, CzechRep.  e-mail: informacije@kbprogres.cz

Latviesu valoda

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.:+420272122 1M
25069 Klicany, CzechRep.  e-pasts: ECc@kbexpert.cz

Lietuviy kalba

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.:+420272122111
25069 Klicany, CzechRep.  el. pastas: ECG@kbexpert.cz

Magyar

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.:+420272122 1M
25069 Klicany, CzechRep.  e-mail: ECG@kbexpert.cz

= The manufacturer takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user's manual.
Bedienungsanleitung des Produkts. ® Vyrobce neru¢i za tiskové chyby obsazené v navodu k pouziti

Polski

K+-B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420272 1221

250 69 Klicany, CzechRep.  e-mail: ECG@kbexpert.cz
Romaéana

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420272122 1M

250 69 Klicany, CzechRep.  e-mail: ECG@kbexpert.cz
Slovencina

Distributor pre SR: K+B Progres, a. s., organizacnd zlozka

Mlynské Nivy 71

82105 Bratislava e-mail: ECG@kbexpert.cz
Slovenséina

K+-B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420272122 1M

250 69 Klicany, CzechRep.  e-mail: informacije@kbprogres.cz
Srpski

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420272122 111

25069 Klicany, CzechRep.  e-posta: informacije@kbprogres.cz
Crnogorski

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +4202721221M

250 69 Klicany, CzechRep.  e-posta: informacije@kbprogres.cz
EAAnvika

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 A.:+4202721221M

250 69 Klicany, Anpokpatia tng Toexiag  e-mail: ECG@kbexpert.cz

YKkpaiHcbKa moBa

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420272122 111
250 69 Klicany, CzechRep.  e-mail: ECG@kbexpert.cz

= Der Importeur haftet nicht fir Druckfehler in der
vyrobku. ® Tootja ei vastuta toote kasutusjuhendis

leiduvate trikivigade eest. ® Proizvoda¢ ne snosi odgovornost za tiskarske greske u uputama. ® RaZotajs neuznemas atbildibu par drukas kjadam ierices
rokasgramata. ® Gamintojas neapsiima atsakomybés dél spausdinimo klaidy, pasitaikanciy gaminio naudotojo vadove. ® A gyartd nem felel a termék hasznalati
utmutatojaban fellelheté nyomdahibakért. ® Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi produktu. = Producétorul nu isi
asuma nicio responsabilitate pentru erorile de imprimare continute in manualul utilizatorului produsului. ® Dovozca nerudi za tla¢ové chyby obsiahnuté v ndvode
na pouzitie vyrobku. ® Proizvajalec ne jamdi za morebitne tiskovne napake v navodilih za uporabo izdelka. ® Proizvodac ne preuzima nikakvu odgovornost za

stamparske greske sadrZane u uputstvu za upotrebu proizvoda.

= O KATAOKEUAOTHG Sev QEPEL Kapia EUBUVN yia Ta TUTIOYPAPIKG OYANUATA TIOU TIEPIEXOVTAL OTO

EYXEIPIOIO XPrOTN TOU TTPOIGVTOG. ™ BMPOBHMK He Hece BiANOBIAANbHOCTI 3a MOMWUIIKI APYKY, WO MICTATLCA B MOCIGHNKY KOPUCTYBayYa MPOAYKTY.
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