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1.

m IMPORTANTE:

Lea siempre atentamente el libro de instrucciones antes de
utilizarlo.

Este manual puede descargarse de nuestra pagina web
WWW.S0go0.€es.

Conserve estas instrucciones para futuras consultas.

2. & Instrucciones de seguridad para el usuario

Precauciones generales durante el uso de equipos
b

RECAUTIONS el éctri coS

No utilice el aparato para fines distintos de los descritos en este
manual.

No utilice ni guarde el aparato al aire libre.

Coloque siempre el aparato sobre una superficie plana y uniforme.
Este producto esta destinado a un uso interior, no industrial, no
comercial y exclusivamente doméstico. No lo utilice al aire libre ni
para ningun otro fin. El uso indebido o la manipulacion incorrecta
pueden causar problemas en el aparato y provocar lesiones al
usuario.

El aparato soélo debe utilizarse para los fines previstos. No se
acepta ninguna responsabilidad por dafos derivados de un uso
inadecuado o una manipulacion incorrecta.

Asegurese de que el voltaje indicado en la placa de caracteristicas
coincide con el voltaje de red antes de enchufar el aparato.
Desconecte siempre el enchufe de la toma de corriente cuando
no utilice el aparato. No deje el aparato sin vigilancia cuando esté
encendido.

Es necesaria una estrecha supervisién cuando cualquier aparato
sea utilizado por nifios o cerca de ellos.

Antes de limpiar o guardar el aparato, desenchufelo siempre de la
red eléctrica y deje que se enfrie.

El aparato no esta completamente desconectado de la fuente de
alimentacion, incluso después de apagarlo. Para desconectarlo
completamente, desenchufelo de la toma de corriente.

Los aparatos no estan disefiados para funcionar mediante

un temporizador externo o un sistema de control remoto
independiente.

Este aparato esta destinado a ser utilizado en aplicaciones
domésticas y similares tales como:

Zonas de cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros
entornos de trabajo;

Casas de campo y por clientes en hoteles, moteles y otros entornos
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de tipo residencial;

Entornos tipo bed and breakfast;

Restauracion y aplicaciones no comerciales similares.
Evitar derrames en el conector

& Restricciones de uso para evitar danos personales

No coloque ni haga funcionar este aparato cerca de fuentes de agua.
No coloque ni haga funcionar el aparato y su cable de alimentacion
sobre o cerca de superficies calientes (por ejemplo, placas de cocina)
o llamas abiertas.

No deje el cable de alimentacion colgando de bordes afilados y
manténgalo alejado de objetos calientes y llamas. No enrolle el cable
alrededor del aparato ni lo doble.

No sumerja en agua la carcasa, que contiene componentes eléctricos
y los elementos calefactores, ni la enjuague bajo el grifo.

No utilice nunca accesorios no recomendados por el fabricante.

El uso de accesorios no recomendados o vendidos por el fabricante
del aparato puede provocar incendios, descargas eléctricas o lesiones
personales.

Cuando desee desconectar el enchufe del contacto de la pared,
hagalo en el propio enchufe y no tirando del cable o del propio
aparato.

Para evitar descargas eléctricas, asegurese de tener las manos secas
antes de enchufar o desenchufar.

No utilice el aparato con las manos mojadas, sobre suelos humedos o
cuando la atmdsfera esté humeda, ya que existe riesgo de descarga
eléctrica.

Cuando utilice el aparato, asegurese de que el cable de alimentacion
no quede atrapado ni aplastado.

No deje que la unidad motora, el cable o el enchufe se mojen para
evitar el riesgo de descarga eléctrica.

Tenga cuidado al manipular aparatos eléctricos, ya que la superficie
de la resistencia esta sujeta a calor residual después de su uso.
Cualquier uso indebido puede causar posibles lesiones al usuario y
danar el aparato.

No toque la superficie exterior del aparato, ya que puede calentarse
mucho durante el funcionamiento. En su lugar, utilice el asa o las
manoplas.

No sumerja nunca el aparato ni el enchufe en agua ni en ningun

otro liquido. En caso de que el aparato caiga al agua, desconéctelo
inmediatamente de la red eléctrica y llévelo a un servicio técnico
autorizado para su reparacion antes de volver a utilizarlo.

No utilice el aparato si se ha caido al suelo, si presenta dafios visibles
o si tiene fugas.
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No utilice el aparato si el cable o el enchufe estan dafados. En caso
de que el cable esté danado, solo debe ser sustituido por el fabricante,
su agente de servicio o personas con cualificacion similar con el fin de
evitar riesgos.

En caso de mal funcionamiento del aparato, o si éste ha sufrido algun
dano, devuélvalo al servicio técnico autorizado mas cercano para su
examen, reparacion o ajuste.

& Restricciones de uso en nifios y ancianos

El aparato no debe ser utilizado por personas (incluidos nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales reducidas, o con falta
de experiencia y conocimientos, a menos que hayan recibido
supervision o instruccion.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y

por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de experiencia y conocimientos si han recibido
supervision o instrucciones sobre el uso del aparato de forma
segura y comprenden los peligros que conlleva.

Los nifios deben ser vigilados para evitar que jueguen con el
aparato.

La limpieza y el mantenimiento del usuario no deben ser realizados
por ninos.

Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios.

No permita que los ninos utilicen el aparato sin supervision.

& Instrucciones de uso del aparato

Conecte la freidora unicamente a una toma de corriente con
contacto de puesta a tierra.

Antes de utilizar la freidora por primera vez, limpie a fondo cada una
de las piezas Véase la seccion de limpieza y mantenimiento.

No sumerja nunca el mando/elemento calefactor en agua y no
limpie estas piezas bajo el grifo.

Asegurese de que todas las piezas estén completamente secas
antes de llenar la freidora con aceite o grasa liquida.

Se recomienda utilizar aceite o grasa liquida para freir. También se
puede utilizar grasa sélida para freir. En este caso, hay que tener
especial cuidado para que la grasa no salpique y la resistencia

se sobrecaliente(Véase la seccion “Grasa solida para freir” y
“Consejos”)

INO %ncienda nunca la freidora si no esta llena de aceite o grasa
iquida.
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Utilice unicamente aceite o grasa que no forme espuma y que

sea apto para freir. Esta informacién se muestra en el envase o
etiqueta.

La freidora debe llenarse con aceite o grasa entre las dos marcas
del interior del recipiente, antes de encender la freidora, asegurese
siempre de que esta llena de suficiente grasa o aceite.

Una desconexion térmica de seguridad desconecta la freidora en
caso de sobrecalentamiento (véase el apartado “Seguridad”)

Estas instrucciones indican las cantidades maximas para freir y no
deben superarse (véase la Tabla).

Durante la fritura se libera vapor caliente. Manténgase a una
distancia prudencial del vapor.

Cuando la freidora esté en uso, debe mantenerse fuera del alcance
de los nifios.

No deje que el cable cuelgue del borde de una mesa o superficie de
trabajo sobre la que se encuentre la freidora.

Después del uso, ponga el termostato en la posicion mas baja (gire
el Ite_;mostato completamente en sentido contrario a las agujas del
reloj).

Desconecte el enchufe de la red y deje que se enfrie el aceite o

la grasa. No mueva la freidora hasta que y su contenido se han
enfriado.

SEGURIDAD
Desconexion térmica de seguridad

En caso de sobrecalentamiento, la desconexion térmica apagara la
freidora.

Esto puede ocurrir si la freidora no se llena con suficiente aceite o
se derrite la grasa solida de freir en la freidora.

En el caso de la grasa sélida se funde en la freidora.

En el caso de la grasa sélida, el elemento calefactor es incapaz de
irradiar

el calor producido con la suficiente rapidez.

Si la desconexion térmica de seguridad desconecta la freidora,
proceda como se indica a continuacion:

Dejar enfriar el aceite o la grasa.

Presione con cuidado el (interruptor de reinicio) situado en la parte
posterior del elemento de control con un destornillador pequeno.
La freidora ya esta lista para volver a utilizarse.

Interruptor de seguridad

El interruptor de seguridad en el elemento de control asegura que el
elemento calefactor solo puede ser conmutado cuando el elemento de
mando se bloquea con un clic.
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Zona fria

Durante el proceso de fritura, las particulas de comida se acumulan en
el fondo del recipiente.

El elemento calefactor esta situado debajo de la cuba y calienta el
aceite/la grasa en la zona superior de la cuba.

freidora de grasa, el aceite/grasa entre la base y el elemento calefactor
permanece relativamente frio (zona fria).

Esto evita que las particulas de alimentos de esta zona se quemen y
ofrece la ventaja de poder utilizar

el aceite o la grasa mas de una vez.

Frelr con grasa solida
Recomendamos el uso de aceite o grasa liquida para freir en esta
freidora.

« También se puede utilizar grasa solida para freir. Para evitar
salpicaduras de grasa y que la freidora se caliente demasiado,
deben tomarse las siguientes precauciones:

- Si utiliza grasa fresca, deje que los bloques de grasa se derritan
lentamente a fuego moderado en una sartén normal. Vierta con
cuidado la grasa derretida en la freidora. Enchufe el aparato a la red
y encienda la freidora (véase la seccion “freir”)

- Después de su uso, guarde la freidora con la grasa resolidificada a
temperatura ambiente. Si la grasa esta demasiado fria.

- iNo puede salpicar cuando se recalienta!

» Para evitar que esto ocurra, pinche la grasa sélida con un tenedor
varias veces, con cuidado de no danar la resistencia.

* No toque la carcasa superior € inferior del aparato. Pueden
calentarse mucho durante operacion. Utilice el asa en su lugar.

* No cubra el aparato con ningun objeto.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Consulte la seccion de limpieza y mantenimiento para obtener mas
informacion sobre cdmo limpiar las superficies que entran en contacto
con los alimentos.

3. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Tension Frecuencia Potencia

230V 50-60Hz 2000W
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Este producto cumple con el reglamento de la UE 2023/826 bajo la directiva
2009/125/EC sobre los requisitos de disefo ecolégico.

Consumo de energia en modo apagado: 0.33W

Consumo de energia en modo de espera: N/A

Tiempo después del cual el producto entra en modo apagado: N/A

4. INSTRUCCIONES DE USO

ANTES DE FREIR

Antes de utilizar la freidora por primera vez, las piezas individuales deben limpiarse y secarse a
fondo (véase el apartado “Limpieza”).

Coloque la freidora sobre una superficie horizontal. nivelada y estable.

Si la freidora se coloca soplando una campana extractora de la cocina, hay que asegurarse de
que la cocina esté apagada.

Extraiga completamente el cable de alimentacion del compartimento para cables.

Quita la tapa.

Retire la cesta.

Despliegue el asa y fijela con cuidado a la cesta.

Llene de aceite la freidora seca y vacia hasta la marca superior del recipiente (33,0 litros de aceite
0 2,5 kg de grasa vendida). Liquido o grasa solida derretida (véanse los apartados “Grasa sélida
para freir” y “Consejos”).

No mezcle nunca diferentes tipos de grasa o aceite.

Enchufa la clavija de red.

El cable de alimentacién no debe entrar en contacto con las partes calientes de la freidora.

FREIR

Coloque el enchufe en la toma de corriente, el piloto ON/OFF se iluminara.

» Gire el mando de control de la temperatura hasta el ajuste deseado.

La grasa oleosa se calienta a la temperatura deseada en un plazo de 10 a 15 minutos.

Si se utiliza aceite o grasa liquida, la cesta puede permanecer en la freidora mientras se calienta.
La cesta también puede dejarse en la freidora si la grasa que la rodea se solidifica.

Sacar la cesta de la freidora y llenar el producto a freir.

No sobrepasar las cantidades maximas de llenado especificadas en estas instrucciones (ver
Tabla).

Vuelva a colocar con cuidado la cesta en la freidora y ponga la tapa sobre la cubeta.
Durante el proceso de fritura, saque de vez en cuando la cesta del aceite de grasa y agite
cuidadosamente el contenido.

DESPUES DE FREIR

» Después de freir, retire la tapa y coloque la cesta en la parte superior para que gotee el aceite.

* Levante con cuidado la cesta para sacarla de la cubeta. Si es necesario, sacuda el exceso de
aceite o grasa sobre la freidora.

» Colocar el producto frito en un bol o un colador (forrar con papel de cocina absorbente).

» Cuando haya terminado de freir, apague la freidora girando el botén de control de temperatura
completamente hacia la izquierda. Desconecte el enchufe de la toma de corriente.

« Si la freidora no se utiliza con regularidad. Se recomienda guardar el aceite o la grasa liquida
después de enfriarlo en un recipiente, preferiblemente en el frigorifico o en otro lugar fresco.
Filtre el aceite o la grasa a través de un colador fino en el recipiente para eliminar las particulas
de alimentos del aceite o la grasa. Para vaciar la freidora, retire la tapa, la cesta y el elemento
de control/calentamiento. Retire el recipiente de la freidora y vierta el aceite o la grasa (véase el
apartado “Limpieza”).

Si la freidora contiene grasa solida, deje que la grasa se solidifique en la freidora y almacene
la grasa en la freidora (véase la seccion “Grasa soélida para freir”)
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Desconecte el enchufe de la red.

Espere a que el aceite o la grasa estén frios antes de limpiarlos. No se debe dejar que la grasa
solida se solidifique por completo.

Retire la tapa, la cesta y el elemento de control/calefaccion.

Guarde el mando/elemento calefactor en un lugar seguro y seco.

El elemento de control/calefacciéon no debe sumergirse nunca en agua ni limpiarse bajo el grifo.
En caso necesario, estas piezas deben limpiarse con un pafio humedo.

Retire la cesta y escurra el aceite o la grasa.

Limpie la tapa, la cubeta, la cesta y el cuerpo con detergente liquido en agua caliente. Aclarar con
agua clara y secar bien. No utilizar cualquier agente/ material de limpieza caustico o abrasivo,
como lana de acero limpiadora en crema.

Vuelva a montar la freidora introduciendo la cubeta, el elemento de control/calentamiento y, por
ultimo, la cesta.

Fije el asa plegandola en la cesta.

Enrolle el cable de alimentacién e introdtzcalo junto con el enchufe de nuevo en el compartimento
para cables.

Levante la freidora con ayuda del asa de transporte lateral.

Guarde la freidora con la tapa cerrada, esto mantendra el interior de la freidora limpio y libre de
polvo.

CONSEJOS Patatas fritas caseras

Como hacer patatas fritas deliciosas y crujientes:

» Las patatas destinadas a freirse deben ser nutritivas y no mostrar signos de manchas.

» Para freir deben utilizarse patatas harinosas o firmes

» Después de pelar las patatas, cortelas como desee (tiras o rodajas).

» Ponga las patatas en agua durante aproximadamente una hora antes de utilizarlas. Asi se libera
parte del azucar, una de las principales sustancias responsables de la formacion de acrilamida.

» Dejar que las patatas se sequen bien.

» Fria siempre dos veces las patatas fritas caseras.

» Primero durante 4-6 minutos a 160°C y después 2-4 minutos a un maximo de 175 °C

« Al freir por segunda vez Saque la cesta de la freidora varias veces y remueva para que las
patatas se suelten. De este modo, todas tendran un color dorado y uniforme.

» Las patatas fritas ultracongeladas estan precocinadas, por lo que solo hay que freirlas una vez.
Siga las instrucciones del envase.

* Productos ultracongelados

» Los productos ultracongelados (-16 a -18°C) enfrian considerablemente el aceite o la grasa, por lo

que no se frien con la suficiente rapidez y pueden absorber demasiado aceite o grasa.

Esto puede evitarse de la siguiente manera:

» No freir grandes cantidades a la vez (ver tabla)

» Calentar el aceite al menos 15 minutos antes de afadir el producto.

» Ajuste el termostato a la temperatura especificada en estas instrucciones o en el envase del
producto.

» Es preferible dejar que el producto ultracongelado se descongele a temperatura ambiente. Retire
la mayor cantidad posible de hielo y agua antes de introducir el producto en la freidora.

» Coloque el producto lentamente y con cuidado en la freidora, ya que los productos
ultracongelados tienen
la tendencia a hacer burbujear bruscamente el aceite o la grasa calientes.

COMO ELIMINAR LOS SABORES INDESEADOS

» Algunos alimentos, sobre todo el pescado, desprenden liquidos al freirse. Estos liquidos se
acumulan en el aceite o grasa de fritura y afectan al olor y sabor de otros productos fritos
posteriormente en el mismo aceite o grasa. El sabor del aceite o la grasa puede neutralizarse de
la siguiente manera:

» Calentar el aceite o la grasa a 160°C y anadir dos rebanadas finas de pan o un poco de perejil a
la freidora. Espere hasta que el aceite o la grasa deje de burbujear y retire el pan o el perejil con
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una espumadera. El sabor de la grasa del aceite vuelve a ser neutro.

ALIMENTACION SANA
Los nutricionistas recomiendan el uso de aceites y grasas vegetales que contengan acidos grasos
insaturados (por ejemplo, acido linoleico). Sin embargo, estos aceites y grasas pierden sus
propiedades positivas mas rapidamente que otros tipos y, por tanto, deben cambiarse con mas

frecuencia. La siguiente informacién es orientativa:

» Cambie el aceite o la grasa con regularidad. Si la freidora se utiliza principalmente o patatas fritas
y el aceite o la grasa se tamiza después de cada uso. Puede utilizarse de 10 a 12 veces.

» No utilice el aceite ni durante mas de seis meses. Respete las instrucciones del envase.

» Porlo general, el aceite o la grasa no pueden utilizarse durante mucho tiempo si se emplean para
freir productos alimenticios que contengan principalmente proteinas, como la carne de pescado.

» No mezcle aceite nuevo con aceite usado.

» Cambie el aceite o la grasa si empieza a hacer espuma cuando se calienta, desarrolla un sabor u
olor extrafios o se vuelve oscuro y/o presenta un jarabe.
como la consistencia.

DISPOSICION

La mejor forma de desechar el aceite usado o la grasa liquida es verterlo de nuevo en la botella

de plastico original y cerrarla bien. La grasa sélida debe dejarse solidificar en la freidora y después
retirarse (por ejemplo, con una cuchara o espatula) y envolverse en papel de periédico. Las botellas
o el papel de periddico deben colocarse en el cubo de la basura o eliminado de acuerdo con la
normativa nacional aplicable.

Ctd. max./ciclo

Tiempo de fritura en

: i minutos
Temperatura T:p;) de comida o
plato Fresco Congelado Fresco o Congelado
9 descongelado 9
« Patatas fritas caseras
160°C (primer ciclo de 7009 4-5
fritura) -
» Pescado fresco 5009 - 5-7
« Alitas de pollo 4-6 4-5 12-15 15-20
» Croquetas de queso 5 4 4-5 6-7
» Pequefios bufiuelos - 4 - 3-4
de patata
* Verduras fritas 10-12 - 2-3 -
170°C (Setas, coliflor)
« Patatas fritas caseras 700g - 3-4 -
(Segundo ciclo de
fritura) max. 175°C
* Fichas - 5509 - 5-6
ultracongeladas
max.175°C
* Rollitos de primavera 3 2 6-7 10-12
» Nuggets de pollo 10-12 10 3-4 4-5
* Minibocadillos 10-12 10 3-4 4-5
» Albéndigas 8-10 - 3-4 4-5
(pequenas)
180°C * Dedos de pescado 8-10 8 3-4 4-5
» Mejillones 15-20 15 3-4 4-5
* Anillas de calamar 10-12 10 3-4 4-5
recubiertas
» Pescado rebozado 10-12 10 3-4 4-5
* Gambas 10-12 10 3-4 4-5
* Anillos de manzana 5 - 3-4 -
10 | ESPANOL



+ Patatas fritas 7009 5509 3-4 5-6

* Rodajas de 600g - 3-4 -
berenjena

» Croquetas de patata 5 4 4-5 6-7

190°C » Croquetas de carne/ 5 4 4-5 6-7

pescado

» Rosquillas 4-5 - 5-6 -

» Camembert al horno 2-4 - 2-3 -
(empanado)

» Cordon bleu 2 - 4-5 -
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1.

m IMPORTANT:

Always read the instruction book carefully before using.
This manual can be downloaded from our web page
WWW.s0go.es

Keep these instructions for future reference.

2, A Safety instructions for the user

GENERAL - - -
General precautions during the use of electrical
equipment

12

Do not use the appliance for any other purpose than described
in this manual.

Do not use or store the appliance outdoors.

Always place the appliance on to the flat an even surface.
This product is intended for indoor, non-industrial, non-
commercial and only for household use. Do not use the item
outdoors or for any other purpose. Misuse or improper handling
may cause problems in the appliance and cause injury to the
user.

The unit must be used only for the intended purposes. No
liability is accepted for damages arising from improper use or
wrong handling.

Ensure that the voltage indicated on the name-plate matches
the mains voltage before plugging in the appliance.

Always remove the plug from the power socket when the
appliance is not in use. Do not leave the appliance unattended
when switched on.

Close supervision is necessary when any appliance is being
used by or near children.

Before cleaning or storing your appliance, always unplug the
appliance from the power supply and let it cool down.

The device is not completely disconnected from the power
source, even after it has been turned off. To disconnect it
completely, disconnect it from the mains plug.

The appliances are not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as:

Staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

Farm houses and by clients in hotels, motels and other
residential type environments;

Bed and breakfast type environments;
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Catering and similar non-retail applications.
Avoid spillage on the connector

A Restrictions on use to avoid personal injury

Do not place or operate this appliance near water sources.

Do not place or operate the appliance and its power cord on or
near hot surfaces (e.g., stove plates) or open flames.

Do not leave the power cord hanging from sharp edges and
keep away from hot objects and flames. Do not wind the cord
around the appliance and do not bend it.

Neither immerse the housing, which contains electrical
components and the heating elements in water, nor rinse it
under the tap.

Never use accessories that are not recommended by the
manufacturer.

The use of accessories not recommended or sold by the
appliance manufacturer may result in fire, electric shock or injury
to persons.

When you want to remove the plug from the wall contact, please
do this at the plug itself and not by pulling on the cable or the
appliance itself.

To avoid electric shock, make sure your hands are dry before
plugging or unplugging.

Do not use the device with wet hands, on damp floors or when
the atmosphere is humid there is a risk of electric shock.

While using the appliance, make sure that the power cord must
not be caught or crushed.

Do not let the motor unit, cord or plug get wet to protect against
risk of electric shock.

Be careful, while handling electrical appliances, as the surface
of the heating element is subject to residual heat after use. Any
misuse may cause potential injury to the user and may damage
the appliance.

Do not touch the outer surface of the appliance as it can get
very hot during operation. Instead, use the handle or mitts.
Never immerse the appliance or the plug-in water or any other
liquid. In the event of the appliance falling in water, disconnect
immediately from the mains supply and take it to an authorized
service agent for repair before reusing.

Do not use the appliance if it has fallen on the floor, if there are
visible signs of damage or if it has a leak.

Do not use the appliance if the cable or plug is damaged. In
case of the cord be damaged, it must be replaced only by the
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manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid Hazard.

In case of appliance malfunction, or if it has been damaged

in any manner, return the appliance to the nearest authorized
service facility for examination, repair or adjustment.

& Restrictions on use when used with children and
elders

The appliance is not to be used by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children .
Keep the appliance and its cord out of reach of children.

Do not allow the children to use the appliance without
supervision.

& Instructions to follow when using the appliance

Only connect the fryer to an earthed socket outlet.

Before using the fryer for the first time, thoroughly clean each
part See cleaning and maintenance section.

Never immerse the control/heating element in water and do not
clean these parts under running water.

Make sure that all parts are completely dry before filling the fryer
with oil or liquid fat.

It is recommended to use oil or liquid fat for frying. Solid fat can
also be used for frying. In this case,

special care must be taken so that the grease does not splash
out and the heating element overheats.

(See section “Solid frying fat” and “Tips”).

Never turn on the fryer unless it is filled with oil or liquid fat.
Only use oil or fat that does not make foam and is suitable for
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frying. This information is shown on the packaging or label.
The fryer must be filled with oil or fat between the two marks on
the inside of the container,

always make sure that the fryer is filled with sufficient fat or oil
before starting the fryer.

A thermal safety cut-out switches the fryer off in the event of
overheating (see section on “Safety and reliability”).

These instructions indicate the maximum quantities for frying
must not be exceeded (see Table).

Hot steam is released during frying. Keep a safe distance from
the steam.

When the fryer is in use, it must be kept out of the reach of
children.

Do not let the cable hang over the edge of a table or work
surface on which the fryer is standing.

After use, turn the thermostat to the lowest position (turn the
thermostat fully anticlockwise).

Disconnect the mains plug and allow the oil or fat to cool down.
Do not move the fryer until fryer

and its contents have cooled.

SECURITY
Safety thermal cut-off

]Icn case of overheating, the thermal cut-out will switch off the
ryer.

This can occur if the fryer is not filled with enough oil or the solid
frying fat in the fryer melts.

In the case of solid fat, it melts in the fryer.

In the case of solid grease, the heating element is incapable of
irradiating.

the heat produced quickly enough.

If the safety thermal cut-out switches off the fryer, proceed as
follows:

Allow the oil or fat to cool.

Carefully press the (reset switch) on the back of the control
element with a small screwdriver.

The fryer is now ready for use again.

Safety switch

The safety switch in the control element ensures that the heating
element can only be switched on when

the control element locks with a click.
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uiu' LUIlIC

uring the frying process, food particles accumulate at the boftom
of the pan.
The heating element is located under the tank and heats the gil/

g

In a grease fryer, the oil/grease between the base and the heating
element remains relatively cool (cold zone).

This prevents the food particles in this area from burning and offers
the advantage of being able to use

oil or grease more than once.

Frylng with solid fat
We recommend the use of oil or liquid fat for frying in this fryer.

» Solid fat can also be used for frying. The following precautions
?hould be taken to prevent fat splashing and overheating of the

ryer:

- If using fresh fat, allow the fat blocks to melt slowly over
moderate heat in a normal frying pan.Carefully pour the melted
fat into the fryer. Plug the appliance into the mains and turn on
the deep fryer (see “frying” section)

- After use, store the fryer with the re-solidified fat at room
temperature. If the fat is too cold.

- Cannot splash when overheated!

» To prevent this from happening, prick the solid grease with a fork
several times, taking care not to damage the resistor.

» Do not touch the upper and lower casing of the appliance. They
can become very hot during operation. Use the handle instead.

* Do not cover the appliance with any objects.

CLEANING AND MAINTENANCE
Kindly refer to the cleaning and maintenance section for details on
how to clean surfaces which comes in the contact of food.

3. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Tension Frequency Power
230V 50-60Hz 2000W

This product complies with EU regulation 2023/826 under directive 2009/125/EC
on the Eco design requirements.

Power consumption in off mode: 0.33W

Power consumption in standby mode: N/A

Time after which the product enters into off mode: N/A
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4. INSTRUCTIONS FOR USE

BEFORE FRIING

Before using the fryer for the first time, the individual parts must be thoroughly cleaned and dried
(see section “Cleaning”).

Place the fryer on a horizontal, level and stable surface.

If the fryer is placed over a cooker hood, make sure that the cooker is switched off.

Pull the power cable completely out of the cable compartment.

Remove the cover.

Remove the basket.

Unfold the handle and carefully attach it to the basket.

Fill the dry, empty fryer with oil up to the top mark on the container (33.0 litres of oil or 2.5 kg of
sold fat). Melted liquid or solid fat (see sections “Solid frying fat” and “Tips”).

Never mix different types of grease or oil.

Plug in the mains plug.

The power cable must not come into contact with the hot parts of the fryer.

FRYING

Insert the plug into the socket, the ON/OFF light will illuminate.

Turn the temperature control knob to the desired setting.

The oily fat is heated to the desired temperature within 10 to 15 minutes.

If oil or liquid fat is used, the basket can remain in the fryer while heating. The basket can also be
left in the fryer if the fat around it solidifies.

Remove the basket from the fryer and fill the product to be fried.

Do not exceed the maximum filling quantities specified in these instructions (see Table).
Carefully place the basket back into the fryer and place the lid on the pan.

During the frying process, occasionally remove the basket from the fat oil and carefully shake the
contents.

AFTER FRYING

After frying, remove the lid and place the basket on top so that the oil drips out.

Carefully lift the basket out of the pan. If necessary, shake off excess oil or grease from the fryer.
Place the fried product in a bowl or colander (line with absorbent kitchen paper).

When you have finished frying, turn the fryer off by turning the temperature control knob all the
way to the left. Disconnect the mains plug from the mains socket.

If the fryer is not used regularly. It is recommended to store the liquid oil or fat after cooling in a
container, preferably in the refrigerator or other cool place. Filter the oil or fat through a fine sieve
in the container to remove food particles from the oil or fat. To empty the fryer, remove the lid,
basket and control/heating element. Remove the container from the fryer and pour out the oil or fat
(see section “Cleaning”).

If the fryer contains solid fat, allow the fryer to the fat solidifies in the fryer and store the fat in
the fryer (see section “Solid frying fat”).

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the mains plug.

Wait until the oil or grease is cold before wiping it off. Solid grease must not be allowed to solidify
completely.

Remove the lid, basket and control/heating element.
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Store the control/heating element in a safe and dry place.

The control/heating element must never be immersed in water or cleaned under running water. If
necessary, these parts should be cleaned with a damp cloth.

Remove the basket and drain the oil or fat.

Clean the lid, bowl, basket and body with liquid detergent in hot water. Rinse with clear water and
dry thoroughly. Do not use

any caustic or abrasive cleaning agent/material, such as steel wool cream cleaner.

Reassemble the fryer by inserting the bowl, the control/heating element and finally the basket.
Secure the handle by folding it into the basket.

Wind up the power cable and insert it together with the plug back into the cable compartment.
Lift the fryer using the side carrying handle.

Store the fryer with the lid closed, this will keep the inside of the fryer clean and dust free.

TIPS Homemade crisps
How to make delicious and crispy potato crisps:

Potatoes intended for frying must be nutritious and show no signs of blemishes.

Floury or firm potatoes should be used for frying.

After peeling the potatoes, cut them as desired (strips or slices).

Soak the potatoes in water for about an hour before use. This releases some of the sugar, one of
the main substances responsible for the formation of acrylamide.

Allow the potatoes to dry thoroughly.

Always fry home fries twice.

First for 4-6 minutes at 160°C and then 2-4 minutes at 175°C maximum.

When frying for the second time, remove the basket from the fryer several times and stir to loosen
the potatoes. This will give them all an even, golden colour.

Deep-frozen Chips are pre-cooked, so you only need to fry them once. Follow the instructions on
the packaging.

Deep-frozen products

Deep-frozen products (-16 to -18°C) cool the oil or fat considerably, so they do not fry quickly
enough and may absorb too much oil or fat.

This can be avoided in the following way:

Do not fry large quantities at a time (see table).

Heat the oil for at least 15 minutes before adding the product.

Set the thermostat to the temperature specified in these instructions or on the product packaging.
It is preferable to let the deep-frozen product thaw at room temperature. Remove as much ice and
water as possible before placing the product in the fryer.

Place the product slowly and carefully into the fryer, as deep-frozen products have a high risk of
freezing.

The tendency to sharply bubble hot oil or fat.

HOW TO ELIMINATE OFF-FLAVOURS

Some foods, especially fish, release liquids when frying. These liquids accumulate in the frying oil

or fat and affect the smell and taste of other products fried later in the same oil or fat. The taste of

the oil or fat can be neutralised in the following way:

Heat the oil or fat to 160°C and add two thin slices of bread or some parsley to the fryer. Wait until

the oil or fat stops bubbling and remove the bread or parsley with a skimmer. The taste of the fat in
the oil becomes neutral again.

HEALTHY EATING

Nutritionists recommend the use of vegetable oils and fats containing unsaturated fatty acids (e.g.
linoleic acid). However, these oils and fats lose their positive properties more quickly than other types
and should therefore be changed more frequently. The following information is for guidance only:
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Change the oil or fat regularly. If the fryer is mainly used for fries or chips and the oil or fat is
sieved after each use. It can be used 10 to 12 times.

Do not use the oil for more than six months. Follow the instructions on the container.

In general, oil or fat cannot be used for a long time if it is used for frying foodstuffs containing
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mainly protein, such as fish meat.
Do not mix new oil with used oil.

Change the oil or grease if it starts foaming when heated, develops a strange taste or odour, or

becomes dark and/or syrupy.
as well as consistency.

PROVISION

The best way to dispose of used oil or liquid fat is to pour it back into the original plastic bottle and

close it tightly. Solid fat should be allowed to solidify in the fryer and then removed (e.g. with a spoon
or spatula) and wrapped in newspaper. The bottles or newspaper should be placed in the fryer in the
dustbin or disposed of in accordance with applicable national regulations.

Temperature

Type of food or dish

Max. Qty/cycle

Frying time in minutes

Fresco Frozen !:I: :‘:’2 g r Frozen
* Homemade crisps 700g - 4-5 -
160°C (first frying cycle)
* Fresh fish 500g - 5-7 -
» Chicken wings 4-6 4-5 12-15 15-20
» Cheese croquettes 5 4 4-5 6-7
» Small potato fritters - 4 - 3-4
* Fried vegetables
(Mushrooms, 10-12 - 2-3 -
170°C cauliflower)
* Homemade crisps 7009 - 3-4 -
(Second frying cycle)
max. 175°C
» Deep-frozen chips - 550g - 5-6
max.175°C
» Spring rolls 3 2 6-7 10-12
» Chicken nuggets 10-12 10 3-4 4-5
* Mini-snacks 10-12 10 3-4 4-5
* Meatballs (small) 8-10 - 3-4 4-5
180°C  Fish fingers 8-10 8 3-4 4-5
* Mussels 15-20 15 3-4 4-5
» Coated squid rings 10-12 10 3-4 4-5
+ Fish in batter 10-12 10 3-4 4-5
* Prawns 10-12 10 3-4 4-5
* Apple rings 5 - 3-4 -
« French fries 700g 5509 3-4 5-6
* Aubergine slices 600g - 3-4 -
« Potato croquettes 5 4 4-5 6-7
190°C * Meat/fish croquettes 5 4 4-5 6-7
* Doughnuts 4-5 - 5-6 -
« Baked Camembert 2-4 - 2-3 -
(breaded)
» Cordon bleu 2 - 4-5 -
ENGLISH
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1.

m IMPORTANT:

Lisez toujours attentivement le manuel d’instructions avant
de l'utiliser.

Ce manuel peut étre téléchargé a partir de notre page web
WWW.S0go0.€s.

Conservez ces instructions pour vous y référer
ultérieurement.

2. AConsignes de sécurité pour l'utilisateur

GENERAL
Précautions générales lors de l'utilisation de matériel électrique
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N'utilisez pas 'appareil a d’autres fins que celles décrites dans ce manuel.

Ne pas utiliser ou stocker l'appareil a I'extérieur.

Placez toujours 'appareil sur une surface plane et réguliere.

Ce produit est destiné a un usage intérieur, non industriel, non commercial

et uniguement domestique. Ne I'utilisez pas a l'extérieur ou a d’autres fins.

Une mauvaise utilisation ou une manipulation incorrecte peut entrainer

des problemes dans l'appareil et causer des blessures a ['utilisateur.

Lappareil ne doit étre utilisé qu’aux fins prévues. Nous déclinons toute

responsabilité pour les dommages résultant d'une utilisation inappropriée

ou d’'une mauvaise manipulation.

Avant de brancher l'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur la plaque

signalétique correspond a la tension du réseau.

Debranchez toujours la fiche de la prise de courant lorsque l'appareil n'est
as utilisé. Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsquil est allume.

ne surveillance étroite est nécessaire lorsqu’'un appareil est utilisé par

des enfants ou a proximité de ceux-ci.

Avant de nettoyer ou de ranger votre appareil, débranchez-le toujours de

l'alimentation é¥ectrique et laissez-le refroidir.

Lappareil n'est pas complétement déconnecté de la source

d’alimentation, méme aprés avoir été éteint. Pour le déconnecter

complétement, débranchez-le de la prise secteur.

Les appareils ne sont(fas destinés a étre utilisés au moyen d’'une

minuterie externe ou d'un systéeme de commande a distance séparé.

Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des applications domestiques

et similaires telles que :

Les cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et autres

environnements de travail ;

Les maisons de ferme et les clients dans les hétels, les motels et d'autres

environnements de type résidentiel ;

Environnements de type chambres d’hétes ;

cI?gatztflauration et autres applications similaires non destinées a la vente au
Jétail.

Eviter les éclaboussures sur le connecteur
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A Restrictions d’utilisation pour éviter les blessures

Ne pas placer ou faire fonctionner cet appareil a proximité de

sources d’eau.

Ne placez pas et ne faites pas fonctionner I'appareil et son

cordon d’alimentation sur ou a proximité de surfaces chaudes

(par exemple, plaques de cuisson) ou de flammes nues.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre des bords

tranchants et tenez-le éloigné des objets chauds et des

fI?mmes. N’enroulez pas le cordon autour de I'appareil et ne le
iez pas.

Rle pas immerger le boitier, qui contient les composants

électriques et les éléments chauffants, dans I'eau, ni le rincer

sous le robinet.

N’utilisez jamais d’accessoires non recommandés par le

fabricant.

L'utilisation d’accessoires non recommandés ou vendus par

le fabricant de I'appareil peut provoquer un incendie, une

électrocution ou des blessures.

Lorsque vous souhaitez retirer la fiche du contact mural, veuillez

le faire au niveau de la fiche elle-méme et non en tirant sur le

cable ou I'appareil lui-méme.

Pour éviter les chocs électriques, assurez-vous que vos mains

sont séches avant de brancher ou de débrancher I'appareil.

Ne pas utiliser 'appareil avec des mains mouillées, sur des sols

humides ou lorsque I'atmosphére est humide, il y a un risque

d’électrocution.

Lors de l'utilisation de I'appareil, veillez a ce que le cordon

d’alimentation ne soit pas coincé ou écrasé.

Ne laissez pas I'unité motrice, le cordon ou la fiche se mouiller

afin d’éviter tout risque d’électrocution.

Soyez prudent lorsque vous manipulez des appareils

électriques, car la surface de I'élément chauffant est sujette

a une chaleur résiduelle apres utilisation. Toute mauvaise

utilisation peut entrainer des blessures potentielles pour

I'utilisateur et endommager I'appareil.

Ne touchez pas la surface extérieure de I'appareil car elle peut

devenir trés chaude pendant le fonctionnement. Utilisez plutét la
oignée ou les gants. . _

e Jamais immerger I'appareil ou la fiche dans I'eau ou tout
autre liquide. En cas de chute de I'appareil dans 'eau, le
débrancher immédiatement et le faire réparer par un agent de
service agréé avant de le réutiliser.

N’utilisez pas I'appareil s’il est tombé par terre, s’il présente des
signes visibles de dommages ou s'il y a une fuite.
N'utilisez pas I'appareil si le cable ou la fiche est endommageé.

FRANCAIS 21



22

Si le cordon est endommage, il ne doit étre remplacé que
par le fabricant, son agent de service ou des personnes de
ualification similaire afin d’éviter tout danger.

n cas de dysfonctionnement de I'appareil, ou s'il a été
endommage de quelque maniére que ce soit, retournez
I'appareil au centre de service agreé le plus proche pour qu'il
soit examing, réparé ou ajusté.

ARestrictions d’utilisation en présence d’enfants et de
personnes agées

L’appareil ne doit pas étre utilisé ﬁar des personnes (y compris
des enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou qui manquent d’expérience et de
connaissances, a moins qu’elles n’aient été supervisées ou
instruites.
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et
par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont réduites ou qui manquent d’expérience et de
connaissances, a condition qu'elles aient été supervisées ou
gu’elles aient recu des instructions concernant I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité et qu’elles comprennent les risques
encourus.
Les enfants doivent étre surveillés afin de s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec 'appareil.

e nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants.
Tenir 'appareil et son cordon hors de portée des enfants.
Ne laissez pas les enfants utiliser I'appareil sans surveillance.

A Instructions a suivre lors de I'utilisation de I’'appareil

Ne branchez la friteuse que sur une prise murale avec contact
de mise a la terre.

Avant d’utiliser la friteuse pour la premiére fois, nettoyez
soigneusement les différentes parties Voir la section sur le
nettoyage et I'entretien.

Ne jamais immerger I'élément de commande/chauffage dans
I'eau et ne pas nettoyer ces pieces a I'eau courante.
Assurez-vous que toutes les ﬁléces sont complétement séches
avant de remplir la friteuse d’huile ou de graisse liquide.

Il est recommandé d'utiliser de I'huile de friture ou de la graisse
de friture liquide. Il est également possible d’utiliser de la
graisse a friture solide. Dans ce cas,une attention particuliére
doit étre portée a la graisse afin d’éviter les éclaboussures et la
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surchauffe de I'élément chauffant. (Voir la section “Graisse de
friture solide” et “Conseils”)
Ne mettez jamais la friteuse en marche si elle n’est pas remplie
d’huile ou de graisse liquide.
N’utilisez que de 'huile ou de la graisse qui ne mousse pas et
qui convient a la friture. Cette information est indiquée sur le
I'emballage ou I'étiquette.
La friteuse doit étre remplie d’huile ou de graisse entre les deux
repéeres situés a l'intérieur de la cuve, avant de mettre la friteuse
en marche, assurez-vous toujours qu’elle est remplie d’'une
quantité suffisante de graisse ou d’huile.
Un disjoncteur thermique de sécurité éteint la friteuse en cas de
surchauffe (voir la section “Sécurité”)
Ces instructions indiquent les quantités maximales pour la friture
et ne doivent pas étre dépassées (voir tableau).
De la vapeur chaude se dégage pendant la friture. Gardez une
distance de sécurité par rapport a la vapeur.
Lorsque la friteuse est utilisée, elle doit étre tenue hors de

ortée des enfants.

e laissez pas le cordon pendre sur le bord d’une table ou d’'un
plan de travail sur lequel se trouve la friteuse.
Aprés utilisation, réglez le thermostat sur la valeur la plus basse
(tournez le thermostat a fond dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre). Débranchez la prise secteur et laissez refroidir
I'huile ou la graisse. Ne déplacez pas la friteuse jusqu’a ce
gu’elle soit et son contenu se sont refroidis.

SECURITE
Coupe-circuit thermique de sécurité

En cas de surchauffe, le disjoncteur thermique éteint la friteuse.
Cela peut se produire si la friteuse n’est pas suffisamment
remplie d’huile ou si de la graisse de friture solide a fondu dans
la friteuse.
Dans le cas de la graisse solide, celle-ci est fondue dans la
friteuse.
Dans le cas de la graisse solide, I'élément chauffant ne peut pas
rayonner.
la chaleur produite assez rapidement.
Si le disjoncteur thermique de sécurité éteint la friteuse,
Ero_cédez comme suit : .

aisser refroidir I'huile ou la graisse.
A l'aide d’un petit tournevis, enfoncez délicatement le (bouton de
réinitialisation) situé a l'arriere de I'élément de commande.
La friteuse est maintenant préte a 'emploi.

Interrupteur de sécurité o
L'interrupteur de sécurité situé dans I'élément de commande
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arantit que I'élément chauffant ne peut étre mis en marche que
orsque I'élément de contréle se verrouille d’un clic.

Zone froide

Pendant le processus de friture, les particules d’aliments
s’accumulent au fond de la cuve.

L’élément chauffant est placé sous le bol et chauffe I'huile/la
graisse dans la partie supérieure de la cuvette I'huile/la graisse
fentge ;a base et I'élément chauffant reste relativement froide (zone
roide).

Cela permet d’éviter que les particules alimentaires de cette zone
ne brulent et offre 'avantage de pouvoir utiliser

I'huile ou la graisse plus d’une fois.

Friture avec des matiéres grasses solides

* Nous recommandons d’utiliser de I'huile de friture ou de la

ﬁralssg de friture liquide dans cette friteuse. _

est également possible d'utiliser de la graisse a frire solide.

Afin d’eviter les éclaboussures de graisse et que la friteuse ne

devienne trop chaude, les précautions suivantes doivent étre

rises :

- gi vous utilisez de la graisse fraiche, laissez les blocs de
graisse fondre lentement a feu modéré dans une friteuse
normale. Versez délicatement la graisse fondue dans la friteuse.
Branchez la prise de courant et mettez en marche la friteuse
voir section “friture”)

- Aprés utilisation, conservez la friteuse avec la graisse
resolidifiée a température ambiante. Si la graisse est trop froide.

- Il ne peut pas étre éclaboussé lorsqu’il est réchauffé !

* Pour éviter cela, piquez la graisse solide avec une fourchette a
plusieurs reprises, en veillant a ne pas endommager I'élément
chauffant.

* Ne touchez pas le boitier supérieur et inférieur de I'appareil.

Ceux-ci peuvent devenir tres chauds pendant opération. Utilisez

Rllutét la poignee. _ _ _

e recouvrez pas I'appareil avec quoi que ce soit.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Veuillez vous reporter a la section relative au nettoyage et a
I'entretien pour plus de détails sur la maniere de nettoyer les
surfaces en contact avec les aliments.

3. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Tension Fréquence Puissance
230V 50-60Hz 2000W
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Ce produit est conforme au réglement UE 2023/826 en vertu de la directive
2009/125/CE sur les exigences d’écoconception.

Consommation électrique en mode arrét : 0.33W

Consommation électrique en mode veille : N/A

Délai aprés lequel le produit passe en mode arrét: N/A

4. MODE D’EMPLOI

AVANT LA CUISSON

» Avant d'utiliser la friteuse pour la premiére fois, les différentes parties doivent étre nettoyées et
séchées soigneusement (voir la section “Nettoyage”).

» Placez la friteuse sur une surface horizontale. horizontale, plane et stable.

» Sila friteuse est placée sous une hotte aspirante sur la cuisiniere, il faut s’assurer que la

cuisiniére est éteinte.

Tirez le cordon d’alimentation a fond hors de son logement.

Retirer le couvercle.

Retirer le panier.

Déployez la poignée et fixez-la soigneusement au panier.

Remplissez la friteuse seche et vide jusqu’au repére supérieur de la cuve (33,0 litres d’huile ou

2,5 kg de graisse vendue) avec de I'huile. De la graisse liquide ou de la graisse solide fondue

(voir les sections “Graisse de friture solide” et “Conseils”).

* Ne mélangez jamais différents types de graisse ou d’huile !

» Branchez la fiche secteur.

» Le cordon d’alimentation ne doit pas entrer en contact avec les parties chaudes de la friteuse.

FRITURE

» Branchez la fiche dans la prise murale, la lampe témoin ON/OFF s’allume.

Tournez le bouton de réglage de la température sur la position souhaitée.

La matiére grasse est chauffée a la température requise en 10 a 15 minutes.

Lorsque I'on utilise de I'huile ou de la graisse liquide, le panier peut rester dans la friteuse pendant

qu’il chauffe. Le panier peut également étre laissé dans la friteuse si la graisse autour du panier

s’est solidifiée.

» Retirez le panier de la friteuse et remplissez le produit a frire.

* Ne pas dépasser les quantités maximales de remplissage spécifiées dans ces instructions (voir
tableau).

» Replacez délicatement le panier dans la friteuse et placez le couvercle sur la cuve.

» Pendant la friture, retirez de temps en temps le panier de 'huile ou de la graisse et secouez
soigneusement le contenu.

APRES LA CUISSON

» Aprés la friture, retirez le couvercle et placez le panier en haut pour permettre a I'huile de
s’égoultter.

» Soulevez délicatement le panier pour le sortir de la cuve. Si nécessaire, secouez I'exces d’huile
ou de graisse sur la friteuse.

» Placer le produit frit dans un bol ou une passoire (recouverte de papier absorbant).

» Une fois la friture terminée, éteignez la friteuse en tournant le bouton de réglage de la
température complétement vers la gauche. Débranchez la fiche de la prise murale.

« Sila friteuse n’est pas utilisée régulierement. Il est recommandé de conserver 'huile ou la graisse
liquide apres refroidissement dans un récipient, de préférence au réfrigérateur ou dans un autre
endroit frais. Filtrez I'huile ou la graisse dans le récipient a I'aide d’'un tamis fin afin d’éliminer les
particules alimentaires de I'huile ou de la graisse. Pour vider la friteuse, retirez le couvercle, le
panier et I'élément de commande/chauffage. Retirez la cuve de la friteuse et versez 'huile ou la
graisse (voir la section “Nettoyage”).

Si la friteuse contient des matiéres grasses solides, laissez-les s’accumuler dans la friteuse.
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la graisse se solidifie dans la friteuse et stocke la graisse dans la friteuse (voir la section
“Graisse de friture solide”).

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

* Débrancher la prise de courant.

» Attendez que I'huile ou la graisse soit froide avant de la nettoyer. Les graisses solides ne doivent
pas se solidifier complétement.

» Retirer le couvercle, le panier et I'élément de commande/de chauffage.

» Conservez I'élément de commande/de chauffage dans un endroit sir et sec.

» L’élément de commande/de chauffage ne doit jamais étre immergé dans I'eau ou nettoyé a I'eau
courante ! Ces piéces doivent étre nettoyées a I'aide d’'un chiffon humide si nécessaire.

» Retirer le panier et égoutter I'huile ou la graisse.

» Nettoyez le couvercle, la cuvette, le panier et le corps de I'appareil avec du liquide vaisselle

dans de 'eau chaude. Rincer a I'eau claire et sécher soigneusement. Ne pas utiliser tout agent

nettoyant caustique ou abrasif, tel que le nettoyant en créme, la laine d’acier.

Remontez la friteuse en insérant la cuve, I'élément de commande/chauffage et enfin le panier.

Fixez la poignée en la pliant dans le panier.

Enroulez le cordon d’alimentation et réinsérez-le avec la fiche dans le range-cables.

Soulever la friteuse a I'aide de la poignée de transport latérale.

Rangez la friteuse avec le couvercle fermé, ce qui permet de garder l'intérieur de la friteuse

propre et a I'abri de la poussiére.

CONSEILS Chips maison

Comment préparer de délicieuses chips croustillantes :

* Les pommes de terre destinées a la friture doivent étre nourrissantes et ne pas présenter de
taches.

» Pour la friture, il convient d’utiliser des pommes de terre farineuses ou fermes.

» Apres avoir épluché les pommes de terre, coupez-les comme vous le souhaitez (en bandes ou en
tranches).

» Plonger les pommes de terre dans I'eau pendant environ une heure avant de les utiliser. Une

partie du sucre, I'une des principales substances responsables de la formation d’acrylamide, est

alors libérée.

Laisser les pommes de terre sécher complétement.

Il faut toujours frire deux fois les frites maison.

D’abord pendant 4 a 6 minutes a 160 °C, puis pendant 2 a 4 minutes a 175 °C maximum.

Lors de la deuxiéme friture. Soulevez plusieurs fois le panier hors de la friteuse et secouez-le

pour détacher les frites. De cette fagon, elles auront toutes une belle couleur dorée uniforme.

» Les frites surgelées sont précuites et ne doivent donc étre frites qu'une seule fois. Veuillez suivre
les instructions figurant sur 'emballage.

* Produits surgelés

* Les produits surgelés (-16 a -18 °C) refroidissent considérablement 'huile ou la graisse et, par
conséquent, ne cuisent pas assez rapidement et peuvent absorber trop d’huile ou de graisse.

Ce probléme peut étre évité de la maniére suivante :
Ne pas frire de grandes quantités a la fois (voir tableau).

» Chauffer I'huile au moins 15 minutes avant d’y ajouter le produit.

» Régler le thermostat a la température spécifiée dans ces instructions ou sur 'emballage du
produit.

» |l est préférable de laisser le produit surgelé décongeler a température ambiante. Retirez autant
de glace et d’eau que possible avant de placer le produit dans la friteuse.

» Placez le produit lentement et avec précaution dans la friteuse, car les produits surgelés ont une
durée de vie plus longue que les produits congelés.
la tendance a faire bouillonner brusquement I’  huile ou la graisse chaude.

COMMENT SUPPRIMER LES GOUTS INDESIRABLES

« Certaines denrées alimentaires, en particulier le poisson, libérent des liquides lorsqu’elles sont
frites. Ces liquides s’accumulent dans I'huile ou la graisse de friture et affectent 'odeur et le goat
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des autres produits frits ultérieurement dans la méme huile ou graisse. Le goQt de I'huile ou de la
graisse peut étre neutralisé comme suit :

Faire chauffer I'huile ou la graisse a 160°C et ajouter deux fines tranches de pain ou du persil
dans la friteuse. Attendez que I'huile ou la graisse cesse de faire des bulles et retirez le pain ou le
persil a 'aide d’une écumoire. Le golt de I'huile ou de la graisse est redevenu neutre.

ALIMENTATION SAINE

Les nutritionnistes recommandent I'utilisation d’huiles et de graisses végétales contenant des

acides gras insaturés (par exemple, I'acide linoléique). Ces huiles et graisses perdent toutefois leurs
propriétés positives plus rapidement que les autres types d’huiles et de graisses et doivent donc étre
changées plus fréquemment. Les informations suivantes sont données a titre indicatif :

Changez régulierement 'huile ou la graisse. Si la friteuse est utilisée principalement pour les frites
et que I'huile ou la graisse est tamisée aprés chaque utilisation, elle peut étre utilisée 10 a 12 fois.
Elle peut étre utilisée 10 a 12 fois.

Ne pas utiliser I'huile ou pendant plus de six mois. Respecter les instructions figurant sur
'emballage.

L’huile ou la graisse ne peut généralement pas étre utilisée longtemps si elle sert a frire des
produits alimentaires contenant principalement des protéines, tels que la viande ou le poisson.
Ne pas mélanger de I'huile neuve avec de I'huile usagée.

Remplacer I'huile ou la graisse si elle commence a mousser lorsqu’elle est chauffée, si elle a un
golt ou une odeur étrange, si elle devient foncée et/ou si elle a un sirop.

comme une consistance.

ELIMINATION

La meilleure fagon de se débarrasser de I'huile usagée ou de la graisse liquide est de la reverser
dans la bouteille en plastique d’origine et de la fermer hermétiquement. Il faut laisser la graisse
solide se solidifier dans la friteuse, puis la retirer (a I'aide d’'une cuillére ou d’une spatule, par
exemple) et 'envelopper dans du papier journal. Les bouteilles ou le papier journal doivent étre
placés dans la poubelle ou éliminé conformément aux réglementations nationales en vigueur.

< Temps de cuisson en
L Qté max / cycle minutes
Température "I)')I(apte d'aliment ou de —
- . rais ou 5
Frais Surgelés décongelés Surgelés
» Chips maison
160°C (premier cycle de 7009 - 4-5 -
friture) 500 B 5.7 B
* Poisson frais 9
+ Ailes de poulet 4-6 4-5 12-15 1g:$0
» Croquettes au 5 4 4-5
fromage 3.4
* Petits beignets de - 4 -
pommes de terre
» Légumes frits 10-12 - 2-3 _
170°C (Champignons, chou-
fleur)
» Chips maison 700g - _
(Deuxiéme cycle de 3-4
friture) max.175°C
 Chips surgelés max. - 5509 - 5.6
175°C
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180°C

Rouleaux de
printemps

Nuggets de poulet
Mini snacks
Boulettes de viande
(petites)

Poisson pané
Moules

Anneaux de calmar
enrobés

Poisson enrobé de
pate a frire
Crevettes

Anneaux de pomme

10-12
10-12
8-10

8-10
15-20
10-12
10-12

10-12
5
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190°C

Chips

Tranches
d’aubergine
Croquettes de
pommes de terre
Croquettes de
viande ou de
poisson

Beignets
Camembert au four
(panés)

Cordon bleu

700g
600g

5
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1. m IMPORTANTE:

Leia sempre atentamente o manual de instrugées antes de o
utilizar.

Este manual pode ser descarregado da nossa pagina web
WWW.S0gO.eS _ o

Guarde estas instrugoes para referéncia futura.

2. A Instrugoes de segurancga para o utilizador

Precaugoes gerais durante a utilizagao de equipamento

elétrico

Nao utilizar o aparelho para outros fins que nao os descritos neste
manual.

N&o utilizar ou guardar o aparelho no exterior.

Colocar sempre o aparelho sobre uma superficie plana e
homogeénea.

Este produto destina-se a ser utilizado em interiores, nao
industriais, ndo comerciais e apenas para uso domeéstico. Nao
utilizar o aparelho no exterior ou para qualquer outro fim. A
utilizagao incorrecta ou 0 manuseamento inadequado podem
causar problemas no aparelho e provocar ferimentos no utilizador.
O aparelho s6 deve ser utilizado para os fins previstos. Ndo se
aceita qualquer responsabilidade por danos resultantes de uma
utilizacao incorrecta ou de um manuseamento incorreto.

Antes de ligar o aparelho a tomada, certifique-se de que a tensao
indicada na placa de identificagéo corresponde a tensao da rede
eléctrica.

Retirar sempre a ficha da tomada de corrente quando o aparelho
nao estiver a ser utilizado. Nao deixar o aparelho ligado sem
vigilancia.

E necessaria uma supervisao atenta quando qualquer aparelho é
utilizado por criangas ou perto delas.

Antes de limpar ou guardar o seu aparelho, desligue-o sempre da
corrente eléctrica e deixe-o arrefecer.

O aparelho nao esta completamente desligado da fonte de
alimentagéo, mesmo depois de ter sido desligado. Para o desligar
completamente, desligue-o da ficha de alimentagao.

Os aparelhos nao se destinam a ser acionados por meio de

um temporizador externo ou de um sistema de controlo remoto
separado.

Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagbes domésticas
e similares, tais como:

Areas de cozinha para o pessoal em lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho;

Casas de campo e por clientes em hotéis, motéis e outros
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ambientes de tipo residencial;

Ambientes do tipo cama e pequeno-almogo;
Restauracao e aplicagdes similares nao retalhistas.
Evitar derrames no conetor

A Restricoes de utilizagao para evitar danos pessoais

N&o coloque ou opere este aparelho perto de fontes de agua.
Nao coloque nem utilize o aparelho e o seu cabo de alimentagao
sobre ou perto de superficies quentes (por exemplo, placas de
fogao) ou chamas abertas.
Nao deixe o cabo de alimentacdo pendurado em arestas vivas e
mantenha-o afastado de objectos quentes e chamas. Nao enrole o
cabo a volta do aparelho e ndo o dobre.
N&o mergulhe a caixa, que contém componentes eléctricos e
elementos de aquecimento, em agua, nem a lave debaixo da
torneira.
Nunca utilize acessorios que ndo sejam recomendados pelo
fabricante.
A utilizac&o de acessorios ndo recomendados ou vendidos pelo
fabricante do aparelho pode provocar incéndios, choques eléctricos
ou ferimentos em pessoas.
Quando pretender retirar a ficha do contacto de parede, faga-o na
Brépria ficha e ndo puxando pelo cabo ou pelo préprio aparelho.
ara evitar choques eléctricos, certifique-se de que as suas maos
estao secas antes de ligar ou desligar a ficha.
Nao utilize o aparelho com as maos molhadas, em pisos humidos
ou quando a atmosfera estiver humida, pois existe o risco de
choque elétrico.
Durante a utilizagdo do aparelho, certifique-se de que o cabo de
alimentacao nao pode ser apanhado ou esmagado.
Nao deixe que a unidade do motor, o cabo ou a ficha se molhem
[f_ara proteger contra o risco de choque elétrico.
enha cuidado ao manusear aparelhos eléctricos, pois a superficie
do elemento de aquecimento esta sujeita a calor residual apos a
utilizac&do. Qualquer utilizagdo incorrecta pode provocar ferimentos
no utilizador e danificar o aparelho.
Nao tocar na superficie exterior do aparelho, pois esta pode ficar
Imuito quente durante o funcionamento. Utilize antes a pega ou
uvas.
Nunca mergulhar o aparelho ou a ficha em agua ou em qualquer
outro liquido. Em caso de queda do aparelho na agua, desligue-o
imediatamente da rede eléctrica e leve-o a um servico de
assisténcia autorizado para reparagéo antes de o voltar a utilizar.
Nao utilizar o aparelho se este tiver caido no chao, se houver sinais
visiveis de danos ou se tiver uma fuga.
N&o utilizar o aparelho se o cabo ou a ficha estiverem danificados.
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Se o cabo estiver danificado, s6 deve ser substituido pelo
fabricante, pelo seu agente de assisténcia ou por pessoas com
Eualificagc")es semelhantes, para evitar riscos.

m caso de mau funcionamento do aparelho, ou se este tiver sido
danificado de alguma forma, devolva o aparelho ao servigo de
assisténcia autorizado mais proximo para ser examinado, reparado
ou ajustado.

ARestrigées de utilizagao quando utilizado com criangas e
idosos

O aparelho n&o deve ser utilizado por pessoas (incluindo criangas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com
falta de experiéncia e conhecimentos, exceto se tiverem sido
supervisionadas ou instruidas.

Este aparelho pode ser utilizado por criangas a partir dos 8 anos de
idade e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde gue tenham recebido supervisao ou instrugbes sobre a
utilizacao do aparelho de forma segura e compreendam os perigos
envolvidos.

As crianﬁas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com
o aparelho.

Alimpeza e a manutengao pelo utilizador ndo devem ser
efectuadas por criancgas.

Manter o aparelho e o seu cabo fora do alcance de criangas.

Nao permitir que as criangas utilizem o aparelho sem supervisao.

A Instrugoes de utilizagao do aparelho

![_igar a fritadeira apenas a uma tomada de parede com contacto a

erra.

Antes de utilizar a fritadeira pela primeira vez, limpe

cuidadosamente as pecas individuais Consulte a sec¢ao de limpeza

€ manutencgao.

Nunca mergulhar o elemento de controlo/aquecimento em agua e

n&o limpar estas pegas com agua corrente.

Certifique-se de que todas as pecas estdao completamente secas

antes de encher a fritadeira com 6leo ou gordura liquida.

Recomenda-se a utilizagdo de dleo para fritar ou de gordura liquida

Rlara fritar. A gordura sélida para fritar também pode ser utilizada.
este caso, € necessario ter especial cuidado para que a gordura

n&o salpique e o elemento de aquecimento sobreaquega (Ver

secgao “Gordura solida para fritar” e “Conselhos”)

Nunca ligar a fritadeira se esta nao estiver cheia de 6leo ou de
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%ordura liquida.

tilizar apenas 6leo ou gordura que n&o faga espuma e que seja
aqteﬁuado para fritar. Esta informacgéo € indicada no embalagem ou
rotulo.

A fritadeira deve ser enchida com 6leo ou gordura entre as duas
marcas no interior da taca, antes de ligar a fritadeira, certifique-se
sempre de que esta cheia com gordura ou 0Oleo suficiente.

Um corte térmico de seguranca desliga a fritadeira em caso de
sobreaquecimento (ver secgdo “Segurancga”)

Estas instru¢des indicam as quantidades maximas para fritar e ndo
devem ser excedidas (ver quadro).

O vapor quente ¢ libertado durante a fritura. Mantenha-se a uma
distancia segura do vapor.

Quando a fritadeira estiver a ser utilizada, deve ser mantida fora do
alcance das criancgas.

N&o deixe que o cabo fique pendurado na extremidade de uma
mesa ou superficie de trabalho sobre a qual a fritadeira esta
colocada.

Apds a utilizagéo, colocar o termostato na posi¢cao mais baixa
(rodar o termostato totalmente no sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio). Desligar a ficha de alimentacao e deixar arrefecer o
Oleo ou a gordura. Nao deslocar a fritadeira até que esta e o seu
conteudo arrefeceram.

SEGURANCA
Corte térmico de seguranga

Em caso de sobreaquecimento, o dispositivo de corte térmico
desliga a fritadeira.

Isto pode acontecer se a fritadeira ndo estiver cheia com 6leo
suficiente ou se a gordura de fritura solida estiver derretida na
fritadeira.

No caso da gordura sélida, esta é derretida na fritadeira.

No caso de gordura sélida, o elemento de aquecimento nao
consegue irradiar

o calor produzido com rapidez suficiente.

Se o corte térmico de seguranga desligar a fritadeira, proceder da
seguinte forma:

Deixar arrefecer o 6leo ou a gordura.

Empurrar cuidadosamente o (interrutor de reset) na parte de tras do
elemento de controlo com uma pequena chave de fendas.

A fritadeira esta agora pronta a ser utilizada novamente.

Interruptor de seguranga

O interrutor de segurancga no elemento de controlo garante que o
elemento de aquecimento s6 pode ser ligado quando o elemento de
controlo bloqueia com um clique.
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Zona fria

Durante o processo de fritura, as particulas de alimentos acumulam-se
no fundo da taca.

Uma vez que o elemento de aquecimento esta disposto por baixo da
taca e aquece o 6leo/gordura na zona superior da taga funda

fritadeira de gordura, o 6leo/gordura entre a base e o elemento de
aquecimento permanece relativamente frio (zona fria).

Isto evita que as particulas de alimentos nesta zona se queimem e
oferece a vantagem de poder utilizar o 6leo ou a gordura mais do que
uma vez.

Fritar com gordura sélida

+ Recomendamos a utilizag&o de dleo para fritar ou de gordura
liquida para fritar nesta fritadeira.

» Também pode ser utilizada gordura sélida para fritar. A fim de evitar
salpicos de gordura e que a fritadeira fique demasiado quente,
devem ser tomadas as seguintes precaugdes:

- Se utilizar gordura fresca, deixe os blocos de gordura derreterem
lentamente em lume moderado numa fritadeira normal frigideira.
Verter cuidadosamente a gordura derretida para a fritadeira. Ligar a
ficha de rede e ligar a fritadeira (ver secgao “fritar”)

- Apos a utilizagao, guarde a fritadeira com a gordura solidificada a
temperatura ambiente. Se a gordura estiver demasiado fria.

- Nao pode salpicar quando € reaquecido!

+ Para evitar que isso acontega, espete a gordura sélida com um
garfo varias vezes, tendo o cuidado de nao danificar o elemento de
aquecimento.

» Nao toque nas caixas superior e inferior do aparelho. Estas podem
ficar muito quentes durante operagao. Utilize antes a pega.

* N&o cobrir 0 aparelho com qualquer objeto.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Consulte a secgéo de limpeza e manutengao para obter informagdes
S?bre (iomo limpar as superficies que entram em contacto com os
alimentos.

4. ESPECIFICAGOES TECNICAS

Tensao Frequéncia Poténcia
230V 50-60Hz 2000W
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Este produto esta em conformidade com o regulamento da UE 2023/826 ao
abrigo da diretiva 2009/125/CE sobre os requisitos de concegao ecolégica.
Consumo de energia no modo desligado: 0.33W

Consumo de energia no modo de espera: N/A

Tempo apoés o qual o produto entra no modo de desativagao: N/A

5. INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

ANTES DE FRITAR

Antes de utilizar a fritadeira pela primeira vez, as pecas individuais devem ser limpas e secas
cuidadosamente (ver secgao “Limpeza”)

Colocar a fritadeira numa superficie horizontal. Superficie nivelada e estavel.

Se a fritadeira for colocada num exaustor do fogéo, deve assegurar-se que o fogéo esta
desligado.

Puxe o cabo de alimentacéo totalmente para fora do compartimento dos cabos.

Retirar a tampa.

Retirar o cesto.

Dobre a pega para fora e prenda-a cuidadosamente ao cesto.

Encher a fritadeira seca e vazia até a marca superior da taga (33,0 litros de 6leo ou 2,5 kg de
gordura vendida) com 6leo. Gordura liquida ou sélida derretida (ver secgbes “Gordura soélida para
fritar” e “Conselhos”).

Nunca misturar diferentes tipos de gordura ou 6leo!

Ligar a ficha de alimentagéo eléctrica.

O cabo de alimentagao nao deve entrar em contacto com as partes quentes da fritadeira.

FRITAGEM

Colocar a ficha na tomada de parede, a luz piloto ON/OFF acende-se.

Rode o botdo de controlo da temperatura para a definicdo pretendida.

O ¢leo gordo é aquecido a temperatura pretendida no espaco de 10 a 15 minutos.

Quando se utiliza éleo ou gordura liquida, o cesto pode permanecer na fritadeira durante o
aquecimento. O cesto também pode ser deixado na fritadeira se a gordura a volta do cesto
solidificar.

Retirar o cesto da fritadeira e encher o produto a fritar.

Nao exceder as quantidades maximas de enchimento especificadas nas presentes instrugdes
(ver quadro).

Recolocar cuidadosamente o cesto na fritadeira e colocar a tampa na taga.

Durante o processo de fritura, retirar ocasionalmente o cesto do dleo ou da gordura e agitar
cuidadosamente o conteudo.

DEPOIS DE FRITAR

Depois de fritar, retire a tampa e coloque o cesto no topo para deixar escorrer o 6leo.

Retirar cuidadosamente o cesto da taga. Se necessario, sacudir o excesso de 6leo ou de gordura
sobre a fritadeira.

Colocar o produto frito numa tigela ou num passador (forrar com papel de cozinha absorvente).
Quando terminar de fritar, desligue a fritadeira rodando o botéo de controlo da temperatura
totalmente para a esquerda. Desligue a ficha da tomada de parede.

Se a fritadeira néo for utilizada regularmente. Recomenda-se que guarde o dleo ou a gordura
liquida apds o arrefecimento num recipiente, de preferéncia no frigorifico ou noutro local fresco.
Filtre o 6leo ou a gordura através de uma peneira fina para dentro do recipiente para remover as
particulas de alimentos do 6leo ou da gordura. Para esvaziar a fritadeira, retire a tampa, o cesto
e o elemento de controlo/aquecimento. Retire a taga da fritadeira e deite fora o 6leo ou a gordura
(ver seccéo “Limpeza”).

Se a fritadeira contiver gordura soélida, deixar a gordura solidificar na fritadeira e armazenar a
gordura na fritadeira (ver secgédo “Gordura sélida para fritar”)
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LIMPEZA E MANUTENGAO

Desligar a ficha de alimentagao.

Aguardar até que o 6leo ou a gordura esteja frio antes de proceder a limpeza. Nao se deve
permitir que a gordura soélida solidifique completamente.

Retirar a tampa, o cesto e o elemento de controlo/aquecimento.

Guarde o elemento de controlo/aguecimento num local seguro e seco.

O elemento de controlo/aquecimento nunca deve ser mergulhado em agua ou limpo com agua
corrente! Se necessario, estas pegas devem ser limpas com um pano humido.

Retirar o cesto e escorrer o 6leo ou a gordura.

Limpar a tampa, a taga, o cesto e o corpo com detergente liquido em agua quente. Enxaguar
com agua limpa e secar bem. N&o utilizar quaisquer agentes/materiais de limpeza causticos ou
abrasivos, tais como palha de ago limpa-creme.

Voltar a montar a fritadeira introduzindo a taga, o elemento de controlo/aquecimento e, por fim, o
cesto.

Fixe a pega dobrando-a para dentro do cesto.

Enrole o cabo de alimentagao e volte a introduzi-lo, juntamente com a ficha, no compartimento
dos cabos.

Levantar a fritadeira com a ajuda da pega de transporte lateral.

Guardar a fritadeira com a tampa fechada, o que mantera o interior da fritadeira limpo e sem pé.

DICAS Batatas fritas caseiras
Como fazer batatas fritas deliciosas e estaladicas:

As batatas destinadas a fritura devem ser nutritivas e ndo apresentar sinais de manchas.
Para a fritura, devem ser utilizadas batatas com farinha ou firmes

Depois de descascar as batatas, corte-as como desejar (em tiras ou em rodelas).

Colocar as batatas em agua durante cerca de uma hora antes de as utilizar. Uma parte do
agucar, uma das principais substancias responsaveis pela formagéo de acrilamida, é entao
libertada.

Deixar secar bem as batatas.

Fritar sempre duas vezes as batatas fritas feitas em casa.

Primeiro durante 4-6 minutos a 160°C e depois 2-4 minutos a um maximo de 175 °C

Quando fritar pela segunda vez. Levantar o cesto da fritadeira algumas vezes e estacar para
soltar as batatas fritas. Desta forma, todas ficardo com uma cor dourada fina e homogénea.
As batatas fritas ultracongeladas séo pré-cozinhadas e, por conseguinte, s6 precisam de ser
fritas uma vez. Por favor, siga as instrugdes da embalagem.

Produtos ultracongelados

Os produtos ultracongelados (-16 a -18°C) arrefecem consideravelmente o 6leo ou a gordura
e, por conseguinte, ndo fritam suficientemente depressa e podem absorver demasiado 6leo ou
gordura.

Isto pode ser evitado da seguinte forma:

Nao fritar grandes quantidades de uma sé vez (ver quadro)

Aquecer o 6leo pelo menos 15 minutos antes de adicionar o produto.

Regular o terméstato para a temperatura especificada nestas instru¢gdes ou na embalagem do
produto

De preferéncia, deixar o produto ultracongelado descongelar a temperatura ambiente. Retirar o
maximo de gelo e agua possivel antes de colocar o produto na fritadeira.

Colocar o produto lenta e cuidadosamente na fritadeira, uma vez que os produtos
ultracongelados tém

a tendéncia para fazer borbulhar bruscamente o 6leo ou a gordura quente.

COMO ELIMINAR OS SABORES INDESEJAVEIS

Alguns géneros alimenticios, em especial o peixe, libertam liquidos durante a fritura. Estes
liquidos acumulam-se no 6leo ou na gordura de fritura e afectam o cheiro e o sabor de outros
produtos subsequentemente fritos no mesmo éleo ou gordura. O sabor do éleo ou da gordura
pode ser neutralizado da seguinte forma:

Aqueca o 6leo ou a gordura a 160°C e adicione duas fatias finas de pdo ou um pouco de salsa a
fritadeira. Espere até o 6leo ou a gordura parar de borbulhar e retire o pdo ou a salsa com uma

PORTUGUESE 35



escumadeira. O sabor do éleo ou da gordura é agora novamente neutro.

ALIMENTAGAO SAUDAVEL
Os nutricionistas recomendam a utilizagéo de 6leos e gorduras vegetais que contenham acidos
gordos insaturados (por exemplo, acido linoleico). No entanto, estes 6leos e gorduras perdem as
suas propriedades positivas mais rapidamente do que outros tipos, pelo que devem ser mudados
com maior frequéncia. As informagdes que se seguem tém um caracter orientador:
* Mudar regularmente o 6leo ou a gordura. Se a fritadeira for utilizada principalmente para batatas
fritas e o 6leo ou a gordura forem peneirados apds cada utilizagdo. Pode ser utilizada 10 a 12

vezes.

» N&o utilizar o 6leo ou durante mais de seis meses. Respeitar as instrucdes da embalagem.
» Em geral, o 6leo ou a gordura ndo podem ser utilizados durante muito tempo se forem utilizados
para fritar principalmente produtos alimentares que contenham proteinas, tais como carne ou

peixe.

* N&o misturar 6leo novo com 6leo usado.
* Mudar o dleo ou a gordura se comecar a espumar quando aquecido, se tiver um sabor ou cheiro
estranho ou se ficar escuro e/ou com um xarope como a consisténcia.

ELIMINAGAO

A melhor forma de eliminar o éleo ou a gordura liquida usados é deita-los de novo na garrafa de
plastico original e fecha-los bem. A gordura solida deve ser deixada a solidificar na fritadeira e
depois removida (por exemplo, com uma colher ou espatula) e embrulhada em jornal. As garrafas
ou o jornal devem ser colocados no caixote do lixo ou eliminado de acordo com a regulamentagéo
nacional aplicavel.

. i ngm'dade maxima Tempo de fritura em minutos
Temperatura Tipo de alimento ou
prato Fresco ou
Fresco Congelado descongelado Congelado
+ Batatas fritas
160°C caseiras (primeiro 700g B 4-5 B
ciclo de fritura) 500 B 5.7 R
* Peixe fresco 9
* Asas de frango 4-6 4-5 12-15 15-20
» Croquetes de queijo 5 4 4-5 6-7
+ Batatas fritas - 4 - 3.4
pequenas
» Legumes fritos 10-12 - 2-3 _
(Cogumelos, couve-
170°C flon) =« o
* Batatas fritas 7009 - 3-4 _
caseiras (Segundo
ciclo de fritura) max.
175°C 5.6
+ Batatas fritas - 550g -
ultracongeladas max.
175°C
* Rolinhos primavera 3 2 6-7 10-12
* Nuggets de frango 10-12 10 3-4 4-5
* Mini snacks 10-12 10 3-4 4-5
» Bolas de carne 8-10 - 3-4 4-5
(pequenas)
180°C * Dedos de peixe 8-10 8 3-4 4-5
» Mexilhdes 15-20 15 3-4 4-5
+ Anéis de lula 10-12 10 3-4 4-5
revestidos
» Peixe em massa 10-12 10 3-4 4-5
+ Camardes 10-12 10 3-4 4-5
* Anéis de maca 5 - 3-4 -
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+ Batatas fritas 700g 5509 3-4 5-6

* Rodelas de 600g - 3-4 -
beringela

» Croquetes de batata 5 4 4-5 6-7

190°C * Croquetes de carne/ 5 4 4-5 6-7

peixe

» Rosquinhas 4-5 - 5-6 -

» Camembert cozido 2-4 - 2-3 -
(empanado)

» Cordon bleu 2 - 4-5 -
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. @ WICHTIG!:
Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor dem Gebrauch immer
sorgfaltig durch.
Dieses Handbuch kann von unserer Webseite www.sogo.es
heruntergeladen werden.
Be%lvahren Sie diese Anleitung zum spateren Nachschlagen
auf.

2. A Sicherheitshinweise fiir den Benutzer

38

Allgemeine VorsichtsmaBnahmen bei der Verwendung

G
PRE!
L]

von elektrischen Geraten

Verwenden Sie das Gerat nicht fur andere Zwecke als in dieser
Anleitung beschrieben.

Verwenden oder lagern Sie das Gerat nicht im Freien.

Stellen Sie das Gerat immer auf eine flache und ebene
Oberflache.

Dieses Produkt ist flir den nicht-industriellen, nicht-
kommerziellen Gebrauch in Innenraumen und nur fur den
Hausgebrauch bestimmt. Verwenden Sie das Gerat nicht im
Freien oder fUr andere Zwecke. Falsche Verwendung oder
unsachgemalle Handhabung kann zu Problemen mit dem Gerat
und zu Verletzungen des Benutzers flhren.

Das Gerat darf nur fir die vorgesehenen Zwecke verwendet
werden. Fur Schaden, die durch unsachgemallen Gebrauch
oder falsche Handhabung entstehen, wird keine Haftung
ubernommen.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschlie3en des Gerats,

dass die auf dem Typenschild angegebene Spannung mit der
Netzspannung Ubereinstimmt.

Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn

das Gerat nicht benutzt wird. Lassen Sie das Gerat nicht
unbeaufsichtigt, wenn es eingeschaltet ist.

Wenn ein Gerat von Kindern qder in der Nahe von Kindern
benutzt wird, ist eine strenge Uberwachung erforderlich.
Bevor Sie lhr Gerat reinigen oder aufbewahren, trennen Sie es
immer vom Stromnetz und lassen Sie es abkuhlen.

Das Gerat ist nicht vollstandig von der Stromquelle getrennt,
auch wenn es ausgeschaltet wurde. Um es vollstandig zu
trennen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Die Gerate sind nicht fur den Betrieb mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Dieses Gerat ist fUr die Verwendung in Haushalten und
ahnlichen Anwendungen vorgesehen, wie z. B.:
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Kuchenbereiche fur das Personal in Geschéaften, Biros und
anderen Arbeitsumgebungen,;

Bauernhdofe und von Kunden in Hotels, Motels und anderen
Wohnumgebungen;

Bed & Breakfast-ahnliche Umgebungen;

Catering und ahnliche Anwendungen aul3erhalb des
Einzelhandels.

Vermeiden Sie Verschuttungen auf dem Stecker

ANutzungsbeschrénkungen zur Vermeidung von
Personenschéaden

Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Wasserquellen auf
und betreiben Sie es nicht.
Stellen Sie das Gerat und das Netzkabel nicht auf oder in der
Nahe von heilden Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder offenen
Flammen auf und betreiben Sie es nicht.
Lassen Sie das Netzkabel nicht an scharfen Kanten hangen und
halten Sie es von hei3en Gegenstanden und Flammen fern.
Wickeln Sie das Kabel nicht um das Gerat und knicken Sie es nicht.
Tauchen Sie das Gehause, in dem sich die elektrischen Bauteile
und die Heizelemente befinden, weder in Wasser ein, noch
spulen Sie es unter dem Wasserhahn ab.

erwenden Sie niemals Zubehor, das nicht vom Hersteller
empfohlen wird.
Die Verwendung von Zubehor, das nicht vom Hersteller des
Gerats empfohlen oder verkauft wird, kann zu Branden,
Stromschlagen oder Verletzungen fuhren.
Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen wollen, tun Sie
dies bitte am Stecker selbst und nicht durch Ziehen am Kabel
oder am Gerat selbst.
Vergewissern Sie sich, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie
das Gerat einstecken oder ausstecken, um einen Stromschlag
zu vermeiden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen, auf feuchten
Boden oder in feuchter Umgebung, da sonst die Gefahr eines
Stromschlags besteht.
Achten Sie bei der Verwendung des Gerats darauf, dass das
Netzkabel nicht eingeklemmt oder gequetscht wird.
Lassen Sie die Motoreinheit, das Kabel oder den Stecker nicht
nass werden, um die Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden.
Seien Sie beim Umgang mit Elektrogeraten vorsichtig, da
die Oberflache des Heizelements nach dem Gebrauch noch
Restwarme aufweist. Jede unsachgemalle Verwendung kann zu
Verletzungen des Benutzers und zu Schaden am Gerat fihren.
Berthren Sie nicht die AufRenflache des Gerats, da diese
wahrend des Betriebs sehr heil® werden kann. Verwenden Sie
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stattdessen den Griff oder Handschuhe.

Tauchen Sie das Gerat oder den Stecker niemals in Wasser

oder eine andere Flussigkeit. Sollte das Gerat ins Wasser fallen,

trennen Sie es sofort vom Stromnetz und bringen Sie es zur

Reparatur in eine autorisierte Servicestelle, bevor Sie es wieder

verwenden.

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es auf den Boden gefallen

ihst,twenn es sichtbare Schaden aufweist oder wenn es ein Leck
at.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Kabel oder der

Stecker beschadigt ist. Sollte das Kabel beschadigt sein,

darf es nur durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder

ahnlich qualifizierte Personen ersetzt werden, um Gefahren zu

vermeiden.

Im Falle einer Fehlfunktion des Gerats oder einer Beschadigung

bringen Sie das Gerat zur Uberprtfung, Reparatur oder

Einstellung zur nachsten autorisierten Kundendienststelle.

Beschrankungen bei der Verwendung mit Kindern und
alteren Menschen

Das Gerat darf nicht von Personen (einschlieRlich Kindern) mit

eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen

Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis benutzt

werden, es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder erhalten eine

Einweisung.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber sowie

von Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder

geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen
enutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des

sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen wurden und die

damit verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie

nicht mit dem Gerat spielen.

Die Reinigung und Wartung durch die Benutzer darf nicht von

Kindern vorgenommen werden.

Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel aulterhalb der

Reichweite von Kindern.

Erlauben Sie Kindern nicht, das Gerat ohne Aufsicht zu benutzen.

A Hinweise zur Benutzung des Gerats

Schlieen Sie die Fritteuse nur an eine Steckdose mit

Schutzkontakt an. _ _

Reinigen Sie vor der ersten Inbetriebnahme der Fritteuse

9\'/6 r?lnzelnen Teile griindlich Siehe Abschnitt Reinigung und
artung.
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Tauchen Sie das Steuer-/Heizelement niemals in Wasser ein
und reinigen Sie diese Teile nicht unter flielendem Wasser.
Vergewissern Sie sich, dasg alle Teile vollstandig trocken sind,
bevor Sie die Fritteuse mit Ol oder flissigem Fett fullen.
Es wird empfohlen, Frittierdl oder flissiges Frittierfett zu
verwenden. Auch festes Frittierfett kann verwendet werden. In
diesem Fall, es muss besonders darauf geachtet werden, dass
das Fett nicht spritzt und das Heizelement nicht Gberhitzt wird
Siehe Abschnitt “Festes Frittierfett” und “Tipps”) )
chalten Sie die Fritteuse niemals ein, wenn sie nicht mit Ol
oder flussigem Fett gefillt ist. _ )
Verwenden Sie nur Ol oder Fett, das nicht schaumt und zum
Frittieren geeignet ist. Diese Informationen sind auf dem
Verpackung oder Etikett. . .
Die Fritteuse muss zwischen den peiden Markierungen auf
der Innenseite des Behalters mit Ol oder Fett geflllt sein,
Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten der Fritteuse immer,
dass diese mit ausreichend Fett oder Ol geflllt ist.
Eine thermische Sicherheitsabschaltung schaltet die Fritteuse
bei Uberhitzung ab (siehe Abschnitt “Sicherheit”)
Diese Hinweise geben die Hochstmengen fur das Braten an und
dirfen _nicht Gberschritten werden ¥S|e.he Tabelle). o
Beim Frittieren wird heilRer Dampf freigesetzt. Halten Sie einen
sicheren Abstand zum Dam;t))f.
Wenn die Fritteuse in Betrieb ist, muss sie aul3erhalb der
Reichweite von Kindern aufbewahrt werden. _
Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht Uber die Kante eines
T{Sﬁ?es oder einer Arbeitsflache hangt, auf der die Fritteuse
steht.
Stellen Sie den Thermostat nach dem Gebrauch auf die
niedrigste Stufe (drehen Sie den Thermostat ganz gegen den
Uhrzeigersinn). Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das
Ol oder Fett abkiihlen. Bewegen Sie die Fritteuse nicht, bis sie
und sein Inhalt abgekuhlt sind.

SICHERHEIT

Th

ermische Sicherheitsabschaltung _ .

Im Falle einer Uberhitzung schaltet die Thermosicherung die
Fritteuse ab.

Ries kann passieren, wenn die Fritteuse nicht mit ausreichend
.O{ gefullt ist oder festes Frittierfett in der Fritteuse geschmolzen
ist.

Im Falle von festem Fett wird in der Fritteuse geschmolzen.

Bei festem Fett ist das Heizelement nicht in der Lage zu strahlen
die erzeugte Warme schnell genug ab. o

Wenn die thermische Sicherheitsabschaltung die Fritteuse
ausschaltet, gehen Sie wie folgt vor:

Lassen Sie das Ol oder Fett abkihlen. . _

Dricken Sie den (Reset-Schalter) auf der Rickseite des
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Bedienelements mit einem kleinen Schraubendreher vorsichtig
ein.
- Die Fritteuse ist nun wieder einsatzbereit.

Sicherheitsschalter )

Der Sicherheitsschalter im Bedienelement sorgt dafir, dass das
Heizelement nur dann geschaltet werden kann, wenn

verriegelt das Bedienelement mit einem Kilick.

Kalte Zone o _ .

Wahrend des Frittierens sammeln sich Speisereste auf dem Boden

der Schussel. _

Da das Heizelement unterhalb der Schale angeordnet ist und das

Ol/Fett im oberen Bereich der tiefen Fettfritteuse bleibt das Ol/

Eett z)W|schen dem Boden und dem Heizelement relativ kalt (kalte
one).

Dies verhindert das Anbrennen der Speisgteilchen in dieser Zone

und bifatet den Vorteil, dass man die das Ol oder Fett mehr als

einmal.

Frittieren mit festem Fett ) )

+  Wir empfehlen die Verwendung von Frittierol oder flissigem
Frittierfett in dieser Fritteuse.

» Es kann auch festes Frittierfett verwendet werden. Um
Fettspritzer und eine Uberhitzung der Fritteuse zu vermeiden,
sollten folgende VorsichtsmalRnahmen getroffen werden:

- Wenn Sie frisches Fett verwenden, lassen Sie die Fettblocke
bei mafiger Hitze in einer normalen Bratpfanne langsam
schmelzen. Gielden Sie das geschmolzene Fett vorsichtig in die
Fritteuse. Stecken Sie den Netzstecker ein und schalten Sie die
Friteuse (siehe Abschnitt “Frittieren” .

- Lagern Sie die Fritteuse nach dem Gebrauch mit dem
rkuclzt _v?rfestlgten Fett bei Raumtemperatur. Wenn das Fett zu

alt ist.

- Es kann beim Aufwarmen nicht spritzen!

* Um dies zu verhindern, stechen Sie mehrmals mit einer
Gabel in das feste Fett, wobei Sie darauf achten missen, das
Heizelement nicht zu beschadigen. ) )

» Beruhren Sie nicht das obere und untere Gehause des Gerats.
Diese kdnnen sehr heily werden wahrend Betrieb. Verwenden
Sie stattdessen den Giriff. )

* Decken Sie das Gerat nicht mit Gegenstanden ab.

REINIGUNG UND WARTUNG o
Bitte lesen Sie im Abschnitt RelnlgunP und Wartung nach, wie Sie
die Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen,
reinigen kdnnen.

4. TECHNISCHE DATEN

Spannung Frequenz Strom
230V 50-60Hz 2000W
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Dieses Produkt entspricht der EU-Verordnung 2023/826 gemaR der Richtlinie
2009/125/EG liber die Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung.
Stromverbrauch im Aus-Zustand: 0.33W

Stromverbrauch im Standby-Modus: N/A

Zeit, nach der das Produkt in den Aus-Zustand wechselt: N/A

5. GEBRAUCHSANWEISUNG

VOR DEM BRATEN

Vor der ersten Inbetriebnahme der Fritteuse miissen die einzelnen Teile griindlich gereinigt und
getrocknet werden (siehe Abschnitt “Reinigung”)

Stellen Sie die Fritteuse auf eine horizontale. Ebene und stabile Oberflache.

Wird die Fritteuse Uber eine Dunstabzugshaube auf dem Herd platziert, muss sichergestellt
werden, dass der Herd ausgeschaltet ist.

Ziehen Sie das Netzkabel vollstandig aus der Kabelaufbewahrung heraus.

Entfernen Sie den Deckel.

Entfernen Sie den Korb.

Klappen Sie den Griff aus und befestigen Sie ihn vorsichtig am Korb.

Fillen Sie die trockene und leere Fritteuse bis zur oberen Markierung im Behalter (33,0 Liter Ol
oder 2,5 kg verkauftes Fett) mit Ol. Fliissiges oder geschmolzenes festes Fett (siehe Abschnitte
“festes Frittierfett” und “Tipps”).

Mischen Sie niemals verschiedene Arten von Fetten oder Olen!

Stecken Sie den Netzstecker ein.

Das Netzkabel darf nicht mit heiRen Teilen der Fritteuse in Beriihrung kommen.

BRATEN

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose, die Kontrollleuchte ON/OFF leuchtet auf.

Drehen Sie den Temperaturregler auf die gewlinschte Einstellung.

Das Olfett wird innerhalb von 10 bis 15 Minuten auf die gewiinschte Temperatur erhitzt.

Bei Verwendung von Ol oder fliissigem Fett kann der Korb wahrend des Erhitzens in der Fritteuse
bleiben. Der Korb kann auch in der Fritteuse bleiben, wenn das Fett um den Korb herum fest
geworden ist.

Nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse und flllen Sie das zu frittierende Produkt ein.
Uberschreiten Sie nicht die in dieser Anleitung angegebenen maximalen Fiillmengen (siehe
Tabelle).

Setzen Sie den Korb vorsichtig wieder in die Fritteuse ein und legen Sie den Deckel auf den
Behalter.

Wahrend des Frittierens den Korb gelegentlich aus dem Ol oder Fett nehmen und den Inhalt
vorsichtig schtteln.

NACH DEM BRATEN

Nach dem Frittieren den Deckel abnehmen und den Korb nach oben stellen, damit das Ol
abtropfen kann.

Heben Sie den Korb vorsichtig aus der Schiissel. Schiitteln Sie ggf. das iiberschiissige Ol oder
Fett Gber der Fritteuse ab.

Das frittierte Produkt in eine Schussel oder ein Sieb geben (mit saugfahigem Kichenpapier
auslegen).

Wenn Sie mit dem Frittieren fertig sind, schalten Sie die Fritteuse aus, indem Sie den
Temperaturregler ganz nach links drehen. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Wenn die Fritteuse nicht regelmaRig benutzt wird. Es wird empfohlen, das Ol oder fliissige Fett
nach dem Abkuhlen in einem Behalter zu lagern, vorzugsweise im Kihlschrank oder an einem
anderen kiithlen Ort. Filtern Sie das Ol oder Fett durch ein feines Sieb in den Behalter, um
Lebensmittelpartikel aus dem Ol oder Fett zu entfernen. Um die Fritteuse zu entleeren, nehmen
Sie den Deckel, den Korb und das Bedien-/Heizelement ab. Nehmen Sie den Behalter aus der
Fritteuse und gieRen Sie das Ol oder Fett aus (siehe Abschnitt “Reinigung”).
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Wenn die Fritteuse festes Fett enthilt, lassen Sie das Fett in der Fritteuse zu verfestigen und
das Fett in der Fritteuse zu lagern (siehe Abschnitt “Festes Frittierfett”)

REINIGUNG UND WARTUNG

Ziehen Sie den Netzstecker.

Warten Sie mit der Reinigung, bis das Ol oder Fett kalt ist. Festes Fett sollte nicht vollstandig
erstarren.

Nehmen Sie den Deckel, den Korb und das Bedienungs-/Heizelement ab.

Bewahren Sie das Steuer-/Heizelement an einem sicheren, trockenen Ort auf.

Das Steuer-/Heizelement darf niemals in Wasser getaucht oder unter flieRendem Wasser
gereinigt werden! Diese Teile missen bei Bedarf mit einem feuchten Tuch gereinigt werden.

Den Korb herausnehmen und das Ol oder Fett abgieRen.

Reinigen Sie den Deckel, die Schiissel, den Korb und das Gehause mit Spilmittel in heiRem
Wasser. Mit klarem Wasser nachspulen und griindlich abtrocknen. Nicht verwenden atzende oder
scheuernde Reinigungsmittel/-materialien wie Cremereiniger oder Stahlwolle.

Setzen Sie die Fritteuse wieder zusammen, indem Sie den Behalter, das Steuer-/Heizelement und
schlie3lich den Korb einsetzen.

Befestigen Sie den Griff, indem Sie ihn in den Korb klappen.

Wickeln Sie das Netzkabel auf und stecken Sie es zusammen mit dem Stecker zurlck in die
Kabelaufbewahrung.

Heben Sie die Fritteuse mit Hilfe der seitlichen Tragegriffe an.

Lagern Sie die Fritteuse mit geschlossenem Deckel, so bleibt das Innere der Fritteuse sauber und
staubfrei.

TIPPS Selbstgemachte Chips
Wie man leckere, knusprige Chips herstelit:

Kartoffeln, die zum Frittieren bestimmt sind, sollten nahrhaft sein und keine Flecken aufweisen.
Zum Frittieren sollten mehligkochende oder feste Kartoffeln verwendet werden.

Nach dem Schalen der Kartoffeln schneiden Sie diese nach Belieben in Streifen oder Scheiben.
Legen Sie die Kartoffeln vor der Verwendung ca. eine Stunde lang in Wasser ein. Ein Teil des
Zuckers, einer der Hauptverantwortlichen fiir die Bildung von Acrylamid, wird dann freigesetzt.
Lassen Sie die Kartoffeln gut trocknen.

Frittieren Sie hausgemachte Pommes frites immer zweimal.

Zuerst 4-6 Minuten bei 160 °C und dann 2-4 Minuten bei maximal 175 °C

Wenn Sie zum zweiten Mal frittieren. Den Korb ein paar Mal aus der Fritteuse heben und die
Pommes frites auflockern. Auf diese Weise erhalten sie alle eine feine, gleichmaRige, goldene
Farbe.

Tiefgefrorene Pommes frites sind vorgegart und mussen daher nur einmal frittiert werden. Bitte
beachten Sie die Anweisungen auf der Packung.

Tiefgefrorene Produkte

Tiefgefrorene Produkte (-16 bis -18°C) kiihlen das Ol oder Fett stark ab und braten daher nicht
schnell genug und kénnen zu viel Ol oder Fett aufnehmen.

Dles kann wie folgt verhindert werden:

Braten Sie keine grofien Mengen auf einmal (siehe Tabelle).

Erhitzen Sie das Ol mindestens 15 Minuten, bevor Sie das das Produkt.

Stellen Sie den Thermostat auf die in dieser Anleitung oder auf der Produktverpackung
angegebene Temperatur ein.

Lassen Sie das tiefgefrorene Produkt vorzugsweise bei Raumtemperatur auftauen. Entfernen Sie
so viel Eis und Wasser wie mdglich, bevor Sie das Produkt in die Fritteuse geben.

Legen Sie das Produkt langsam und vorsichtig in die Fritteuse, da tiefgefrorene Produkte eine
die Tendenz, das heife Ol oder Fett abrupt und heftig sprudeln zu lassen.

WIE MAN UNERWUNSCHTE GESCHMACKER ENTFERNT
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Einige Lebensmittel, insbesondere Fisch, geben beim Frittieren Flissigkeiten ab. Diese
Flissigkeiten sammeln sich im Frittierdl oder -fett und beeintrachtigen den Geruch und den
Geschmack anderer Produkte, die anschlieRend in demselben Ol oder Fett frittiert werden. Der
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Geschmack des Ols oder Fetts kann wie folgt neutralisiert werden:

+ Das Ol oder Fett auf 160°C erhitzen und zwei diinne Brotscheiben oder etwas Petersilie in die
Fritteuse geben. Warten Sie, bis das Ol oder Fett aufhért zu sprudeln und nehmen Sie das Brot
oder die Petersilie mit einem Schaumléffel heraus. Der Geschmack des Fettes ist nun wieder
neutral.

GESUNDES ESSEN

Ernahrungswissenschaftler empfehlen die Verwendung von pflanzlichen Olen und Fetten mit

ungeséttigten Fettsduren (z. B. Linolsdure). Diese Ole und Fette verlieren jedoch ihre positiven

Eigenschaften schneller als andere Arten und missen daher haufiger gewechselt werden. Die

folgenden Informationen dienen als Orientierungshilfe:

+ Wechseln Sie das Ol oder Fett regelmaRig. Wenn die Friteuse hauptséchlich zum Frittieren von
Pommes frites verwendet wird und das Ol oder Fett nach jedem Gebrauch gesiebt wird. Sie kann
10 bis 12 Mal verwendet werden.

+ Verwenden Sie das Ol nicht langer als sechs Monate. Beachten Sie die Hinweise auf der
Packung.

Ol oder Fett kann im Allgemeinen nicht lange verwendet werden, wenn es zum Braten von
hauptsachlich eiweif3haltigen Lebensmitteln wie Fleisch oder Fisch verwendet wird.

» Mischen Sie kein Frischdl mit Altol.

+ Wechseln Sie das Ol oder Fett, wenn es beim Erhitzen ~ zu schaumen beginnt, einen
merkwirdigen Geschmack oder Geruch entwickelt oder dunkel wird und/oder einen Sirup bildet.
wie Konsistenz.

ENTSORGUNG

Gebrauchtes Ol oder fliissiges Fett I4sst sich am besten entsorgen, indem man es in die
urspriingliche Plastikflasche zurlickgie3t und gut verschlie3t. Festes Fett sollte in der Fritteuse
erstarren und dann z. B. mit einem Loffel oder Spatel entfernt und in Zeitungspapier eingewickelt
werden. Die Flaschen oder das Zeitungspapier sollten wie folgt platziert werden in die Milltonne
oder gemal den geltenden nationalen Vorschriften entsorgt werden.

. glalz(llun;ale Menge / Frittierzeit in Minuten
Tem Art der Speise oder des Yy
peratur :
Gerichtes Frisch | Tiefgekiihit | Frisch oder | rie¢oeiinit
g aufgetaut g
» Hausgemachte Chips 700g - 4-5 -
160°C (erster Frittierzyklus)
» Frischer Fisch 5009 - 5-7 -
« Hahnchenflugel 4-6 4-5 12-15 15-20
» Kasekroketten 5 4 4-5 6-7
* Kleine Kartoffelkrapfen - 4 - 3-4
» Gebratenes Gemise 10-12 - 2-3 -
(Champignons,
170°C Blumenkohl)
» Hausgemachte Chips 700g - 3-4 -
(Zweiter Frittierzyklus)
max.175°C
« Tiefgefrorene Chips max. - 550g - 5-6
175°C
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* Frihlingsrollen 3 2 6-7 10-12
» Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 4-5
* Mini-Snacks 10-12 10 3-4 4-5
* Frikadellen (klein) 8-10 - 3-4 4-5
» Fischstabchen 8-10 8 3-4 4-5
180°C * Muscheln 15-20 15 3-4 4-5
+ Ummantelte 10-12 10 3-4 4-5
Tintenfischringe
+ Fisch im Teig 10-12 10 3-4 4-5
» Shrimps 10-12 10 34 4-5
» Apfelringe 5 - 3-4 -
+ Kartoffelchips 7009 5509 3-4 5-6
* Auberginen-Scheiben 600g - 3-4 -
» Kartoffelkroketten 5 4 4-5 6-7
190°C * Fleisch-/Fischkroketten 5 4 4-5 6-7
* Krapfen 4-5 - 5-6 -
» Gebackener Camembert 2-4 - 2-3 -
(paniert)
« Cordon bleu 2 - 4-5 -
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1.

m IMPORTANTE:

Leﬂgere sempre attentamente il libretto di istruzioni prima
dell’'uso.

Questo manuale puo essere scaricato dalla nostra pagina
web www.sogo.es.

Conservare queste istruzioni per riferimenti futuri.

2. Alstruzioni di sicurezza per I'utente

Precauzioni generali durante I'uso di apparecchiature

elettriche

Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel
resente manuale.
on utilizzare o conservare I'apparecchio all’aperto.
Posizionare sempre 'apparecchio su una superficie piana e
uniforme.
Questo prodotto € destinato a un uso interno, non industriale,
non commerciale e solo domestico. Non utilizzare 'apparecchio
allaperto o per altri scopi. L'uso improprio 0 non corretto pud
causare problemi all'apparecchio e provocare lesioni all' utente.
L'unita deve essere utilizzata solo per gli scopi previsti. Si declina
ogni responsabilita per danni derivanti da un uso improprio o da una
manipolazione errata.
Prima di collegare 'apparecchio, accertarsi che la tensione indicata
sulla targhetta corrisponda a quella di rete.
Togliere sempre la spina dalla presa di corrente quando
apparecchio non € in uso. Non lasciare I'apparecchio incustodito
uando & acceso.
necessaria una stretta sorveglianza quando I'apparecchio viene
utilizzato da o in prossimita di bambini.
Prima di pulire o riporre I'apparecchio, scollegarlo sempre dalla rete
elettrica e lasciarlo raffreddare.
Il dispositivo non & completamente scollegato dalla fonte di
alimentazione, anche dopo essere stato spento. Per scollegarlo
completamente, staccarlo dalla spina di rete.
Gli apparecchi non sono destinati a essere azionati tramite un timer
esterno o un sistema di controllo a distanza separato.
Questo apparecchio € destinato ad essere utilizzato in applicazioni
domestiche e simili, come ad esempio:
Aree cucina per il personale di negozi, uffici e altri ambienti di lavoro;
Case coloniche e da clienti di alberghi, motel e altri ambienti di tipo
residenziale;
Ambienti di tipo bed and breakfast;
Ristorazione e applicazioni simili non al dettaglio.
Evitare di versare sul connettore
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A Limitazioni d’'uso per evitare lesioni personali

Non collocare o far funzionare questo apparecchio in prossimita
di fonti d’acqua.
Non collocare o utilizzare I'apparecchio e il suo cavo di
alimentazione su o vicino a superfici calde (ad esempio, piastre
di cottura) o famme libere.
Non lasciare il cavo di alimentazione appeso a bordi taglienti e
tenerlo lontano da oggetti caldi e fiamme. Non avvolgere il cavo
intorno all’apparecchio e non piegarlo.
Non immergere in acqua l'alloggiamento, che contiene
componenti elettrici ed elementi riscaldanti, né sciacquarlo sotto
il rubinetto.
Non utilizzare mai accessori non raccomandati dal produttore.
L'uso di accessori non raccomandati o venduti dal produttore
dell’'apparecchio puod provocare incendi, scosse elettriche o
lesioni alle persone.
Quando si desidera rimuovere la spina dal contatto a parete,
si prega di farlo sulla spina stessa e non tirando il cavo o
I'apparecchio stesso.
Per evitare scosse elettriche, accertarsi che le mani siano
asciutte prima di collegare o scollegare la spina.
Non utilizzare il dispositivo con le mani bagnate, su pavimenti
umidi o in presenza di un’atmosfera umida, per evitare il rischio
di scosse elettriche.
Durante I'utilizzo dell’apparecchio, assicurarsi che il cavo di
alimentazione non rimanga impigliato o schiacciato.
Non bagnare 'unita motore, il cavo o la spina per evitare il
rischio di scosse elettriche.
Fare attenzione quando si maneggiano apparecchi elettrici,
poiché la superficie dell’elemento riscaldante € soggetta a
calore residuo dopo 'uso. Qualsiasi uso improprio pud causare
otenziali lesioni all’'utente e danneg?iare 'apparecchio.
on toccare la superficie esterna dell'apparecchio perché puo
diventare molto calda durante il funzionamento. Utilizzare invece
la maniglia o i guanti.
Non immergere mai 'apparecchio o la spina nell’acqua o
in qualsiasi altro liquido. Se I'apparecchio cade in acqua,
scollegarlo immediatamente dalla rete di alimentazione e
portarlo presso un centro di assistenza autorizzato per la
riparazione prima di riutilizzarlo.
on utilizzare I'apparecchio se & caduto a terra, se presenta
segni visibili di danni o se ha una perdita.
Non utilizzare I'apparecchio se il cavo o la spina sono
danneggiati. In caso di danneggiamento del cavo, la sua
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sostituzione deve essere effettuata solo dal produttore, dal suo
agente di assistenza o da persone analogamente qualificate, al
fine di evitare pericoli.

In caso di maltunzionamento dell’apparecchio, o se & stato
danneggiato in qualsiasi modo, restituire I'apparecchio al

piu vicino centro di assistenza autorizzato per 'esame, la
riparazione o la regolazione.

A Restrizioni d’uso in caso di utilizzo con bambini e anziani

L’apgarecchio non deve essere utilizzato da persone gcompresi i
bambini) con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, o con
scarsa esperienza e conoscenza, a meno che non siano state
sottoposte a supervisione o istruzione.
Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini a partire
dagli 8 anni di eta e da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali 0 con scarsa esperienza e conoscenza,
a condizione che abbiano ricevuto supervisione o istruzioni
sull’'uso dell’apparecchio in modo sicuro e che comprendano i
ericoli connessi.
bambini devono essere sorvegliati per evitare che giochino con
I'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione degli utenti non devono essere
effettuate da bambini.
Tenere I'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei bambini.
Non permettere ai bambini di utilizzare I'apparecchio senza
supervisione.

A Istruzioni da seguire per 'uso dell’apparecchio

((j)_otllegare la friggitrice solo a una presa di corrente con contatto

i terra.

Prima di utilizzare la friggitrice {)/er la prima volta, pulire
accuratamente le singole parti Vedi sezione Pulizia e
manutenzione.

Non immergere mai I'elemento di comando/riscaldamento
nell’acqua e non pulire queste parti sotto 'acqua corrente.
Assicurarsi che tutte le parti siano completamente asciutte prima
di riempire la frig?itrice con olio o grasso liquido. .

Si consiglia di utilizzare olio o grasso di frittura liquido. E
possibile utilizzare anche grassi di frittura solidi. In questo caso,
€ necessario prestare particolare attenzione affinche il grasso
non schizzi e I'elemento riscaldante non si surriscaldi. (Vedere la
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sezione “Grasso di frittura solido” e “Suggerimenti”)

* Non accendere mai la friggitrice se non e piena di olio o di

rasso liquido.

%tilizzare solo olio o grasso che non faccia schiuma e che

sia adatto alla frittura. Queste informazioni sono riportate sul

imballaggio o etichetta.

» La friggitrice deve essere riempita di olio o grasso tra i due segni
presenti all’interno della vasca, prima di accendere la friggitrice,
accertarsi sempre che sia riempita con una quantita sufficiente
di grasso o olio.

* Un dispositivo termico di sicurezza spegne la friggitrice in caso
di surriscaldamento (vedere la sezione “Sicurezza”)

* Queste istruzioni indicano le quantita massime per la frittura e
non devono essere superate (vedi Tabella).

* Durante la frittura si sprigiona vapore caldo. Tenersi a distanza
di sicurezza dal vapore.

* Quando la friggitrice € in uso, deve essere tenuta fuori dalla

ortata dei bambini.

* Non lasciare che il cavo penda oltre il bordo del tavolo o della
superficie di lavoro su cui si trova la friggitrice.

» Dopo l'uso, impostare il termostato sulla posizione piu bassa

girare il termostato completamente in senso antiorario).

collegare la spina di alimentazione e lasciare raffreddare I'olio
o il grasso. Non spostare la friggitrice fino a quando non si é e il
suo contenuto si e raffreddato.

SICUREZZA

Taglio termico di sicurezza

» In caso di surriscaldamento, l'interruttore termico spegne la
friggitrice.

* Questo pud accadere se la frigqitrice non € riempita con una
quantita sufficiente di olio o se Il grasso di frittura solido si &
sciolto nella friggitrice.

* Nel caso di grassi solidi, questi vengono sciolti nella friggitrice.

* Nel caso di grassi solidi, 'elemento riscaldante non & in grado di
irradiare

* il calore prodotto abbastanza rapidamente.

» Se il dispositivo di sicurezza termica spegne la friggitrice,

Erocedere come segue:

asciare raffreddare l'olio o il grasso.

- Spingere con cautela il (interruttore di reset) sul retro
dell’elemento di comando con un piccolo cacciavite.

- La friggitrice € ora pronta per essere riutilizzata.

Interruttore di sicurezza

L'interruttore di sicurezza nell'elemento di comando assicura che
I'elemento riscaldante possa essere commutato solo se
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I'’elemento di comando si blocca con un clic.

Zona fredda

Durante il processo di frittura, le particelle di cibo si raccolgono sul
fondo della ciotola.

Poiché I'elemento riscaldante € disposto al di sotto della vasca e
riscalda I'olio/il grasso nella zona superiore della vasca profonda
Nella friggitrice, I'olio/grasso tra la base e I'elemento riscaldante
rimane relativamente freddo (zona fredda).

In questo modo si evita che le particelle di cibo presenti in questa
zona si brucino e si ha il vantaggio di poter utilizzare

I'olio o il grasso piu di una volta.

Frittura con grassi solidi

» Per questa friggitrice si consiglia I'uso di olio o di grasso liquido

er frittura.

. El(_)ss_ibile utilizzare anche grasso di frittura solido. Per evitare
schizzi di grasso e che la friggitrice diventi troppo calda, &
necessario adottare le seguenti precauzioni:

- Se si utilizza grasso fresco, far sciogliere lentamente i blocchi di
grasso a fuoco moderato in una normale friggitrice. Versare con
cautela il grasso fuso nella friggitrice. Collegare la spina di rete e
accendere I'apparecchio friggitrice (vedi sezione “frittura”)

- Dopo l'uso, conservare la friggitrice con il grasso risolidificato a
temperatura ambiente. Se il grasso & troppo freddo.

- Non puo schizzare quando viene riscaldato!

» Per evitare che cid accada, punzecchiare piu volte il grasso
solido con una forchetta, facendo attenzione a non danneggiare
I'elemento riscaldante.

* Non toccare I'alloggiamento superiore e inferiore del dispositivo.
Questi possono diventare molto caldi durante operazione.
Utilizzare invece la maniglia.

* Non coprire 'apparecchio con alcunché.

PULIZIA E MANUTENZIONE
Per i dettagli su come pulire le superfici a contatto con gli alimenti,
consultare la sezione Pulizia e manutenzione.

4. SPECIFICHE TECNICHE

Tensione Frequenza Potenza

230V 50-60Hz 2000W
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Questo prodotto &€ conforme al regolamento UE 2023/826 ai sensi della direttiva
2009/125/CE sui requisiti di progettazione ecocompatibile.

Consumo energetico in modalita spento: 0.33W

Consumo energetico in modalita standby: N/A

Tempo dopo il quale il prodotto entra in modalita spento: N/A

5. ISTRUZIONI PER L’'USO

PRIMA DELLA COTTURA

Prima di utilizzare la friggitrice per la prima volta, le singole parti devono essere pulite e asciugate
accuratamente (vedere la sezione “Pulizia”).

Posizionare la friggitrice su una superficie orizzontale. Una superficie orizzontale e stabile.

Se la friggitrice viene posizionata su una cappa di aspirazione del fornello, & necessario
assicurarsi che il fornello sia spento.

Estrarre completamente il cavo di alimentazione dall’alloggiamento dei cavi.

Rimuovere il coperchio.

Rimuovere il cestello.

Piegare il manico e fissarlo con cura al cestino.

Riempire d’olio la friggitrice asciutta e vuota fino alla tacca superiore della vasca (33,0 litri di olio
0 2,5 kg di grasso venduto). Grasso liquido o solido fuso (vedere le sezioni “Grasso solido per
friggere” e “Suggerimenti”).

Non mescolare mai tipi diversi di grasso o olio!

Inserire la spina di rete.

Il cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con le parti calde della friggitrice.

SOFFRIGGERE

Inserire la spina nella presa di corrente, la spia ON/OFF si accende.

Ruotare la manopola di regolazione della temperatura sullimpostazione desiderata.

Il grasso dell’olio viene riscaldato alla temperatura richiesta entro 10-15 minuti.

Quando si utilizza olio o grasso liquido, il cestello pud rimanere nella friggitrice durante il
riscaldamento. Il cestello pud essere lasciato nella friggitrice anche se il grasso intorno al cestello
si € solidificato.

Togliere il cestello dalla friggitrice e riempire il prodotto da friggere.

Non superare le quantita massime di riempimento indicate in queste istruzioni (vedi Tabella).
Riposizionare con cura il cestello nella friggitrice e posizionare il coperchio sulla vasca.

Durante la frittura, togliere di tanto in tanto il cestello dall’olio o dal grasso e scuotere con cura il
contenuto.

DOPO LA COTTURA

Dopo la frittura, togliere il coperchio e posizionare il cestello in alto per far colare I'olio.

Sollevare con cautela il cestello dalla vasca. Se necessario, scuotere I'olio o il grasso in eccesso
dalla friggitrice.

Mettere il prodotto fritto in una ciotola o in un setaccio (foderato con carta da cucina assorbente).
Al termine della frittura, spegnere la friggitrice ruotando la manopola di regolazione della
temperatura completamente a sinistra. Scollegare la spina dalla presa di corrente.

Se la friggitrice non viene utilizzata regolarmente. Si consiglia di conservare I'olio o il grasso
liquido dopo il raffreddamento in un contenitore, preferibilmente in frigorifero o in un altro luogo
fresco. Filtrare I'olio o il grasso attraverso un setaccio fine nel contenitore per rimuovere le
particelle di cibo dall’olio o dal grasso. Per svuotare la friggitrice, rimuovere il coperchio, il cestello
e I'elemento di controllo/riscaldamento. Rimuovere il recipiente della friggitrice e versare I'olio o il
grasso (vedere la sezione “Pulizia”).

Se la friggitrice contiene grasso solido, lasciare che il grasso si solidifichi nella friggitrice e si
conservi il grasso nella friggitrice (vedere la sezione “Grasso di frittura solido”)
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Scollegare la spina di rete.

Attendere che l'olio o il grasso sia freddo prima di pulirlo. Il grasso solido non deve essere lasciato
solidificare completamente.

Rimuovere il coperchio, il cestello e I'elemento di comando/riscaldamento.

Conservare I'elemento di comando/riscaldamento in un luogo sicuro e asciutto.

L’elemento di comando/riscaldamento non deve mai essere immerso in acqua o pulito sotto
'acqua corrente! Se necessario, queste parti devono essere pulite con un panno umido.
Rimuovere il cestello e scolare I'olio o il grasso.

Pulire il coperchio, la vaschetta, il cestello e il corpo con detersivo in acqua calda. Risciacquare
con acqua pulita e asciugare accuratamente. Non utilizzare qualsiasi detergente o materiale
caustico o abrasivo, come la lana d’acciaio.

Rimontare la friggitrice inserendo la vasca, I'elemento di comando/riscaldamento e infine il
cestello.

Fissare la maniglia ripiegandola nel cestino.

Arrotolare il cavo di alimentazione e reinserirlo insieme alla spina nell’apposito alloggiamento.
Sollevare la friggitrice con I'aiuto della maniglia di trasporto laterale.

Conservare la friggitrice con il coperchio chiuso per mantenere l'interno della friggitrice pulito e
privo di polvere.

SUGGERIMENTI Patatine fritte fatte in casa
Come preparare patatine deliziose e croccanti:

Le patate destinate alla frittura devono essere nutrienti e non presentare segni di macchie.
Per la frittura si devono utilizzare patate farinose o sode.

Dopo aver sbucciato le patate, tagliarle a piacere (a strisce o a fette).

Mettere le patate in acqua per circa un’ora prima dell’'uso. Una parte dello zucchero, una delle
sostanze principali responsabili della formazione di acrilammide, viene cosi rilasciata.
Lasciare asciugare bene le patate.

Friggere sempre due volte le patatine fritte fatte in casa.

Prima per 4-6 minuti a 160 °C e poi per 2-4 minuti a un massimo di 175 °C.

Quando si frigge per la seconda volta. Sollevare il cestello dalla friggitrice un paio di volte e
puntare per allentare le patatine. In questo modo avranno tutte un bel colore dorato e uniforme.
Le patatine surgelate sono precotte e quindi devono essere fritte una sola volta. Seguire le
istruzioni riportate sulla confezione.

Prodotti surgelati

| prodotti surgelati (da -16 a -18°C) raffreddano notevolmente l'olio o il grasso e quindi non
friggono abbastanza velocemente e possono assorbire troppo olio o grasso.

Questo puo essere evitato come segue:

Non friggere grandi quantita in una sola volta (vedi tabella).

Riscaldare I'olio almeno 15 minuti prima di aggiungere il prodotto.

Impostare il termostato sulla temperatura indicata in queste istruzioni o sulla confezione del
prodotto.

Lasciare scongelare il prodotto surgelato preferibilmente a temperatura ambiente. Eliminare il piu
possibile il ghiaccio e I'acqua prima di mettere il prodotto nella friggitrice.

Introdurre il prodotto nella friggitrice lentamente e con cautela, poiché i prodotti surgelati hanno
un’alta percentuale di umidita la tendenza a far ribollire bruscamente I'olio o il grasso caldo.

COME ELIMINARE | SAPORI INDESIDERATI

Alcuni alimenti, in particolare il pesce, rilasciano liquidi durante la frittura. Questi liquidi

si raccolgono nell’olio o nel grasso di frittura e alterano I'odore e il sapore di altri prodotti
successivamente fritti nello stesso olio o grasso. Il sapore dell’olio o del grasso pud essere
neutralizzato come segue:

Scaldare I'olio o il grasso a 160°C e aggiungere due fette sottili di pane o un po’ di prezzemolo
nella friggitrice. Attendere che l'olio o il grasso smetta di gorgogliare e rimuovere il pane o il
prezzemolo con un cucchiaio forato. Il sapore del grasso dell’'olio & ora di nuovo neutro.
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MANGIARE SANO

| nutrizionisti raccomandano I'uso di oli e grassi vegetali contenenti acidi grassi insaturi (ad esempio,

acido linoleico). Questi oli e grassi, tuttavia, perdono le loro proprieta positive piu rapidamente di altri

tipi e devono quindi essere cambiati piu frequentemente. Le seguenti informazioni sono indicative:

» Cambiare regolarmente I'olio o il grasso. Se la friggitrice viene utilizzata principalmente per le
patatine fritte e I'olio 0 il grasso viene setacciato dopo ogni utilizzo, pud essere utilizzata da 10 a
12 volte. Pud essere utilizzata da 10 a 12 volte.

» Non utilizzare I'olio o per piu di sei mesi. Osservare le istruzioni riportate sulla confezione.

» In genere, l'olio o il grasso non possono essere utilizzati a lungo se vengono impiegati per friggere
prodotti alimentari contenenti principalmente proteine, come la carne o il pesce.

» Non mescolare I'olio fresco con quello usato.

» Cambiare I'olio o il grasso se inizia a schiumare quando viene riscaldato, se sviluppa un sapore o
un odore strano o se diventa scuro e/o presenta uno sciroppo.
come la consistenza.

SMALTIMENTO

L'olio o il grasso liquido usati possono essere smaltiti nel modo migliore versandoli nuovamente nella
bottiglia di plastica originale e chiudendola bene. Il grasso solido deve essere lasciato solidificare
nella friggitrice e poi rimosso (ad esempio, con un cucchiaio o una spatola) e avvolto in un foglio

di giornale. Le bottiglie o i giornali devono essere collocati nella pattumiera o smaltiti secondo le
normative nazionali vigenti.

Quantita massima / ciclo Tempo di frittura in minuti
Temp. | Tipo di cibo o piatto Fresco Profondamente | Fresco o Profondamente
congelato scongelato | congelato
« Patatine fritte fatte in
160°C casa (primo ciclo di 700g ) 4-5 )
frittura) 500 B 5.7 B
* Pesce fresco 9
« Ali di pollo 4-6 4-5 12-15 15-20
* Crocchette di 5 4 4-5 6-7
formaggio
* Piccole frittelle di - 4 - 3-4
patate
o * Verdure fritte (Funghi, 10-12 - 2-3 -
170°C cavolfiore)
« Patatine fritte fatte in 700g - 3-4 -
casa (Secondo ciclo
di frittura) max.175°C
« Patatine surgelate - 5509 - 5-6
max.175°C
 Involtini primavera 3 2 6-7 10-12
» Crocchette di pollo 10-12 10 3-4 4-5
» Mini snack 10-12 10 3-4 4-5
* Polpette di carne 8-10 - 3-4 4-5
(piccole)
180°c | ° Bastoncini di pesce 8-10 8 3-4 4-5
* Cozze 15-20 15 3-4 4-5
* Anelli di calamaro
rivestiti 10-12 10 3-4 4-5
* Pesce in pastella 10-12 10 3-4 4-5
» Gamberi 10-12 10 3-4 4-5
* Anelli di mela 5 - 3-4 -
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« Patatine fritte 700g 5509 3-4 5-6
» Fette di melanzana 600g - 3-4 -
« Crocchette di patate 5 4 4-5 6-7
» Crocchette di carne/ 5 4 4-5 6-7
190°C pesce
« Ciambelle 4-5 - 5-6 -
» Camembert al forno 2-4 - 2-3 -
(impanato)
« Cordon bleu 2 - 4-5 -
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. m DULEZITE:
Pred pouzitim si vzdy peclivé prectéte navod k pouziti.
Tuto pfFiru¢ku si muzete stahnout z nasich webovych
stranek www.sogo.es.
Tyto pokyny si uschovejte pro budouci pouziti.

2. Bezpeénostni pokyny pro uzivatele

56

Obecna bezpecnostni opatieni pri pouzivani
CAUTIONS

G
PRE!
L]

elektrickych zafizeni

N,epocliﬁl'vejte spotfebi€ k jinym ucellim, nez je popsano v tomto
navodu.
SpotrebiC nepouziveijte ani neskladujte venku.
Spotiebi¢ vzdy pokladejte na rovny povrch.
Tento vyrobek je urCen pro vnitini, neprimyslové, nekomeréni a
pouze pro pouziti v domacnosti. Nepouzivejte jej ve venkovnim
prostiedi ani k jinym ucelim. Nespravné pouziti nebo nespravné
zachazeni mlze zpusobit problémy se spotfebi¢em a zpUlsobit
zranéni uzivatele.
Pristroj se smi pouzivat pouze k uréenému ucelu. Za Skody
vzniklé v dusledku nespravného pouziti nebo nespravné
manipulace nepfrebirame zadnou odpovédnost.
Pred zapojenim spotrebice se ujistéte, ze napéti uvedené na
vyrobnim stitku odpovida napéti v elektrické siti.
Pokud spotrebiC nepouzivate, vzdy vytahnéte zastrcku ze
zasuvky. Nenechavejte zapnuty spotrebiC bez dozoru.
Pfi pouzivani spotfebiCe détmi nebo v jejich blizkosti je nutny
fisny dohled.
fed Cisténim nebo uskladnénim spotfebice jej vzdy odpojte od
elektrické sité a nechte vychladnout.
Zatizeni neni zcela odpojeno od zdroje napajeni ani po vypnuti.
Chcete-li jej zcela odpojit, odpojte jej od sitoveé zastrcky.
SpotiebiCe nejsou urceny k ovladani pomoci externiho
CasovacCe nebo samostatného systému dalkového ovladani.
Tento spotrebic je urCen k pouziti v domacnosti a podobnych
aplikacich, jako jsou:
Kuchyriské prostory pro zaméstnance v obchodech, kancelafich
a jinych pracovnich prostredich;
na farmach a u klientu v hotelech, motelech a dalSich obytnych
prostorech;
Prostredi typu nocleh se snidani;
Stravovani a podobné nemaloobchodni aplikace.
Zabrante rozliti na konektoru

A Omezeni pouzivani, aby nedoslo ke zranéni osob
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Tegto spotfebi¢ neumistujte ani nepouzivejte v blizkosti zdroju
vody.
SpotrebiC a jeho napajeci kabel nestavte na horké povrchy
(napf. plotynky sporaku) nebo do jejich blizkosti, ani je
nepouzivejte v otevieném ohni.
Nenechavejte napajeci kabel viset na ostrych hranach a chrarite
jej pred horkymi pfedmeéty a plameny. Neomotaveijte kabel
olem spotiebiCe a neohybeijte jej.
Kryt, ktery obsahuje elektrické soucasti a topna télesa,
neﬁonofujte do vody ani jej neoplachujte pod vodovodnim
kohoutkem.
Nikdy nepouzivejte pfislusenstvi, které neni doporuceno
vyrobcem.
Pouziti pfislusenstvi, které neni doporu¢eno nebo prodavano
vyrobcem spotrebice, mize zpusobit pozar, uraz elektrickym
roudem nebo zranéni osob.
okud chcete vyjmout zastrCku ze zasuvky, provedte to na
samotné zastrcce, a ne tahanim za kabel nebo samotny
spotrebiC.
Abyste predesli urazu elektrickym proudem, ujistéte se, Ze mate
fed zapojenim nebo odpojenim suché ruce.
fistroj nepouzivejte s mokryma rukama, na vihkych podlahach
nebo ve vinkém prostiedi, kde hrozi nebezpeci urazu
elektrickym proudem.
Pfi pouzivani spotfebiCe dbejte na to, aby se napajeci kabel
nezachytil nebo nezmackl.
V zajmu ochrany pied nebezpe€im urazu elektrickym proudem
nenechte motorovou jednotku, kabel ani zastr¢ku navihnout.
Pfi manipulaci s elektrickymi spotfebi€i budte opatrni, protoze
povrch topného télesa je po pouziti vystaven zbytkovému teplu.
Jakekoli nespravné pouziti mize zpusobit potencialni zranéni
uzivatele a mlize poskodit spotrebic.
Nedotykejte se vnéjsiho povrchu spotiebiCe, protoze se miuze
béhem provozu velmi zahfat. Misto toho pouzivejte rukojet nebo
rukavice.
Nikdy neponoftujte spotrebiC ani zastrCku do vody nebo jiné
tekutiny. V pfipadé padu spotfebiCe do vody jej pfed opetovnym
pouzitim okamzité odpojte od elektricke site a odneste k opravée
do autorizovaného servisu.
Nepouzivejte spotrebic, pokud spadl| na podlahu, pokud jsou na
ném viditeIné znamky poskozeni nebo pokud z néj unika voda.
Pokud je kabel nebo zastrcka poskozena, spotrebic
nepouziveijte. V pripadé poskozeni kabelu jej smi vymenit pouze
vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné kvalifikované
osoby, aby se predeslo nebezpeci.
V pfipadé poruchy spotfebiCe nebo jakéhokoli jeho poskozeni
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odevzdejte spotrebiC nejblizSimu autorizovanému servisu ke
kontrole, opravé nebo sefizeni.

A Omezeni pouziti u déti a starSich osob

Spotfebi¢ nesmi pouzivat osoby (vCetné déti) se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby
s nedostateénymi zkusenostmi a znalostmi, pokud jim nebyl
[Ia_oskytnut dohled nebo nebyly pouceny.

ento spotrebiC mohou pouzivat déti od 8 let a starSi a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud
jsou pod dohledem nebo byly pouCeny o bezpec¢ném pouzivani
spotrebice a rozumi souvisejicim nebezpedim.
Déti by meély byt pod dohledem, aby si se spotfebicem nehraly.
Cisténi a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti.
SpotiebiC a jeho kabel uchovavejte mimo dosah déti.
Nedovolte détem pouzivat spotfebi¢ bez dozoru.

Pokgfn%, které je treba dodrzovat pfi pouzivani
spotrebice

Fritézu pripojujte pouze do zasuvky s uzemnovacim kontaktem.
Pred prvnim_pouzitim fritézy dikladné vycistéte jednotlivé dily
viz kapitola Cisténi a udrzba.

Nikdy neponofujte ovladaci/topny prvek do vody a necistéte tyto
Casti pod tekouci vodou.

Pfed naplnénim fritézy olejem nebo tekutym tukem se ujistéte,
Ze jsou vSechny Casti zcela suché.

Doporucuje se pouzivat oIe#' na smazeni nebo tekuty tuk na
smazeni. Lze pouzit i tuhy fritovaci tuk. V tomto pfipadé, je
tfreba dbat na to, aby se tuk nerozstfikoval a topné téleso se
neprehfivalo. (Viz kapitola “Tuhy tuk na smazeni” a “Tipy”)
Fritézu nikdy nezapinejte, pokud neni naplnéna olejem nebo
tekutym tukem.

Pouzivejte pouze olej nebo tuk, ktery nepéni a je vhodny ke
smazeni. Tyto informace jsou uvedeny na obal nebo etiketa.
Fritéza musi byt naplnéna olejem nebo tukem mezi dvéma
znaCkami na vnitfni strané misy, pfed zapnutim fritézy se vzdy
ujistete, Ze je naplnéna dostateCnym mnozstvim tuku nebo
oleje.

Bezpec&nostni tepelna pojistka vypne fritézu v pfipadé prehrati
(viz kapitola “Fritéza”).

V téchto pokynech jsou uvedena maximalni mnozstvi pro
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smazeni, ktera nesmi byt prekro¢ena (viz tabulka).

* Pfi smazeni se uvolfiuje horka para. Udrzujte bezpecnou
vzdalenost od pary.

* Pokud je fritéza v grovozu, musi byt uloZzena mimo dosah déti.

+ Nedovolte, aby kabel visel pres okraj stolu nebo pracovni

lochy, na které fritéza stoji.

* Po pouziti nastavte termostat na nejnizsi hodnotu (otocte
termostat zcela proti sméru hodinovych ruci¢ek). Odpojte
sitovou zastrcku a nechte olej nebo tuk vychladnout. S fritézou
nehybejte, dokud se nezastavi a jeji obsah vychladl.

BEZPECNOST
BezpecCnostni tepelna pojistka
 V pfipadé prehrati vypne fritézu tepelna pojistka.
+ Ktomu muze dojit, Bokud neni frittza naplnéna dostateCnym
{naoistvim oleje nebo pokud se ve fritéze rozpusti tuhy fritovaci
uk.
V pfipadé tuhého tuku se rozpousti ve fritéze.
V pripadé tuhého tuku neni topné teéleso schopné vyzarovat
Brodukované teplo dostatecné rychle.
okud bezpecnostni tepelna pojistka vypne fritézu, postupuijte
nasledovne:
- Olej nebo tuk nechte vychladnout.
- Opatrné zatlacte malym sroubovakem na (resetovaci spinac) na
zadni strané ovladaciho prvku.
- Fritéza je nyni pfipravena k dalSimu pouziti.

Bezpec€nostni spina¢ _

Bezpecnostni spinac v ovladacim prvku zajistuje, Ze topné teéleso
muze byt zapnuto pouze tehdy.

ovladaci prvek se uzamkne kliknutim.

Chladna zéna
Béhem smazeni se na dné misy usazuji ¢asteCky potravin.
Topné téleso je umisténo pod misou a ohfiva olej/tuk v horni ¢asti
hluboké misy.
olej/tuk mezi dnem a topnym télesem zustava relativné studeny
%_studené zbéna).

im se zabrani pfipalovani ¢astic potravin v této z6né a vyhodou je
moznost pouZiti olej nebo tuk vice nez jednou.

Smazeni na pevném tuku

+ V této fritéze doporu€ujeme pouzivat fritovaci olej nebo tekuty
fritovaci tuk.

» Lze pouzit i tuhy tuk na smazeni. Aby se zabranilo rozstfikovani
tukutva prilisnému rozpaleni fritézy, je treba dodrZzovat nasledujici
opatfeni:
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Pri pouziti Cerstveho tuku nechte bloky tuku pomalu rozpustit
na mirném ohni v bézné fritéze. Rozpustény tuk opatrne prelijte
do fritézy. Zapojte sitovou zastr¢ku a zapnéte fritézu fritéza (viz
oddil “fritovéni”j

Po pouZiti ulozte fritézu s ztuZenym tukem pfi pokojové teploté.
Pokud je tuk prilis studeny.

PFi ohfivani se nemuze rozstfiknout!

Abyste tomu zabranili, nékolikrat do tuhého tuku pichnéte
vidlickou a davejte pozor, abyste neposkodili topné téleso.
Nedotykejte se horniho a spodniho krytu zafizeni. Ty se mohou
béhem provozu velmi zahfat provoz. Misto toho pouzijte rukojet.
SpotiebiC ni€¢im nezakryvejte.

CISTENi A UDRZBA
Podrobnosti o &isténi povrchd, které pfichazeji do styku s
potravinami, naleznete v ¢asti Cisténi a udrzba.

4. TECHNICKE SPECIFIKACE

Napéti Frekvence Power

230V 50-60Hz 2000w

Tento vyrobek je v souladu s nafizenim EU 2023/826 podle smérnice 2009/125/ES
o pozadavcich na ekologicky design.

Spotieba energie ve vypnutém stavu: 0.33

Spotieba energie v pohotovostnim rezimu: N/A

o Doba, po které vyrobek prejde do rezimu vypnuti: N/A

60

(o]
("3

ESTINA



5. NAVOD K POUZITi

PRED SMAZENIM

PFed prvnim pouzitim fritézy je nutné jednotlivé Casti dikladné vycistit a vysusit (viz kapitola
“Cisténi”).

Fritézu postavte do vodorovné polohy. Rovny a stabilni povrch.

Pokud je fritéza umisténa v odsavaci par na sporaku, je tfeba zajistit, aby byl sporak vypnuty.
Napajeci kabel zcela vytahnéte z tlozného prostoru pro kabely.

Odstrarite viko.

Vyjméte kos.

Rozlozte rukojet a opatrné ji pfipevnéte ke kosi.

Suchou a prazdnou fritézu naplite olejem az po horni znacku v mise (33,0 litr(i oleje nebo 2,5 kg
prodaného tuku). Tekutym nebo rozpusténym pevnym tukem (viz €asti “Pevny tuk na smazeni” a
“Tipy”).

Nikdy nemicheijte rizné druhy tuku nebo oleje!

Zapojte sitovou zastrcku.

Napajeci kabel nesmi pfijit do styku s horkymi ¢astmi fritézy.

SMAZENI

Zasunte zastr¢ku do zasuvky, rozsviti se kontrolka ON/OFF.

Otocte knoflikem regulace teploty na pozadované nastaveni.

Olejovy tuk se béhem 10 az 15 minut zahfeje na pozadovanou teplotu.

PFi pouziti oleje nebo tekutého tuku mize kos béhem ohfevu zlstat ve fritéze. Kos Ize ve fritéze
ponechat také v pfipadé, Ze tuk kolem kos$e ztuhl.

Vyjméte ko$ z fritézy a naplrite jej produktem uréenym ke smazeni.

Neprekracujte maximalni mnozstvi naplné uvedené v tomto navodu (viz tabulka).

Opatrné vratte kos do fritézy a nasadte viko na misu.

Béhem smazeni ob¢as vyjméte koS z oleje s tukem a opatrné s nim zatfeste.

PO SMAZENI

Po smazeni sejméte viko a ko$ umistéte nahoru, aby mohl olej odkapavat.

Opatrné vyjméte ko$ z misy. V pfipadé potfeby oklepejte pfebytecny olej nebo tuk nad fritézou.
Smazeny produkt viozte do misy nebo sita (vylozte savym kuchyniskym papirem).

Po dokongeni fritovani vypnéte fritézu otoc¢enim knofliku pro regulaci teploty uplné doleva.
Odpojte zastréku ze zasuvky.

Pokud se fritéza nepouziva pravidelné. Doporucujeme olej nebo tekuty tuk po vychladnuti ulozit
do nadoby, nejlépe do lednice nebo na jiné chladné misto. Olej nebo tuk prefiltrujte pfes jemné
sito do nadoby, abyste z néj odstranili castecky potravin. Chcete-li fritézu vyprazdnit, sejméte
viko, ko$ a ovladaci/ohfivaci prvek. Vyjméte misu fritézy a vylijte olej nebo tuk (viz kapitola
“Cisténi”).

Pokud fritéza obsahuje tuhy tuk, nechte v ni
tuk ve fritéze ztuhne a ulozi se do fritézy (viz kapitola “Tuhy fritovaci tuk”).

Cl

STENIi A UDRZBA

Odpojte sitovou zastréku.

Pred Cisténim pockejte, az olej nebo tuk vychladne. Tuhy tuk by nemél zcela ztuhnout.
Sejméte viko, koS a ovladaci/topné téleso.

Ovladaci/topny prvek skladujte na bezpe€¢ném a suchém misté.

)¢
0
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Ovladaci/ohfivaci prvek nikdy neponofujte do vody ani necistéte pod tekouci vodou! V pfipadé
potfeby je nutné tyto €asti Cistit vihkym hadfikem.

Vyjméte ko$ a vypustte olej nebo tuk.

Viko, misu, ko$ a téleso vycistéte mycim prostfedkem v horké vodé. Oplachnéte Cistou vodou a
dikladné osuste. Nepouzivejte Zadné Ziravé nebo abrazivni Cistici prostfedky/materialy, jako je
napfiklad ocelova vina na ¢isténi kréma.

Fritézu znovu sestavte vloZzenim misy, ovladaciho/ohfivaciho prvku a nakonec kose.

Upevnéte rukojet tak, Ze ji slozite do koSe.

Svirite napdjeci kabel a spolu se zastrékou jej vlozte zpét do Ulozného prostoru pro kabely.
Fritézu zvednéte pomoci bo¢ni rukojeti.

Fritézu skladujte se zavienym vikem, aby byl vnitfek fritézy isty a bez prachu.

TIPY Domaci chipsy
Jak pripravit lahodné kiupavé hranolky:

Brambory uréené ke smazeni by mély byt vyzivné a nemély by vykazovat znamky skvrnitosti.
Ke smazeni by se mély pouzivat mou€né nebo pevné brambory.

Po oloupani brambor je nakrajejte podle potfeby (na prouzky nebo platky).

Brambory pred pouzitim vloZte pfiblizné& na hodinu do vody. Cast cukru, jedné z hlavnich latek
zodpovédnych za tvorbu akrylamidu, se pak uvolni.

Brambory nechte dukladné oschnout.

Domaéaci hranolky smazte vzdy dvakrat.

Nejprve 4-6 minut pfi teploté 160 °C a poté 2-4 minuty pfi maximalni teploté 175 °C.

Pfi druhém smazeni. Nékolikrat zvednéte ko$ z fritézy a pfiklopte, aby se hranolky uvolnily. Tak
budou mit vS§echny jemnou rovnomérnou zlatavou barvu.

Hluboce zmrazené hranolky jsou pfedvarené, a proto je staCi osmazit pouze jednou. Postupujte
podle pokynl na obalu.

Hluboce zmrazené vyrobky

Hluboce zmrazené vyrobky (-16 az -18 °C) vyrazné ochlazuji olej nebo tuk, a proto se nesmazi
dostate¢né rychle a mohou absorbovat pfili§ mnoho oleje nebo tuku.

Tomu Ize zabranit nasledujicim zplsobem:

Nesmazte velké mnozstvi najednou (viz tabulka).

PFed pfidanim oleje jej zahfejte alespori 15 minut. produktu.

Nastavte termostat na teplotu uvedenou v tomto navodu nebo na obalu vyrobku.

Hluboce zmrazeny vyrobek nechte nejlépe rozmrazit pfi pokojové teploté. Pfed vloZzenim vyrobku
do fritézy odstrarite co nejvice ledu a vody.

Vyrobek vkladejte do fritézy pomalu a opatrné, protoze hluboce zmrazené vyrobky maji
tendence zpusobit prudké bublani horkého oleje nebo tuku.

JAK ODSTRANIT NEZADOUCI CHUTE

Nékteré potraviny, zejména ryby, uvolfiuji pfi smazeni tekutiny. Tyto tekutiny se shromazduji ve
fritovacim oleji nebo tuku a ovliviiuji viini a chut dalSich vyrobkd, které se nasledné smazi ve
stejném oleji nebo tuku. Chut oleje nebo tuku Ize neutralizovat nasledujicim zplsobem:
Rozehfejte olej nebo tuk na 160 °C a do fritézy pfidejte dva tenké platky chleba nebo petrzelku.
Pockejte, az olej nebo tuk prestane bublat, a vyjméte chléb nebo petrzel dérovanou IZici. Chut
oleje a tuku je nyni opét neutralni.

ZDRAVE STRAVOVANI

Odbornici na vyzivu doporucuji pouzivat rostlinné oleje a tuky obsahujici nenasycené mastné
kyseliny (napf. kyselinu linolovou). Tyto oleje a tuky vSak ztraceji své pozitivni vlastnosti rychleji nez
Jlne druhy, a proto je tfeba je ¢astéji obménovat. Nasledujici informace jsou orientaéni:
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Pravidelné ménite olej nebo tuk. Pokud se fritéza pouziva pfevazné na smazeni nebo smazeni
hranolkl a olej nebo tuk se po kazdém pouziti scedi. Lze jej pouzit 10 az 12krat.

Olej nepouzivejte déle nez Sest mésicu. Dodrzujte pokyny uvedené na obalu.

Olej nebo tuk obecné nelze pouzivat dlouho, pokud se na ném smazi pfedevsim potraviny
obsahujici bilkoviny, jako je rybi maso.

Nemichejte Cerstvy olej s pouzitym olejem.

0

ESTINA
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» Pokud olej nebo tuk za¢ne pfi zahfivani pénit, ma zvlastni chut nebo vini, ztmavne a/nebo se v

ném vytvori sirup, vymeénte jej jako je konzistence.

DISPOZICE
Pouzity olej nebo tekuty tuk Ize nejlépe zlikvidovat prelitim zpét do puvodni plastové lahve a dobrym

uzavfienim. Tuhy tuk by se mél nechat ztuhnout ve fritéze a poté odstranit napf. I1zici nebo Spachtli) a

zabalit do novin. Lahve nebo noviny by mély byt umistény do popelnice nebo zlikvidovat v souladu s

platnymi vnitrostatnimi pfedpisy.

Teplota

Typ jidla nebo

Maximalni mnozstvi /
cyklus

Doba smazeni v minutach

pokrmu = .| Hluboce Cerstvé nebo | Hluboce
Cerstve zmrazené rozmrazené zmrazené
» Domaci chipsy (prvni 700g - 4-5 -
160°C cyklus smazeni)
* Cerstvé ryby 5009 - 5-7 -
» Kureci kiidélka 4-6 4-5 12-15 15-20
» Syrové krokety 5 4 4-5 6-7
* Malé bramborové - 4 - 3-4
livance
* Smazena zelenina 10-12 - 2-3 -
170°C (houby, kvétak)
» Domaci chipsy 700g - 3-4 -
(Druhy cyklus
smazeni) max. 175°C
* Hluboce zmrazené - 5509 - 5-6
hranolky max.175°C
 Jarni zavitky 3 2 6-7 10-12
» Kurfeci nugetky 10-12 10 3-4 4-5
* Mini ob¢erstveni 10-12 10 3-4 4-5
» Masové kulicky 8-10 - 3-4 4-5
(malé)
180°C » Rybi prsty 8-10 8 3-4 4-5
* Musle 15-20 15 3-4 4-5
» Obalené krouzky 10-12 10 3-4 4-5
olihni
* Ryby v tésticku 10-12 10 3-4 4-5
* Krevety 10-12 10 3-4 4-5
+ Jable¢né krouzky 5 - 3-4 -
+ Bramborové lupinky 700g 550g 3-4 5-6
+ Platky lilku 600g - 3-4 -
» Bramborové krokety 5 4 4-5 6-7
190°C » Masové/rybi krokety 5 4 4-5 6-7
» Koblihy 4-5 - 5-6 -
» Peleny camembert 2-4 - 2-3 -
(v pecivu)
» Cordon bleu 2 - 4-5 -
CESTINA
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1

E VIGTIGT:

Iaaas altid instruktionsbogen omhyggeligt, far du bruger
en.

Denne manual kan downloades fra vores webside

WWW.s0go.es

Gem disse instruktioner til senere brug.

2. ASikkerhedsinstruktioner til brugeren
Generelle forholdsregler ved brug af elektrisk udstyr
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Brug ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i
denne vejledninE.

Apparatet ma ikke bruges eller opbevares udendgrs.

Placer altid apparatet pa en flad og jeevn overflade.

Dette produkt er beregnet til indendgars, ikke-industriel, ikke-
kommerciel og kun til husholdningsbrug. Bru% ikke produktet
udendgrs eller til andre formal. Misbrug eller forkert handtering
kan forarsage problemer med apparatet og skade brugeren.
Enheden ma kun bruges til de tilsigtede formal. Vi patager os
intet ansvar for skader, der opstar som fglge af forkert brug eller
forkert handtering.

Serg for, at den spaending, der er angivet pa typeskiltet, svarer
til netspaendingen, far du tilslutter apparatet.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug.
Efterlad ikke apparatet uden opsyn, nar det er teendt.

Taet opsyn er nagdvendigt, nar et apparat bruges af eller i
naerheden af bgrn.

For du renggr eller opbevarer dit apparat, skal du altid tage
stikket ud af stikkontakten og lade det kale af.

Enheden er ikke helt afbrudt fra stramkilden, selv efter at den er
blevet slukket. For at afbryde den helt skal du tage stikket ud af
stikkontakten.

Apparaterne er ikke beregnet til at blive betjent ved hjeelp af en
ekstern timer eller et separat fijernbetjeningssystem.

Dette apparat er beregnet til brug i husholdningen og lignende
applikationer som f.eks:

Personalekgkkener i butikker, kontorer og andre arbejdsmiljger;
Bondegarde og af kunder pa hoteller, moteller og andre
boligmiljger;

Miljger af typen bed and breakfast;

Catering og lignende anvendelser uden for detailhandlen.
Undga at spilde pa stikket

A Begransninger i brugen for at undga personskade
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Placer eller brug ikke dette apparat i neerheden af vandkilder.
Apparatet og dets netledning ma ikke placeres eller anvendes
pa eller i neerheden af varme overflader (f.eks. komfurplader)
eller aben ild.

Lad ikke netledningen haenge i skarpe kanter, og hold den vaek

fra varme genstande og flammer. Sno ikke ledningen rundt om

apparatet, og bgj den ikke.

edsaenk ikke huset, som indeholder elektriske komponenter
og varmeelementer, i vand, og skyl det heller ikke under
vandhanen.

Brug aldrig tilbehgr, som ikke er anbefalet af producenten.

Brug af tilbehgr, der ikke anbefales eller saelges af apparatets
roducent, kan medfgre brand, elektrisk stad eller personskade.
ar du vil tage stikket ud af veegkontakten, skal du gare det ved

selve stikket og? ikke ved at treekke i kablet eller selve apparatet.

For at undga elektrisk stad skal du sgrge for, at dine haender er

tarre, for du saetter stikket i eller tager det ud. _

Brug ikke apparatet med vade haender, pa fugtige gulve eller i

fugtig atmosfeere, da der er risiko for elektrisk stad.

Nar du bruger apparatet, skal du sgrge for, at netledningen ikke

kommer i klemme eller knuses.

Lad ikke motorenheden, ledningen eller stikket blive vadt for at

beskytte mod risikoen for elektrisk stgd.

Veer forsigtig, nar du handterer elektriske apparater, da

varmeelementets overflade er udsat for restvarme efter brug.

Enhver forkert brug kan forarsage potentiel skade pa brugeren

og kan beskadige apparatet.

Ror ikke ved aPparatets ydre overflade, da den kan blive meget

varm under drift. Brug i stedet handtaget eller vanterne.

Nedsaenk aldrig apparatet eller stikket i vand eller anden

vaeske. Hvis apparatet falder i vand, skal du straks afbryde

stramforsyningen og bringe det til et autoriseret serviceveaerksted
til reparation, f@r du bruger det igen.

Brug ikke apparatet, hvis det er faldet pa gulvet, hvis der er

synlige tegn pa skader, eller hvis det er uteet.

Brug ikke apparatet, hvis ledningen eller stikket er beskadiget.

Hvis ledningen er beskadiget, ma den kun udskiftes af

producenten, dennes serviceagent eller tilsvarende kvalificerede

Fersoner for at undga fare.
tilfeelde af funktionsfejl i apparatet, eller hvis det er blevet

beskadiget pa nogen made, skal du returnere apparatet til

det neermeste autoriserede serviceveerksted til undersaggelse,

reparation eller justering.

A Begraensninger i brugen med bgrn og ldre
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Apparatet ma ikke bruges af personer (herunder barn)

med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
man%lende erfaring og viden, medmindre de er under opsyn
eller har faet instruktion.

Dette apparat kan bruges af bgrn fra 8 ar og opefter og af
personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner
eller manglende erfaring og viden, hvis de er blevet overvaget
eller instrueret i at bruge apparatet pa en sikker made og forstar
de involverede farer.

Barn skal veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke foretages af barn.
Opbevar apparatet og dets ledning utilgeengeligt for barn.

Lad ikke bgrn bruge apparatet uden opsyn.

A Instruktioner, der skal folges ved brug af apparatet

Tilslut kun frituregryden til en stikkontakt med jordforbindelse.
For frituregryden tages i brug farste gang, skal de enkelte dele
rengrares grundlg%(t Se afsnittet om renggring og vedligeholdelse.
Nedsaenk aldrig kontrol-/varmeelementet i vand, og renger ikke
disse dele under rindende vand.

Sarg for, at alle dele er helt tarre, for du fylder frituregryden med
olie eller flydende fedt.

Det anbefales at bruge fritureolie eller flydende friturefedt.

Fast stegefedt kan o?sé bruges. | dette tilfaelde, Der skal
udvises seerlig forsigtighed for at sikre, at fedtet ikke sprajter og
y_l'c_n_rme)elementet overophedes. (Se afsnittet “Fast stegefedt” og

3 IpS”

Teend aldrig for frituregryden, hvis den ikke er fyldt med olie eller
flydende fedt.

Brug kun olie eller fedt, der ikke skummer, o? som er egnet til
stegning. Denne information er vist pa emballage eller etiket.
Frituregryden skal fyldes med olie eller fedt mellem de to
maerker pa indersiden af skalen, Far du teender for frituregryden,
stgal du altid sikre dig, at den er fyldt med tilstreekkeligt fedt eller
olie.

En termisk sikkerhedsafbryder slukker for frituregryden i tilfeelde
af overophedning (se afsnit “Sikkerhed”)

Disse instruktioner viser de maksimale maengder til stegning og
ma ikke overskrides (se tabel).

Der frigives varm damp under stegningen. Hold dig pa sikker
afstand af dampen.

Nar frituregryden er i brug, skal den opbevares utilgaengeligt for
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barn.

* Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af et bord eller en
arbejdsflade, som frituregryden star J)é'

 Indstil termostaten til den laveste indstilling efter brug (drej
termostaten helt mod uret). Tag stikket ud af stikkontakten, og
lad olien eller fedtet kale af. Flyt ikke frituregryden, fgr den er og
dens indhold er kglet ned.

SIKKERHED

Termisk sikkerhedsafbrydelse

| tilfeelde af overophedning vil den termiske afbryder slukke for
frituregryden.

+ Det kan ske, hvis frituregryden ikke er fyldt med tilstreekkelig
olie, eller hvis fast friturefedt er smeltet | frituregryden.

» Huvis der er tale om fast fedt, smeltes det i frituregryden.

+ | tilfeelde af fast fedt er varmeelementet ikke i stand til at udstrale

+ den producerede varme hurtigt nok.

* Hvis den termiske sikkerhedsafbryder slukker for frituregryden,
skal du gare fglgende:

- Lad olien eller fedtet kgle af.

- Tryk forsigtigt pa (reset-kontakten) pa bagsiden af
kontrolelementet med en lille skruetraekker.

- Frituregryden er nu Klar til brug igen.

Sikkerhedsafbryder

Sikkerhedsafbryderen i kontrolelementet sikrer, at varmeelementet
kun kan teendes, nar

laser kontrolelementet med et klik.

Kold zone

Uknocier stegeprocessen samler der sig madrester i bunden af
skalen.

Da varmeelementet er anbra?t under skalen og opvarmer olien/
fedtet i det gverste omrade af den dybe frituregryde, forbliver olien/
fedtet mellem bunden og varmeelementet relativt koldt (kold zone).
Det forhindrer, at madpartiklerne i denne zone braender pa, og
giver den fordel, at man kan bruge olien eller fedtet mere end én

gang.

St(i;;ning med fast fedt

» Vi anbefaler at bruge fritureolie eller flydende stegefedt i denne
frituregryde.

+ Fast stegefedt kan ogsa bruges. For at undga fedtsprait
og at frituregryden bliver for varm, skal du tage fglgende
forholdsregler:

- Nar du bruger frisk fedt, skal du lade fedtblokkene smelte
langsomt ved moderat varme i en normal stegepande. pande.
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Haeld forsigtigt det smeltede fedt i frituregryden. Saet stikket i
stikkontakten, og teend for Frituregryde ése afsnittet “stegning”)
Opbevar frituregryden med det starknede fedt ved
stuetemperatur efter brug. Hvis fedtet er for koldt.

Det kan ikke sprgjte, nar det varmes op igen!

For at forhindre dette skal du stikke i det faste fedt med en gaffel
flere gange og passe pa ikke at beskadige varmeelementet.

Rar ikke ved enhedens gverste og nederste kabinet. Disse kan
blive meget varme under betjening. Brug handtaget i stedet.
Deaek ikke apparatet til med noget.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE
Se venligst afsnittet om rengaring %g vedligeholdelse for detaljer
e

om, hvordan du rengar overflader,

r kommer i kontakt med

fodevarer.

4. TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Spanding Frekvens Kraft

230V 50-60Hz 2000W

Dette produkt er i overensstemmelse med EU-forordning 2023/826 under direktiv
2009/125/EF om krav til miljgvenligt design.

Stromforbrug i slukket tilstand: 0.33W

Stremforbrug i standbytilstand: N/A

Tid, hvorefter produktet gar i slukket tilstand: N/A
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5. BRUGSANVISNING

FOR STEGNING

For frituregryden tages i brug farste gang, skal de enkelte dele renggres og tarres grundigt (se
afsnittet “Rengearing”).

Placer frituregryden pa en vandret. Plan og stabil overflade.

Hvis frituregryden placeres i en emhaette pa komfuret, skal det sikres, at komfuret er slukket.
Traek netledningen helt ud af kabelopbevaringen.

Tag laget af.

Fjern kurven.

Fold handtaget ud, og seet det forsigtigt fast pa kurven.

Fyld den terre og tomme frituregryde op til den gverste markering i skalen (33,0 liter olie eller 2,5
kg solgt fedt) med olie. Flydende eller smeltet fast fedt (se afsnittene “Fast stegefedt” og “Tips”).
Bland aldrig forskellige typer fedt eller olie!

Seet netstikket i.

Netledningen ma ikke komme i kontakt med varme dele af frituregryden.

STEGNING

Seet stikket i stikkontakten, ON/OFF-kontrollampen vil lyse.

Drej temperaturknappen til den gnskede indstilling.

Fedtstoffet opvarmes til den @nskede temperatur i Igbet af 10 til 15 minutter.

Ved brug af olie eller flydende fedt kan kurven blive i frituregryden, mens den opvarmes. Kurven
kan ogsa blive i frituregryden, hvis fedtet omkring kurven er stgrknet.

Tag kurven ud af frituregryden, og fyld det produkt, der skal steges.

Overskrid ikke de maksimale pafyldningsmaengder, der er angivet i denne vejledning (se tabel).
Seet forsigtigt kurven tilbage i frituregryden, og laeg laget pa skalen.

Tag af og til kurven op af fedtstoffet under stegningen, og ryst forsigtigt indholdet.

EFTER STEGNING

Efter stegningen tages laget af, og kurven placeres gverst, sa olien kan dryppe af.

Loft forsigtigt kurven ud af skalen. Ryst om ngdvendigt overskydende olie eller fedt af
frituregryden.

Leeg det stegte produkt i en skal eller sigte (bekleed den med absorberende kgkkenpapir).

Nar du er feerdig med at stege, skal du slukke for frituregryden ved at dreje temperaturknappen
helt til venstre. Tag stikket ud af stikkontakten.

Hvis frituregryden ikke bruges regelmaessigt. Det anbefales at opbevare olien eller det flydende
fedt efter afkaling i en beholder, helst i kaleskabet eller et andet kaligt sted. Filtrer olien eller
fedtet gennem en fin sigte ned i beholderen for at fierne madrester fra olien eller fedtet. For at
temme frituregryden skal du fjerne laget, kurven og kontrol-/varmeelementet. Fjern skalen fra
frituregryden, og haeld olien eller fedtet ud (se afsnittet “Rengering”).

Hvis frituregryden indeholder fast fedt, skal du lade
fedtet til at sterkne i frituregryden og opbevar fedtet i frituregryden (se afsnittet “Fast

friturefedt”)

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Tag netstikket ud af stikkontakten.
Vent, til olien eller fedtet er koldt, for du renger det. Fast fedt ber ikke fa lov til at sterkne helt.
Fjern laget, kurven og kontrol-/varmeelementet.
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Opbevar kontrol-/varmeelementet pa et sikkert og tert sted.

Kontrol-/varmeelementet ma aldrig nedszenkes i vand eller rengeres under rindende vand! Disse
dele skal renggres med en fugtig klud, hvis det er ngdvendigt.

Tag kurven ud, og lad olien eller fedtet Igbe fra.

Renger lag, skal, kurv og krop med opvaskemiddel i varmt vand. Skyl med rent vand, og ter
grundigt. Brug ikke setsende eller slibende renggringsmidler/-materialer som f.eks. staluld.

Saml frituregryden igen ved at seette skalen, kontrol-/'varmeelementet og til sidst kurven pa plads.
Seaet handtaget pa ved at folde det ind i kurven.

Rul netledningen op, og sset den sammen med stikket tilbage i kabelopbevaringen.

Loft frituregryden ved hjeelp af baerehandtagene pa siden.

Opbevar frituregryden med laget lukket, s& holdes indersiden af frituregryden ren og stevfri.

TIPS Hjemmelavede chips
Sadan laver du lakre, sprade chips:

Kartofler, der skal frituresteges, skal vaere naerende og ikke vise tegn pa pletter.

Til friturestegning bar man bruge melede eller faste kartofler

Nar du har skreellet kartoflerne, skal du skeere dem som gnsket (strimler eller skiver).

Lzeg kartoflerne i vand i ca. en time fgr brug. Sa frigeres en del af sukkeret, som er et af de
primeere stoffer, der er ansvarlige for dannelsen af akrylamid.

Lad kartoflerne terre grundigt.

Fritér altid hjemmelavede chips to gange.

Forst i 4-6 minutter ved 160 °C og derefter 2-4 minutter ved maksimalt 175 °C.

Nar du frituresteger for anden gang. Laft kurven ud af frituregryden et par gange, og prev at lasne
chipsene. Pa den made far de alle en fin, ensartet, gylden farve.

Dybfrosne chips er forkogte og skal derfor kun frituresteges én gang. Felg instruktionerne pa
pakken.

Dybfrosne produkter

Dybfrosne produkter (-16 til -18°C) afkgler olien eller fedtet betydeligt og steger derfor ikke hurtigt
nok og kan absorbere for meget olie eller fedt.

Dette kan forhindres pa fglgende méade:

Steg ikke store meaengder pa én gang (se tabel)

Opvarm olien mindst 15 minutter, for du tilseetter produktet.

Indstil termostaten til den temperatur, der er angivet i denne vejledning eller pa produktpakken.
Lad helst det dybfrosne produkt te op ved stuetemperatur. Fjern sd meget is og vand som muligt,
for du laegger produktet i frituregryden.

Laeg produktet langsomt og forsigtigt i frituregryden, da dybfrosne produkter har

tendensen til at fa den varme olie eller fedt til pludseligt at boble voldsomt

SADAN FJERNER DU UGNSKET SMAG

Nogle fgdevarer, iseer fisk, afgiver veesker, mens de steges. Disse veesker samles i stegeolien
eller -fedtet og pavirker lugten og smagen af andre produkter, der efterfalgende steges i den
samme olie eller det samme fedt. Smagen af olien eller fedtet kan neutraliseres pa fglgende
made:

Varm olien eller fedtstoffet op til 160°C, og leeg to tynde skiver brad eller lidt persille i
frituregryden. Vent, til olien eller fedtet holder op med at boble, og tag bradet eller persillen op
med en hulske. Smagen af fedtstoffet er nu neutral igen.

SUND SPISNING

Erneeringseksperter anbefaler at bruge vegetabilske olier og fedtstoffer, der indeholder umaettede
fedtsyrer (f.eks. linolsyre). Disse olier og fedtstoffer mister dog deres positive egenskaber hurtigere
end andre typer og skal derfor udskiftes oftere. Falgende oplysninger er vejledende:
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Skift olie eller fedt regelmeaessigt. Hvis frituregryden hovedsageligt bruges til chips, og olien eller
fedtet sigtes efter hver brug. Den kan bruges 10 til 12 gange.

Brug ikke olien i mere end seks maneder. Overhold anvisningerne pa pakken.

Olie eller fedt kan generelt ikke bruges i lang tid, hvis det bruges til at stege primaert
proteinholdige fadevarer som f.eks. kad eller fisk.
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» Bland ikke frisk olie med brugt olie.
» Skift olien eller fedtet, hvis det begynder at skumme ved opvarmning, far en maerkelig smag eller
lugt eller bliver markt og/eller har en sirup.
som konsistens.

BORTSKAFFELSE
Brugt olie eller flydende fedt bortskaffes bedst ved at haelde det tilbage i den oprindelige plastflaske
og forsegle den godt. Fast fedt skal have lov til at sterkne i frituregryden og derefter fiernes

(f.eks. med en ske eller spatel) og pakkes ind i avispapir. Flasker eller avispapir skal placeres i
skraldespanden eller bortskaffes i henhold til gaeldende nationale regler.

Maks. antal / cyklus Stegetid i minutter
Temperatur | Type mad eller ret ek Dybt Frisk eller Dybt
nedfrosset | optoet nedfrosset
* Hjemmelavede chips 700g - 4-5 -
160°C (farste stegecyklus)
* Frisk fisk 500g - 5-7 -
« Kyllingevinger 4-6 4-5 12-15 15-20
* Kroketter med ost 5 4 4-5 6-7
» Sma kartoffelfritter - 4 - 3-4
« Stegte grentsager 10-12 - 2-3 -
170°C (Svampe, blomkal)
* Hiemmelavede chips 700g - 3-4 -
(Anden stegecyklus)
max.175°C
* Dybfrosne chips max.
175°C - 5509 - 5-6
* Forarsruller 3 2 6-7 10-12
+ Chicken nuggets 10-12 10 3-4 4-5
* Mini snacks 10-12 10 3-4 4-5
» Kgdboller (sma) 8-10 - 3-4 4-5
 Fiskefingre 8-10 8 3-4 4-5
180°C * Muslinger 15-20 15 3-4 4-5
+ Overtrukne 10-12 10 3-4 4-5
bleeksprutteringe
 Fiskidej 10-12 10 3-4 4-5
* Rejer 10-12 10 3-4 4-5
* /Eble-ringe 5 - 3-4 -
+ Kartoffelchips 700g 550g 3-4 5-6
 Skiver af aubergine 600g - 3-4 -
» Kartoffelkroketter 5 4 4-5 6-7
190°C » Kroketter af kgd/fisk 5 4 4-5 6-7
* Doughnuts 4-5 - 5-6 -
» Bagt camembert 2-4 - 2-3 -
(paneret)
» Cordon bleu 2 - 4-5 -
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1.

E] POMEMBNO:

Pred uporabo vedno natan¢no preberite navodila za
uporabo.

Ta priro¢nik lahko prenesete z nase spletne strani
WWW.S0gO.€es.

Ta navodila shranite za poznejSo uporabo.

2. AVarnostna navodila za uporabnika

Splosni previdnostni ukrepi pri uporabi elektricne opreme
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Naprvavﬁ ne uporabljajte za druge namene, kot so opisani v tem
riroCniku.
aprave ne uporabljajte in ne shranjujte na prostem.
Napravo vedno postavite na ravno in enakomerno povrsino.
Ta 1zdelek je namenjen za notranjo, neindustrijsko,
nekomercialno in izkljuéno gospodinjsko uporabo. Izdelka ne
uporabljajte na prostem ali v druge namene. Zaradi napacne
uporabe ali nepravilnega ravnanja lahko pride do tezav v
napravi in poskodb uporabnika.
Enota se sme uporabljati samo za predvidene namene. Za
Skodo, ki bi nastala zaradi nepravilne uporabe ali nepravilnega
ravnanja, ne odgovarjamo.
Pred prikljuCitvijo naprave na elektricno omrezje se prepriCajte,
da se napetost, navedena na napisni plos€ici, ujema z omrezno
napetostjo.
Ko naprave ne uporabljate, vedno izvlecite vti€ iz vti€nice.
Vklju€enega aparata ne puscajte brez nadzora.
Kadar napravo uporabljajo otroci ali v njihovi blizini, je potreben
strog nadzor.
Pred CiS€enjem ali shranjevanjem naprave jo vedno izkljucite iz
elektrichnega omrezja in pustite, da se ohladi.
Naprava tudi po izklopu ni popolnoma izkljuCena iz vira
napajanja. Ce jo zelite popolnoma odklopiti, jo izkljuCite iz
vticnice.
Naprave niso namenjene upravljanju z zunanjim ¢asovnikom ali
lo€enim sistemom daljinskega ugravljanja.
Ta naprava je namenjena uporabi v gospodinjstvu in podobnih
a}ghkamjah, ot so:
Ighli'nfj;e za osebje v trgovinah, pisarnah in drugih delovnih
okoljih;
K&n?tirj;e ter stranke v hotelih, motelih in drugih stanovanjskih
okoljih;
Okolje tipa noCitev z zajtrkom;
gosélnstvo in podobne aplikacije, ki niso namenjene prodaji na
robno.
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Izogibajte se razlitju na prikljucek

A Omejitve uporabe za preprecevanje telesnih poskodb

Naprave ne postavljajte in ne uporabljajte v blizini vodnih virov.

Naprave in njenega napajalnega kabla ne postavljajte na vrocCe

povrsine (npr. plos¢e Stedilnika) ali v njihovo blizino ali v blizino

odprtega ognja.

Napajalnega kabla ne puscajte viseti na ostrih robovih in ga

hranite stran od vroCih predmetov in ognja. Napajalnega kabla

ne ovijte okoli naprave Iin ga ne upogibajte.

Onhigja, ki vsebuje elektricne komponente in grelne elemente, ne
otapljajte v vodo niti ga ne spirajte pod pipo.

ikoli ne uporabljajte dodatkov, Ki jih proizvajalec ne priporoca.
Uporaba dodatne opreme, ki je ne priporoca ali prodaja
proizvajalec naprave, lahko povzroci pozar, elektricni udar ali
Roskodbe oseb.

Ce zelite vii€ izvleCi iz stenskega stika, to storite na samem vtiCu

in ne z vleCenjem za kabel ali napravo.

Da bi se izognili elektricnemu udaru, poskrbite, da bodo vase

roke suhe, preden prikljucite ali odklopite vtic.

Naprave ne uporabljajte z mokrimi rokami, na vlaznih tleh ali v

vlaznem okolju, saj obstaja nevarnost elektricnega udara.

Med uporabo naprave pazite, da se napajalni kabel ne zatakne

ali zmecka.

Zaradi zaScCite pred nevarnostjo elektricnega udara motorne

enote, kabla ali vtiCa ne smete zmociti.

Pri ravnanju z elektri€nimi napravami bodite previdni, saj je

povrsina grelnega elementa po uporabi izpostavljena preostali

vrocCini. Vsaka napacna uporaba lahko povzroCi morebitne
oSkodbe uporabnika in lahko poskoduje napravo.

e dotikajte se zunanje povrsine naprave, saj se lahko med
delovanjem mocno segreje. Namesto tega uporabite rocaj ali
rokavice.

Naprave ali vtiCa nikoli ne poto&aite v vodo ali katero koli drugo
tekoCino. Ce aparat pade v vodo, ga pred ponovno uporabo
takoj izkljuCite i1z elektricnega omrezja in ga odnesite na
Rlopravilo k pooblasCenemu serviserju. . .

aprave ne uporabljajte, Ce je padla na tla, Ce ima vidne znake
RIOSkOdb ali Ce pusca. _ o L

aprave ne uporabljajte, Ce je kabel ali vtiCc poskodovan. Ce je
kabel poskodovan, ga sme zamenjati le proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali podobno usposobljene osebe, da bi se
izognili nevarnosti.

V primeru nepravilnega delovanja ali kakrSne koli poSkodbe
aparata ga vrnite najblizjiemu pooblas¢enemu servisu, da ga
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pregleda, popravi ali nastavi.

A Omejitve uporabe pri otrocih in starejsih

Naprave ne smejo uporabljati osebe (vkljucno z otroki) z
zmanjSanimi fiziCnimi, senzori¢nimi ali duSevnimi sposobnostmi
ali osebe s pomanjkanjem izkuSenj in znanja, razen Ce so bile
nadzorovane ali poucene.

To napravo lahko uporabljajo otroci, stari od 8 let, in osebe z
zmanSanimi fiziCnimi, senzori¢nimi ali duSevnimi sposobnostmi
ali s pomanjkanjem izkuSenj in znanja, e so pod nadzorom ali
dobili navodila o varni uporabi naprave in razumejo nevarnosti,
ki so s tem povezane.

Otroke je treba nadzorovati, da se ne igrajo z napravo.

Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave.

Napravo in kabel hranite zunaj dosega otrok.

Otrokom ne dovolite uporabe naprave brez nadzora.

A Navodila, ki jih je treba upostevati pri uporabi naprave

Fritezo za mascobo prikljucite samo na vtiCnico z ozemljitvenim

kontaktom.

Pred prvo uporabo cvrtnika za mascobo temeljito oCistite
osamezne dele Glejte poglavje o €iS€enju in vzdrzevanju.
rmilnega/ogrevalnega elementa nikoli ne potopite v vodo in teh

delov ne Cistite pod teko€o vodo.

Pred polnjery‘em cvrtnika z oljem ali teko€Co mascobo se
repricajte, da so vsi deli popolnoma suhi.
riporocljivo je uporabiti olje za cvrtje ali tekoCo mascCobo za

cvrtje. Uporabite lahko tudi trdo mas€obo za cvrtje. V tem

primeru, posebno pozornost je treba nameniti temu, da se
mascoba ne razprsi in da se grelni element ne pregreje. (Glej

RlogIaVJe “Trdna mascoba za cvrtje” in “Nasvetl’?
ikoli ne vklapljajte friteze, e ni napolnjena z oljem ali teko¢o

mascobo.

Uporabljajte le olje ali masCobo, ki se ne Beni in je primerna za

cvrtje. Te Informacije so navedene na embalazo ali etiketo.

Friteza za cvrtje mora biti napolnjena z oljem ali masc¢obo med

dvema oznakama na notranji strani posode, pred vklopom

cvrtnika za mascobo se vedno prepriCajte, da je napolnjen z

zadostno koli¢ino mascobe ali olja.

Varnostni toplotni izklop izklopi fritezo v primeru pregrevanja

{?Iejte poglavje “Varnost”)

teh navodilih so navedene najvecje koliCine za cvrtje, ki jih ne
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smete prekoraciti (glejte tabelo).

. Mded cvrtiem se sproSca vroCa para. Drzite se na varni razdalji
od pare.

. Kto fEtezo za cvrtje uporabljate, jo morate hraniti zunaj dosega
otrok.

* Ne dovolite, da kabel visi ez rob mize ali delovne povrSine, na
kateri stojti) cvrtnik.

+ Po uporabi nastavite termostat na najnizjo nastavitev (termostat
obrnite v nasprotni smeri urinega kazalca). Odklopite omrezni
vti€ in poCakajte, da se olje ali mascoba ohladi. Ne premikajte
friteze, dokler in se njegova vsebina ohladi.

VARNOST

Varnostni toplotni izklop

» V primeru pregrevanja bo toplotna za$¢ita izklopila fritezo za
mascobo.

» To se lahko zgodi, Ce friteza za cvrtje ni napolnjena z zadostno

koli€ino olja ali Ce se v njej stopi trdna mascoba za cvrtje.

V primeru trdne mascobe se ta stopi v cvrtniku.

V primeru trdne mascobe grelni element ne more oddajati

proizvedeno toploto dovol;j hitro.

Eet v?rg_ostni toplotni izklop izklopi fritezo za mas€obo, ravnajte,

ot sledi:

- Pocakajte, da se olje ali mascoba ohladi.

- Z majhnim izvijaCem previdno pritisnite stikalo za ponastavitev
na zadniji strani upravlljalnega elementa.

- Friteza je zdaj pripravljena za ponovno uporabo.

Varnostno stikalo . . .
Varnostno stikalo v krmilnem elementu zagotavlja, da se grelni
element lahko vklopi le, Ce upravljalni element se zaklene s klikom.

Hladno obmogje

Med cvrtjem se na dnu posode nabirajo delci hrane.

Ker je %relnl element namescen pod posodo in seEreva olje/
mascobo v zgornjem delu globoke posode, se lahko olje/mascoba
olje/maéc“:oba med dnom in grelnim elementom ostane razmeroma
hladno (hladno obmoc;j J

To prepreCuje, da bi se delci hrane v tem obmocju zazgali, in
omogoca uporabo olje ali mas¢obo vec kot enkrat.

Cvrtje s trdno masc¢obo

* Priporo€amo, da v tem cvrtniku uporabljate olje za cvrtje ali
tekoCo mascobo za cvrtje.

» Uporabite lahko tudi trdo mas¢obo za cvrtje. Da bi preprecili
brizganje mas€obe in pregrevanje cvrtnika, je treba upostevati
naslednje previdnostne ukrepe:
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Ce uporabljate svezo mascobo, pustite, da se bloki mascobe
pocasi topijo na zmerni temperaturi v obiCajni posodi za cvrtje.
pan. Previdno prelijte stopljeno mas¢obo v cvrtnik. Prikljucite vti¢
v elektricno omreZje in vklopite cvrtnik (glejte poglavje “cvrtje”)
Po uporabi hranite fritezo za cvrtje s preciS¢eno mascobo na
sobni temperaturi. Ce je mascoba prehladna.

Pri segrevanju se ne more razprsiti!

Da bi to preprecili, z vilicami veckrat pobrskajte po trdni
masCobi, pri tem pa pazite, da ne poskoduH'ete grelnega telesa.
Ne dotikajte se zgornjega in spodnjega dela ohisja naprave. Ta
se lahko med delovanjem naprave mocno segrejejo. delovanje.
Namesto tega uporabite rocaj.

Naprave ne pokrivajte z niCemer.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE
Za podrobnosti o CiS¢enju povrsin, ki pridejo v stik s hrano, glejte
poglavje o €iS€enju in vzdrzevanju.

4. TEHNICNE SPECIFIKACIJE

Napetost Frekvenca Napajanje

230V 50-60Hz 2000W

Ta izdelek je skladen z Uredbo EU 2023/826 v skladu z Direktivo 2009/125/ES o
zahtevah za okoljsko primerno zasnovo.

Poraba energije v izklopljenem nacinu: 0.33W

Poraba energije v stanju pripravljenosti: N/A

Cas, po katerem izdelek preide v naéin izklopa: N/A
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5. NAVODILA ZA UPORABO

PRED CVRTJEM

Pred prvo uporabo cvrtnika za mascobo je treba posamezne dele temeljito oCistiti in posusiti
(glejte poglavje “Cisgenje”).

Fritezo za cvrtje postavite na vodoravno povrsino. Ravno in stabilno povrsino.

Ce je friteza za cvrtje mas&ob name$&ena v kuhinjski napi na $tedilniku, je treba poskrbeti, da je
Stedilnik izklopljen.

Napajalni kabel popolnoma izvlecite iz prostora za shranjevanje kablov.

Odstranite pokrov.

Odstranite koSaro.

Razgrnite ro¢aj in ga previdno pritrdite na koSaro.

Suh in prazen cvrtnik napolnite z oljem do zgornje oznake v posodi (33,0 | olja ali 2,5 kg prodane
mascobe). Tekoco ali stopljeno trdno mascobo (glejte poglavji “trdna mas¢oba za cvrtje” in
“Nasveti”).

Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst mascobe ali olja!

Prikljucite vti¢ v elektricno omrezje.

Napajalni kabel ne sme priti v stik z vro¢imi deli cvrtnika.

SPECENJE

Vti€ vstavite v stensko vti¢nico, pilotna lu¢ka ON/OFF se bo prizgala.

Obrnite gumb za uravnavanje temperature na Zeleno nastavitev.

Oljna masc¢oba se v 10 do 15 minutah segreje na zahtevano temperaturo.

Ce uporabljate olje ali tekogo maséobo, lahko kos$ara med segrevanjem ostane v cvrtniku. Ko$ara
lahko ostane v cvrtniku tudi, ¢e se mas¢oba okoli ko$are strdi.

Odstranite koSaro iz cvrtnika in vanjo napolnite izdelek, ki ga Zelite ocvreti.

Ne prekoracite najvedjih koli¢in polnjenja, navedenih v teh navodilih (glejte tabelo).

Previdno namestite ko$aro v cvrtnik in namestite pokrov na posodo.

Med cvrtjem obcasno vzemite koSarico iz olja ali mascobe in previdno stresite vsebino.

PO SPRAZEVANJU

Po cvrtju odstranite pokrov in postavite koSaro na vrh, da olje odtece.

Previdno dvignite koSaro iz posode. Po potrebi otresite odvecno olje ali mas¢obo nad cvrtnikom.
Ocvrte izdelke polozite v skledo ali cedilo (obloZzeno z vpojnim kuhinjskim papirjem).

Po kon€anem cvrtju fritezo izklopite tako, da vrtite gumb za uravnavanje temperature povsem v
levo. Vti¢ izkljucite iz stenske vti¢nice.

Ce cvrtnika ne uporabljate redno. Priporogljivo je, da olje ali tekoo mag&obo po ohladitvi
shranite v posodo, po moznosti v hladilnik ali drug hladen prostor. Olje ali mascobo filtrirajte skozi
drobno sito v posodo, da iz olja ali ma$&obe odstranite delce hrane. Ce Zelite izprazniti fritezo

za mascobe, odstranite pokrov, kosaro in krmilni/ogrevalni element. Odstranite posodo friteze za
globoko maséobo in izlijte olje ali mas&obo (glejte poglavje “Cisenje”).

Ce friteza za cvrtje vsebuje trdno mascobo, dovolite, da
mascobe, da se strdi v cvrtniku, in shranite maséobo v cvrtniku (glejte poglavje “Trdna
mascoba za cvrtje”).

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Odklopite omrezni vti¢.
Pred ¢iscenjem pocakajte, da se olje ali mas¢oba ohladi. Trdna mas€oba se ne sme popolnoma
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strditi.

Odstranite pokrov, koSaro in krmilni/ogrevalni element.

Krmilni/ogrevalni element hranite na varnem in suhem mestu.

Regulacijskega/ grelnega elementa nikoli ne smete potopiti v vodo ali ga Cistiti pod teko¢o vodo!
Te dele je treba po potrebi ocistiti z vlazno krpo.

Odstranite koSaro in odcedite olje ali mascobo.

Pokrov, posodo, ko$aro in telo oCistite s teko€ino za pranje perila v vro€i vodi. Izperite s Cisto vodo
in temeljito posusite. Ne uporabljajte kakrSna koli jedka ali abrazivna Cistilna sredstva/materiali,
kot je jeklena volna za CiS¢enje kreme.

Ponovno sestavite fritezo za cvrtje tako, da vstavite posodo, krmilni/ogrevalni element in nazadnje
kos$aro.

Rocaj pritrdite tako, da ga zlozite v koSaro.

Navijte napajalni kabel in ga skupaj z vti¢em vstavite nazaj v prostor za shranjevanje kablov.
Fritezo za masc€obo dvignite s pomogjo stranskih rocic za nosenje.

Fritezo za mas€obo shranjujte z zaprtim pokrovom, saj bo tako notranjost friteze za masc¢obo
ostala Cista in brez prahu.

NASVETI Domaci €ips
Kako pripraviti okusen, hrustljav ¢ips:

Krompir za cvrtje mora biti hranljiv in ne sme kazati znakov pegavosti.

Za cvrtje uporabljajte mokast ali Evrst krompir.

Ko krompir olupite, ga po zelji narezite (na trakove ali rezine).

Krompir pred uporabo pribliZno eno uro poloZite v vodo. Takrat se sprosti del sladkorja, ki je ena
od glavnih snovi, odgovornih za nastanek akrilamida.

Pustite, da se krompir temeljito posusi.

Domadi €ips vedno ocvrite dvakrat.

Najprej 4-6 minut pri 160 °C in nato 2-4 minute pri najve¢ 175 °C.

Pri drugem cvrtju. Nekajkrat dvignite koSaro iz cvrtnika in jo podtaknite, da se drobtine sprostijo.
Tako bodo vsi lepo enakomerno zlato obarvani.

Globoko zamrznjeni €ips je vnaprej pripravljen, zato ga je treba ocvreti le enkrat. UpoStevajte
navodila na embalazi.

Globoko zamrznjeni izdelki

Globoko zamrznjeni izdelki (-16 do -18 °C) precej ohladijo olje ali masc¢obo, zato se ne cvrejo
dovolj hitro in lahko absorbirajo prevec olja ali mas¢obe.

To lahko preprecite na naslednji nacin:

Ne cvrite vegjih koli¢in naenkrat (glejte tabelo).

Olje segrevajte vsaj 15 minut, preden ga dodate izdelka.

Termostat nastavite na temperaturo, ki je navedena v teh navodilih ali na embalazi izdelka.
Globoko zamrznjen izdelek po moznosti pustite, da se odmrzne pri sobni temperaturi. Preden
izdelek polozite v fritezo za globoko mascevje, odstranite ¢im vec ledu in vode.

Izdelek pocasi in previdno postavite v cvrtnik, saj imajo globoko zamrznjeni izdelki
nagnjenost k temu, da vroCe olje ali mas€oba nenadoma mocno izbruhne.

KAKO ODSTRANITI NEZELENE OKUSE

Nekatera Zivila, zlasti ribe, med cvrtjem spro$c¢ajo tekocine. Te tekocine se zbirajo v olju ali
mascobi za cvrtje ter vplivajo na vonj in okus drugih izdelkov, ki se nato cvrejo v istem olju ali
mascobi. Okus olja ali mascobe se lahko nevtralizira na naslednji nacin:

Olje ali masc¢obo segrejte na 160 °C in vanj dodajte dve tanki rezini kruha ali nekaj petersilja.
Pocakajte, da olje ali mas€oba ne bo ve¢ brbotala, in kruh ali petersilj odstranite z reznato Zlico.
Okus oljne mascobe je zdaj spet nevtralen.

ZDRAVA PREHRANA

Strokovnjaki za prehrano priporo¢ajo uporabo rastlinskih olj in mascob, ki vsebujejo nenasic¢ene
mascobne kisline (npr. linolno kislino). Vendar ta olja in mascobe hitreje izgubijo svoje pozitivhe
lastnosti kot druge vrste, zato jih je treba pogosteje menjati. Naslednje informacije so usmerjevalne
narave:
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Redno menjajte olje ali masgobo. Ce se friteza za cvrtje uporablja predvsem za cvrtje ali &ips in se
olje ali mascoba po vsaki uporabi precedi. Uporabite ga lahko 10 do 12-krat.

Olja ne uporabljajte dlje kot Sest mesecev. Upostevajte navodila na embalazi.

Olje ali mascoba se na splo$no ne more dolgo uporabljati, e se uporablja za cvrtje Zivil, ki
vsebujejo ve€inoma beljakovine, kot je meso rib.

Ne mesajte svezega olja z izrabljenim oljem.

Olje ali mas¢obo zamenjajte, ¢e se pri segrevanju zacne peniti, ima ¢uden okus ali vonj, postane
temno in/ali ima sirup.

kot konsistenca.

ODSTRANITEV

Uporabljeno olje ali teko€o mascobo je najbolje odstraniti tako, da jo prelijete nazaj v originalno
plasti¢no steklenico in dobro zaprete. Trdno mascobo je treba pustiti, da se strdi v cvrtniku, nato pa
jo odstraniti (npr. z Zlico ali lopatico) in zaviti v Casopis. Steklenice ali Casopis je treba postaviti v ko$
za smeti ali odstraniti v skladu z veljavnimi nacionalnimi predpisi.

yi?({:lecja kolicina / Cas cvrtja v minutah
Temperatura | Vrsta hrane ali jedi —
Svese Globoko Sveze ali Globoko
zamrznjeno | odmrznjene | zamrznjeno
» Domadi €ips (prvi cikel 700g - 4-5 -
160°C cvrtja)
» Sveze ribe 5009 - 5-7 -
* Pis¢ancja krila 4-6 4-5 12-15 15-2
* Kroketi s sirom 5 4 4-5 6-7
» Majhni krompirjevi - 4 - 3-4
ocvrtki
* Ocvrta zelenjava (gobe, | 10-12 - 2-3 -
170°C cvetaca)
» Domadi Cips (Drugi 700g - 3-4 -
cikel cvrtja) max.
175°C
* Globoko zamrznjeni - 550g - 5-6
Cips max.175°C
» Spomladanski zvitki 3 2 6-7 10-12
+ Pis¢ancji koscki 10-12 10 3-4 4-5
* Mini prigrizki 10-12 10 3-4 4-5
* Mesne kroglice 8-10 - 3-4 4-5
e 8-10 8 3
o  Ribji prsti - -4 4-5
180°C - Skoljke 15-20 15 3-4 45
+ Oblozeni obrocki 10-12 10 3-4 4-5
lignjev
* Ribe v testu 10-12 10 3-4 4-5
» Kozice 10-12 10 3-4 4-5
+ Jabol¢ni obrocki 5 - 3-4 -
+ Krompirjev &ips 700g 5509 3-4 5-6
» Rezine jajcevca 600g - 3-4 -
» Krompirjevi kroketi 5 4 4-5 6-7
190°C * Mesni/ribiski kroketi 5 4 4-5 6-7
+ Krofi 4-5 - 5-6 -
» Pecen camembert (v 2-4 - 2-3 -
prahu)
» Cordon bleu 2 - 4-5 -
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. m VAZNO:
Prije uporabe uvijek pazljivo procitajte knjizicu s uputama.
Ovaj priruénik mozete preuzeti s nase web stranice
WWW.S0go.es
Sacuvajte ove upute za buduéu upotrebu.

2. A Sigurnosne upute za korisnika

Opc¢e mjere opreza tijekom uporabe elektricne opreme

80

Nemoijte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih koje su
opisane u ovom prirucniku.

emoijte koristiti niti drzati uredaj na otvorenom.
Aparat uvijek postavite na ravnu povrsinu.
Ovaj proizvod je namijenjen za unutarnju, neindustrijsku,
nekomercijalnu upotrebu i samo za upotrebu u kuéanstvu.
Nemoijte koristiti predmet na otvorenom ili u bilo koju drugu
svrhu. Zloupotreba ili nepravilno rukovanje moze uzrokovati

robleme u uredaju i uzrokovati ozljede korisnika.

redaj se smije koristiti samo za predvidene svrhe. Ne preuzima
se odgovornost za Stete nastale nepravilnom uporabom ili
Bogresnim rukovanjem.

rovjerite odgovara li napon naveden na natpisnoj plocici
naponu mreze prije ukljucCivanja uredaja.
Uvijek izvucite utika€ iz utiCnice kada se uredaj ne koristi. Ne
ostavljajte ukljuCeni uredaj bez nadzora.
Potreban je strogi nadzor kada bilo koji uredaj koriste djeca ili su
u blizini djece.
Prije Cis¢enja ili spremanja uredaja, uvijek ga iskljucite iz struje i
ostavite da se ohladi.
Uredaj nije potpuno iskljuCen iz izvora napajanja, cak ni nakon
Sto je Iskljucen. Kako biste ga potpuno odspaijili, iskljucite ga iz
mreznog utikaca.
Uredaiji nisu namijenjeni za upravljanje pomocu vanjskog
mjeraca vremena ili zasebnog sustava daljinskog upravljanja.
Ovaj uredaj je namijenjen za koristenje u ku¢anstvu i slicne
Erimjene kao Sto su:

uhinjski prostori za osoblje u trgovinama, uredima i drugim
radnim okruzenjima;
Seoske kuce i klijenti u hotelima, motelima i drugim stambenim
sredinama;
Okruzenije tipa no¢enje s doruc¢kom;
Ugostiteljstvo i slicne nemaloprodajne primjene.
Izbjegavaijte prolijevanje po konektoru
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A Ogranicenja uporabe kako bi se izbjegf_le_ ozljede
Nemojte postavljati niti koristiti ovaj uredaj u blizini izvora vode.
Nemojte postavljati niti koristiti uredaj i njegov kabel za
napajanje na ili u blizini vruéih povrsina gnpr. ploCe Stednjaka) ili
otvorenog plamena.
Ne ostavljajte kabel za napajanlje da visi s ostrih rubova i drzite
ga dalje od vrucih predmeta i plamena. Ne motajte kabel oko
ureda%a i ne savijajte ga.
Kuciste koje sadrzi elektricne komponente i grijace elemente
nemojte uranjati u vodu niti ga ispirati pod mlazom vode.
Nikada nemojte koristiti pribor koji nije preporucio proizvodac.
Koristenje pribora koji nije preporucen ili prodan od strane
proizvodaca uredaja moze dovesti do pozara, strujnog udara ili
ozljeda osoba.
Kada Zelite izvaditi utikaC iz zidne utiCnice, ucCinite to na samom
utikaCu, a ne povlacenjem kabela ili samog uredaja.
Kako biste izbjegli struIJni udar, provijerite jesu li vam ruke suhe
erije ukljucivanja ili iskljuCivanja iz utiCnice.

emojte koristiti uredaj s mokrim rukama, na vlaznim podovima
ili kada je atmosfera vlazna postoji opasnost od strujnog udara.
Tijekom koriStenja uredaja pazite da kabel za napajanje ne smije
biti zahvacen ili zgnjecen.
Ne dopustite da se Jedinica motora, kabel ili utika¢ smoce kako
biste se zastitili od opasnosti od strujnog udara.
Budite oprezni pri rukovanju elektricnim uredajima jer je povrsina
grljaéeg elementa podlozna zaostaloj toplini nakon uporabe.

vaka pogresna uporaba moze prouzrociti potencijalnu ozljedu
korisnika | moze ostetiti ureda;.
Ne dodirujte vanjsku povrsinu uredaja jer se moze jako zagrijati
’;\ii'ekom rada. Umjesto toga, koristite rucku ili rukavice.

ikada ne uranjajte uredaj ili prikljucak u vodu ili bilo koju drugu
tekucinu. U slucaju da uredaj padne u vodu, odmah ga iskljucite
iz elektricne mreze i odnesite ga u ovlasteni servis na popravak

rije ponovne uporabe.

emojte koristiti uredaj ako je pao na pod, ako su vidljivi znakovi
ostecenja ili ako curi.
Nemoijte koristiti uredaj ako je kabel ili utikaC oStecen. U slucaju
da je kabel o$te¢en, mora ga zamijeniti samo proizvodac,
njegov serviser ili slicno kvalificirana osoba kako bi se izbjegla
opasnost.

slucaju kvara uredaja ili ako je na bilo koji nacin ostecen,
vratite uredaj u najblizi ovlasteni servis na pregled, popravak ili
podesavanje.

A Ogranic¢enja uporabe kod djece i starijih osoba
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Aparat ne smiju koristiti osobe (ukljuCujuci djecu) sa smanjenim
fiziCkim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom
iskustva i znanja, osim ako nisu pod nadzorom ili su ih podudili.
Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija od 8 godina i osobe sa
smanjenim fiziCkim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima ili s
nedostatkom iskustva | znanja ako su pod nadzorom ili su ih
poducili u vezi s koristenjem uredaja na siguran nacin i razumiju
uklju€ene opasnosti.

Djecu treba nadzirati kako se ne bi igrala s uredajem.

CiSc¢enje i korisniCko odrzavanje ne smiju obavljati djeca osim
ako su starija.

Drzite uredaj i njegov kabel izvan dohvata djece mlade.

Ne dopustite djeci da koriste uredaj bez nadzora.

AUpute kojih se morate pridrzavati prilikom koriStenja
uredaja

Fritezu prikljuCite samo na zidnu uti€¢nicu s kontaktom za

uzemljenje.

Prije prve uporabe friteze, temeljito oCistite pojedinacne dijelove

Vidi odjeljak o CiS¢enju i odrzavanju.

Nikada ne uranjajte upravljacki/grijaci element u vodu i ne Cistite

te dijelove pod teku¢om vodom.

Prije punjenja friteze uljem ili tekucom mascu svi dijelovi moraju

biti potpuno suhi. N

Preporuca se koristiti ulje za przenje ili tekucu mast za przenje.

Moze se koristiti i Cvrsta mast za przenje. U ovom slucaju,

potrebno je E)osebno paziti da masnoca ne prska i da se grijac

pse prefq’[;je (Pogledajte odjeljak “Cvrsta masnoca za przenje” i
avjetl

Nikada nemojte ukljucivati fritezu ako nije napunjena uljem ili

teku¢om mascu.

Koristite samo ulje ili mast koja se ne pjeni i prikladna je za

Erienje. Ove informacije prikazane su na ambalazu ili etiketu.
riteza mora biti napunjena uljem ili masc¢u izmedu dvije oznake

na unutarnjoj strani posude, prije nego $to ukljucite fritezu,

u?(ijek provjerite je li napunjena dovoljnom koli¢inom masti ili

ulja.

Sljgurnosni toplinski prekida¢ iskljuéug'e fritezu u slucaju

pregrijavanja (vidi odjeljak “Si?urnos ")

Ove upute pokazuju maksima

se prekoraciti (vidi tablicu).

Tijekom przenja oslobada se vru¢a para. Drzite se na sigurnoj

udaljenosti od pare.

ne koli€ine za przenje i ne smiju
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+ Kad se friteza koristi, mora se drzati izvan dohvata djece.

* Nemojte dopustiti da kabel visi preko ruba stola ili radne
Rlovréine na kojoj se nalazi friteza.

» Nakon upotrebe, postavite termostat na najnizu postavku
(okrenite termostat do kraja suprotno od kazaljke na satu).
IskljuCite mrezni utikaC i ostavite da se ulje ili mast ohlade.
Nemojte pomicati fritezu dok ne a njegov sadrzaj se ohladio.

SIGURNOST

Si%urnosni toplinski prekidac . . o

. sluCaju pregrijavanja, termicki prekidac ce iskljuciti fritezu.

+ To se moze do?oditi ako friteza nije napunjena dovoljnom
koli¢inom ulja ili se ¢vrsta mast za przenje otopi u fritezi.

U slucaju krute masti se topi u fritezi.

U slucaju Cvrste masti, grijaci element ne moze zraciti

proizvedena toplina dovoljno brzo.

Ako sigurnosni termicCki prekidac iskljuci fritezu, postupite na

sljedeci nacin:

- Ostavite ulje ili mast da se ohlade.

- Malim odvijatem pazljivo gurnite (prekidacC za resetiranje) na
straznjoj strani upravljackog elementa.

- Friteza je sada spremna za ponovno koristenje.

Sigurnosni prekidaé

Sigurnosni prekidac u uFravljaékom elementu osigurava da se
grijaci element moze ukljuciti samo kada

upravljacki element se zaklju¢ava jednim klikom.

Hladna zona
Tijek(()jm procesa przenja, Cestice hrane skupljaju se na dnu
osude.
uduci da je grijaci element smjesten ispod zdjele i zagrijava ulje/
mast u gornjem dijelu dubine
friteze, ulje/mast izmedu baze i grijaceg elementa ostaje relativho
hladno (hladna zona). o _
To sprjeCava gorenje Cestica hrane u ovoj zoni i nudi prednost
mogucnosti koristenja
ulja ili masti viSe puta.

Przenje na ¢vrstoj masnoci

* Preporu¢amo koriStenje ulja za przenje ili teku¢e masti za

rzenje u ovoj fritezi.

* Moze se Kkoristiti i Cvrsta mast za przenje. Kako biste sprijecili
prskanje masnoce i pregrijavanje friteze, potrebno je poduzeti
sliedece mjere opreza:

- Kada koristite svjezu mast, ostavite da se komadi¢i masnoce
polako tope na umjerenoj vatri u normalnom przZenju tava.
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Otopljenu mast pazljivo ulijte u fritezu. PrikljuCite mrezni utikac i
ukljuCite friteza (pogledajte odjeljak “przenje”)

- Nakon upotrebe, spremite fritezu s ponovno o¢vrsnutom maséu
na sobnu temperaturu. Ako je mast prehladna.

- Ne moze prskati kad se podgrije!

» Da se to ne dogodi, nekoliko puta probodite vilicom €vrstu
masnocu, pazite da ne ostetite grijac.

* Ne dodirujte gorniji i donji dio kucista uredaja. Oni mogu postati
vrlo vruci tijekomoperacija. Umjesto toga upotrijebite rucku.

* Ne prekrivajte uredaj ni¢im.

CISCENJE | ODRZAVANJE
Za detalje o tome kako ocistiti povrsSine koje dolaze u dodir s
hranom, pogledajte odjeljak o CiS¢enju i odrzavanju.

4. TEHNICKE SPECIFIKACIJE

Napon Frekvencija Vlast
230V 50-60Hz 2000W

Ovaj je proizvod u skladu s EU uredbom 2023/826 prema Direktivi 2009/125/EC o
zahtjevima ekolo$kog dizajna.

Potrosnja energije u iskljuéenom stanju: 0.33W

Potrosnja energije u stanju pripravnosti: N/A

Vrijeme nakon kojeg proizvod ulazi u nacin rada isklju¢eno: N/A
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5. UPUTE ZA UPORABU

PRIJE PRZENJA

Prije prve uporabe friteze, potrebno je temeljito ocistiti i osusiti pojedinacne dijelove (pogledajte
odjeljak “Ciséenje”)

Postavite fritezu vodoravno. Ravna i stabilna povrsina.

Ako je friteza postavljena, puhajte napu na Stednjak, mora se osigurati da je Stednjak iskljucen.
Izvucite kabel za napajanje do kraja iz spremista za kabel.

Uklonite poklopac.

Uklonite koSaru.

Otklopite rucku i pazljivo je pri¢vrstite za koSaru.

Suhu i praznu fritezu napunite uljem do gornje oznake u posudi (33,0 litre ulja ili 2,5 kg masnoce
u prodaji). Tekuca ili rastopljena €vrsta mast ( pogledajte odjeljke “Cvrsta masnoca za przenje” i
“Savjeti”).

Nikada ne mijeSajte razlicite vrste masti ili ulja!

Ukljucite mrezni utikac.

Kabel za napajanje ne smije do¢i u dodir s vru¢im dijelovima friteze.

PRZENJE

Ukljucite utika€ u zidnu uti¢nicu, ON/OFF indikator ¢e zasvijetliti.

Okrenite regulator temperature na Zeljenu postavku.

Uljna mast se zagrijava na Zeljenu temperaturu u roku od 10 do 15 minuta.

Kada koristite ulje ili tekuc¢u mast, koSara moze ostati u fritezi dok se zagrijava. KoSarica se
takoder moze ostaviti u fritezi ako se masnoca oko kosSarice stvrdne.

Izvadite koSaricu iz friteze i napunite proizvod koji zelite prziti.

Nemojte prekoraciti maksimalne koli¢ine punjenja navedene u ovim uputama (vidi tablicu).
Pazljivo vratite koSaru u fritezu i stavite poklopac na posudu.

Tijekom przenja povremeno izvadite koSaricu iz ulja ili masti i pazljivo protresite sadrzaj.

NAKON PRZENJA

Nakon przenja maknite poklopac i stavite koSaricu na vrh kako bi ulje iscurilo.

Pazljivo podignite koSaru iz posude. Ako je potrebno, otresite viSak ulja ili masnoce iznad friteze.
Przene stavite u zdjelu ili sito (oblozite upijaju¢im kuhinjskim papirom).

Kada zavrsite s przenjem, iskljucite fritezu okretanjem regulatora temperature do kraja ulijevo.
Izvucite utikac iz zidne uti¢nice.

Ako se friteza ne koristi redovito. Preporugljivo je ulje ili teku¢u mast nakon hladenja Cuvati u
posudi po mogucnosti u hladnjaku ili na nekom drugom hladnom mjestu. Filtrirajte ulje ili mast
kroz fino sito u posudu kako biste uklonili Eestice hrane iz ulja ili masti. Za praznjenje friteze
uklonite poklopac, koSaru i upravljacki/grijaci element. Uklonite zdjelu friteze i izlijte ulje ili mast
(pogledaite odjeljak “Ciséenje”).

Ako friteza sadrzi ¢vrstu masnocu, dopustite .
mast za skrucivanje u fritezi i pohranjivanje masnoce u fritezi (pogledajte odjeljak “Cvrsta
mast za przenje”)

CISCENJE | ODRZAVANJE

Iskljucite mrezni utikac.
Pricekajte da se ulje ili mast ohlade prije ¢iS¢enja. Ne smije se dopustiti da se évrsta mast
potpuno skrutne.
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Uklonite poklopac, koSaru i upravljacki/grijaci element.

Pohranite upravljacki/grija¢i element na sigurno, suho mjesto.

Kontrolni/grija¢i element se nikada ne smije uranjati u vodu niti Cistiti pod teku¢om vodom! Ovi
dijelovi moraju se odistiti vlaznom krpom ako je potrebno.

Izvadite koSaru i ispustite ulje ili mast.

Ocistite poklopac, zdjelu, koSaru i tijelo teku¢inom za pranje posuda u vrucoj vodi. Isperite Cistom
vodom i temeljito osuSite. Nemojte koristiti sva kausti¢na ili abrazivna sredstva za ¢iSéenje/
materijale kao $to je ¢eli¢na vuna za CiS¢enje u kremi.

Ponovno sastavite fritezu umetanjem posude, upravljackog/grijaéeg elementa i na kraju koSare.
PriGvrstite rucku savijanjem u ko$aru.

Namotajte kabel za napajanje i umetnite ga zajedno s utikacem natrag u spremiste kabela.
Podignite fritezu uz pomo¢ bocne strane bez ruke.

Drzite fritezu sa zatvorenim poklopcem, tako ¢e unutrasnjost friteze biti Cista i bez prasine.

SAVJETI Domaci €ips
Kako napraviti ukusan, hrskav €ips:

Krumpir namijenjen prZenju u dubokom ulju trebao bi biti hranjiv i ne bi trebao pokazivati znakove
mrlja.

Za przenje u dubokom ulju treba Koristiti brasnaste ili Evrste krumpire

Nakon Sto ste krumpir ogulili, narezite ga po zelji (trakice ili ploSke).

Stavite krumpir u vodu cca. jedan sat prije upotrebe. Dio $ecera, jedne od primarnih tvari
odgovornih za stvaranje akrilamida, tada se oslobada.

Ostavite krumpire da se dobro osuse.

Domaci €ips uvijek przite dva puta.

Prvo 4-6 minuta na 160°C, a zatim 2-4 minute na najviSe 175 °C

Prilikom drugog przenja u dubokom ulju. Nekoliko puta podignite koSaru iz friteze i zabodite je
kako biste olabavili ¢ips. Tako ¢e svi imati finu ujednacenu, zlatnu boju.

Duboko smrznuti Cips je prethodno kuhan i stoga ga je potrebno samo jednom prziti. Molimo
slijedite upute na paketu.

Duboko smrznuti proizvodi

Duboko smrznuti proizvodi (-16 do -18°C) znatno hlade ulje ili mast i stoga se ne prze dovoljno
brzo i mogu upiti previse ulja ili masti.

To se moze sprijeciti na sljedeci nacin:

Nemoijte prziti velike koli¢ine odjednom (vidi tablicu)

Zagrijte ulje najmanje 15 minuta prije dodavanja proizvoda.

Postavite termostat na temperaturu navedenu u ovim uputama ili na pakiranju proizvoda

Po mogucnosti ostavite duboko smrznuti proizvod da se odledi na sobnoj temperaturi. Uklonite
$to je viSe moguce leda i vode prije stavljanja proizvoda u fritezu.

Stavite proizvod polako i pazljivo u fritezu kao $to to rade duboko smrznuti proizvodi

sklonost da vruce ulje ili mast naglo i Zestoko zakucaju.

KAKO UKLONITI NEZELJENE OKUSE

Neke namirnice, posebice riba, ispustaju tekuc¢inu dok se prze. Te se tekucine nakupljaju u ulju
ili masti za przenje i utje€u na miris i okus drugih proizvoda koji se naknadno prze u istom ulju ili
masti. Okus ulja ili masti moze se neutralizirati na sljedeci nacin:

Ulje ili mast zagrijte na 160°C i u fritezu dodajte dvije tanke kriske kruha ili malo persina.
Pricekajte da ulje ili mast prestanu mjehurici i izvadite kruh ili persin Supljikavom zZlicom. Okus
uljne masti sada je ponovno neutralan.

ZDRAVA PREHRANA

Nutricionisti preporucuju koristenje biljnih ulja i masti koje sadrze nezasi¢ene masne kiseline (npr.
linolnu kiselinu). Ova ulja i masti, medutim, gube svoja pozitivha svojstva brze od drugih vrsta i stoga
ih je potrebno ¢esSce mijenjati. Sljedece informacije sluze kao smjernice:
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Redovito mijenjajte ulje ili mast. Ako se friteza koristi uglavnom ili €ips i ulje ili mast se prosiju
nakon svake upotrebe. Moze se koristiti 10 do 12 puta.
Nemojte koristiti ulje ili dulje od Sest mjeseci. Pridrzavajte se uputa na pakiranju.
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» Ulje ili mast op¢enito se ne mogu dugo koristiti ako se koriste za przenje prehrambenih proizvoda
koji uglavnom sadrze proteine kao $to je meso ili riba.

* Ne mijeSajte svjezZe ulje s koriStenim uljem.

» Promijenite ulje ili mast ako se pri zagrijavanju po¢nu pjeniti , imaju ¢udan miris ili potamne i/ili
imaju sirup
poput dosljednosti.

ODLAGANJE

Iskoristeno ulje ili tekuéu mast najbolje je zbrinuti tako da ih ponovno ulijete u originalnu plasti¢nu
bocu i dobro zatvorite. Cvrstu masnocu treba pustiti da se skrutne u fritezi, a zatim je izvaditi (npr.
Zlicom ili lopaticom) i zamotati u novinski papir. Treba staviti boce ili novine u kantu za smece ili
odloziti u skladu s vaze¢im nacionalnim propisima.

Maksimalna koli¢ina | Vrijeme przenja u
T Vrsta h iiel | ciklus minutama
rsta hrane ili jela
temperatura ! svieze | Duboko Svjezi ili Duboko
1 smrznuto odmrznuti smrznuto
» Domaci Cips ( prvi
160°C ciklus prZenja) 7009 B 4-5 B
* svjeze riba 5009 _ 5.7 B
* Pileca krilca 4-6 4-5 12-15 15-20
* Kroketi od sira 5 4 4-5 6-7
» Mali popecci od - 4 - 3-4
krumpira
* Przeno povrce (gljive, 10-12 - 2-3 -
170°C cvjetaca)
» Domaci Cips (Drugi 700g - 3-4 -
ciklus przenja) max.
175°C
» Duboko smrznuti €ips - 550g - 5-6
max.175°C
* Proljetne rolice 3 2 6-7 10-12
* Pilec¢i komadici 10-12 10 3-4 4-5
» Mini grickalice 10-12 10 3-4 4-5
* Mesne okruglice 8-10 - 3-4 4-5
(male)
180°C * Riblji prsti 8-10 8 34 4-5
« Dagnje 15-20 15 3-4 4-5
+ Oblozeni kolutic¢i lignji 10-12 10 3-4 4-5
* Riba u tijestu 10-12 10 3-4 4-5
+ Skampi 10-12 10 3-4 4-5
» Kolutovi jabuka 5 - 3-4 -
+ Cips od krumpira 700g 5509 3-4 5-6
» Ploske patlidzana 600g - 3-4 -
» Kroketi od krumpira 5 4 4-5 6-7
190°C * Mesni/riblji kroketi 5 4 4-5 6-7
» krafne 4-5 - 5-6 -
» Peceni camembert 2-4 - 2-3 -
(pohan)
* Plava traka 2 - 4-5 -
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. m WAZNE:
Przed uzyciem nalezy zawsze uwaznie przeczytaé
instrukcje obstugi.
Niniejsza instrukcje mozna pobrac¢ z naszej strony
internetowej www.sogo.es.
Zachowaj te instrukcje na przysztosc.

. A Instrukcje bezpieczenstwa dla uzytkownika

Ogolne srodki ostroznosci podczas korzystania z

(c]
PRE!
L]

urzadzen elektrycznych

Niet uiy\_/yaj urzgdzenia do celéw innych niz opisane w niniejszej
instrukciji.
Nie uzywaj ani nie przechowuj urzgdzenia na zewnatrz.
Urzadzenie nalezy zawsze umieszczac na ptaskiej i rownej
owlerzchni.
en produkt jest przeznaczony do uzytku wewnetrznego,
nieprzemystowego, niekomercyjnego i wytgcznie do uzytku
domowegfo. Nie nalezy go uzywac na zewnatrz ani w zadnym
innym celu. Nieprawidtowe uzytkowanie lub niewfasciwa
obstuga mogg spowodowac problemy z urzgdzeniem i
obrazenia uzytkownika.
Urzadzenie moze by¢ uzywane wytgcznie zgodnie z
przeznaczeniem. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody
Wg/n*ikajqce z niewtasciwego uzytkowania lub nieprawidtowej
obstugi.
Przedgpodiaczeniem urzgdzenia nalezy upewnic sie, ze napiecie
wskazane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu
sieciowemu.
Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy zawsze wyjmowac
wtyczke z gniazda zasilania. Nie pozostawia¢ wtgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.
Gdy urzadzenie jest uzywane przez dzieci lub w ich poblizu,
konieczny jest scisty nadzor.
Przed czyszczeniem lub przechowywaniem urzgdzenia nalezy
zawsze odtgczy¢ je od zasilania i pozostawi¢ do ostygniecia.
Urzadzenie nie jest catkowicie odtgczone od zrodta zasilania,
nawet po i’ego wytgczeniu. Aby catkowicie odfgczy¢ urzadzenie,
nalezy odtgczyc¢ je od wtyczki zasilania.
Urzgdzenia nie sg przeznaczone do obstugi za pomocag
zewnetrznego wytgcznika czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.
To urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i
Bodo_bnych zastosowan, takich jak: . .
omieszczenia kuchenne dla personelu w sklepach, biurach i

POLSKI



innych miejscach pracy;

Domy wiejskie i klienci w hotelach, motelach i innych
srodowiskach mieszkalnych;

Srodowiska typu bed and breakfast;

Catering i podobne zastosowania niedetaliczne.
Unikaj rozlania ptynu na ztgcze

A Ograniczenia uzytkowania w celu unikniecia obrazen ciata

Niedumieszczaj ani nie uzywaj tego urzadzenia w poblizu zrodet
wody.
Nie nalezy umieszczac ani uzywac urzgdzenia iﬂ'ego przewodu
zasilajgcego na gorgcych powierzchniach (np. ptytach
kuchennych) lub w ich poblizu, ani tez w poblizu otwartego
ognia.
N?e pozostawiaj przewodu zasilajgcego zwisajgcego z ostrych
krawedzi i trzymaj go z dala od gorgcych przedmiotow i
Rj’fomieni. Nie owijac przewodu wokot urzgdzenia i nie zginac go.
ie nalezy zanurza¢ obudowy zawiera{' cej elementy
elelétryczne i grzewcze w wodzie ani ptukac jej pod biezgcag
wod3.
Nigdy nie uzywaj akcesoriow, ktore nie sg zalecane przez
roducenta.
orzystanie z akcesoriow niezalecanych lub sprzedawanych
przez producenta urzgdzenia moze spowodowac pozar,
porazenie prgdem elektrycznym lub obrazenia ciata.
Jesli chcesz wyjgc wtyczke z kontaktu $ciennego, zréb to przy
samej wtyczce, a nie ciagngc za kabel lub samo urzgdzenie.
Aby unikng¢ porazenia prgdem, przed podtgczeniem lub
odtgczeniem urzgdzenia nalezy upewnic sig, ze rece sg suche.
Nie uzywaj urzgdzenia mokrymi rekami, na wilgotnej podtodze
lub w wilgotnej atmosferze - istnieje ryzyko porazenia pragdem.
Podczas korzystania z urzgdzenia nalezy upewnic sie, ze
er_zewéd zasilajgcy nie zostanie przytrzasniety ani zgnieciony.
ie wolno dopusci¢ do zamoczenia jednostki napedowej,
przewodu lub wtyczki, aby unikng¢ ryzyka porazenia prgdem
elektrycznym.
Podczas obchodzenia sie z urzgdzeniami elektrycznymi nalezy
zachowac ostroznosc¢, poniewaz powierzchnia elementu
grzejnego jest narazona na ciepto resztkowe po uzyciu. Kazde
niewtasciwe uzycie moze spowodowac potencjalne obrazenia
uzytkownika i uszkodzenie urzgdzenia.
Nie nalezy dotyka¢ zewnetrznej powierzchni urzgdzenia,
Eoniewaz moze sie ona bardzo nagrzewac podczas pracy.
amiast tego nalezy uzy¢ uchwytu lub rekawiczek.
Nigdy nie zanurza¢ urzgdzenia ani wtyczki w wodzie lub innym
ptynie. W przypadku wpadniecia urzgdzenia do wody nalezy
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natychmiast odtgczy¢ je od zasilania i przed ponownym uzyciem
oddac do naprawy w autoryzowanym serwisie.

Nie uzywaj urzgdzenia, jesli spadto ono na podtoge, ma
widoczne Slady uszkodzenia lub jest nieszczelne.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli kabel lub wtyczka sg uszkodzone.
W przypadku uszkodzenia przewodu, musi on zosta¢
wymieniony wytgcznie przez producenta, jego przedstawiciela
serwisowego lub podobnie wykwalifikowane osoby w celu
unikniecia zagrozenia.

W przypadku nieprawidtowego dziatania urzgdzenia lub jesli
zostato ono w jakikolwiek sposob uszkodzone, nalezy zwrocic
urzgdzenie do najblizsze%o autoryzowanego serwisu w celu
sprawdzenia, naprawy lub regulacji.

AOgraniaenia dotyczace stosowania u dzieci i oséb starszych

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez osoby (w tym dzieci)

o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub

umystowych, lub nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy, chyba

ze sg one nadzorowane lub zostaty poinstruowane.

To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od

8 lat i starsze oraz osoby o o%raniczonych zdolnosciach

fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub nieposiadajgce

doswiadczenia i wiedzy, jesli sg one nadzorowane lub zostaty

poinstruowane w zakresie bezpiecznego korzystania z

urzgdzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

Dzieci powinny by¢ nadzorowane, aby nie bawity sie

urzgdzeniem.

g;yszczenie i konserwacja nie mogg by¢ wykonywane przez
zieci.

Urzadzenie i jego przewod nalezy przechowywac¢ w miejscu

niedostepnym dla dzieci.

Nied nalezy pozwala¢ dzieciom na korzystanie z urzgdzenia bez

nadzoru.

C Instrukcje, ktorych nalezy przestrzegaé¢ podczas
korzystania z urzadzenia

Frytownice nalezy podtgczac wytgcznie do gniazdka sciennego
ze stykiem uziemiajgcym.

Przed pierwszym uzyciem frytownicy nalezy doktadnie
wyczysci¢ poszczegolne czesci Patrz rozdziat Czyszczenie i
konserwacja.

Nigdy nie zanurzaj elementu sterujgcego/grzewczego w wodzie i
nie czysc¢ tych czesci pod biezgcg woda.

Przed napetnieniem frytownicy olejem lub ptynnym tluszczem
nalezy upewnic sie, ze wszystkie czesci sg catkowicie suche.
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Zaleca sig stosowanie oleju do smazenia lub p’r}ynnego
tluszczu do smazenia. Mozna rowniez uzy¢ statego ttuszczu
do smazenia. W tym przypadku, nalezy zachowac szczegdlng
ostrozno$¢, aby zapobiec rozpryskiwaniu sig ttuszczu i
przegrzaniu elementu grzejnego. (Patrz rozdziat “Staty tluszcz
do smazenia” i “Wskazowki”)
Nigdy nie wigcza¢ frytownicy, jesli nie jest napetniona olejem lub
tynnym tluszczem.
alezy uzywac wytgcznie oleju lub ttuszczu, kté(rjy nie pieni
sie i nadaje sie do smazenia. Informacje te znajdujg sie na
opakowania lub etykiety.
Frytkownica musi by¢ wypetniona olejem lub ttuszczem
Bomi dzy dwoma oznaczeniami na wewnetrznej stronie misy,
rzed wigczeniem frytownicy nalezy zawsze upewnic sie, ze jest
ona napetniona wystarczajgcg iloscig ttuszczu lub oleju.
Termiczny wytgcznik bezpleczenstwa wytgcza frytownice w
Frz padku przeﬁrzaryia (patrz sekcja “Bezpieczenstwo”)
nstrukcje te wskazujg maksymalne ilosci do smazenia i nie
wolno ich przekraczac (Fatrz tabela).
Podczas smazenia uwalniana jestgoraca para. Nalezy
zachowac bezpieczng odlegtos¢ od pary.
Gdy frytownica jest uzywana, musi by¢ przechowywana w
miejscu niedostepnym dla dzieci.
Nie wolno dopusci¢, aby przewdd zwisat ponad krawedzig stotu
lub powierzchni roboczej, na ktorej stoi frytownica.
Po uzyciu ustawi¢ termostat na najnizsze ustawienie (obréci¢
termostat catkowicie w lewo). Odtgcz wtyczke zasilania i pozwol,
aby olej lub ttuszcz ostygt. Nie przenosic frytownicy, dopdki nie
ostygnie. a jego zawartosc ostygta.

BEZPIECZENSTWO

Termiczny WKlqcznik bezpieczenstwa
ad

W przyp

frytownice.
oze sie tak zdarzy¢, jesli frytownica nie jest wypetniona

wystarczajgcg iloscig oleju lub gdy w frytownicy wytopi sie staty

ttuszcz do smazenia.

W przypadku ttuszczu statego jest on topiony we frytkownicy.

W przypadku ttluszczu statego element grzejny nie jest w stanie

promieniowacé

wytworzone ciepto wystarczajgco szybko.

Jesli termiczny wytgcznik bezpieczenstwa wytgczy frytownice,

nalezy wykonac¢ nastepujgce czynnosci:

Pozostawic olej lub ttuszcz do ostygniecia.

Ostroznie wcisnij przetgcznik (resetowania) z tytu elementu

sterujgcego za pomocg matego srubokreta.

Frytkownica jest teraz gotowa do ponownego uzycia.

u przegrzania wytgcznik termiczny wytgczy
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Wylacznik bezpieczenstwa

Wytgcznik bezpieczehstwa w elemencie sterujgcym zapewnia, ze
element grzejny moze zosta¢ witaczony tylko wtedy, gdy

element sterujgcy blokuje sie kliknieciem.

Strefa zimna

Podczas procesu smazenia czgsteczki jedzenia zbierajg sie na

dnie misy.

Poniewaz element grzewczy jest umieszczony ponizej misy i

podgrzewa olej/ttuszcz w gornej czegsci gtgbokiej misy.

frytownicy, olej/ttuszcz pomiedzy podstawg a elementem

%rzewczym pozostaje stosunkowo zimny (strefa zimna).
apobiega to przypalaniu sie czgstek zywnosci w tej strefie i

zapewnia mozliwos¢ korzystania z oleju lub tluszczu wigcej niz

jeden raz.

Smazenie na tluszczu statym

» Zalecamy stosowanie oleju do smazenia lub ptynnego ttuszczu
do smazenia w tej frytkownicy.

* Mozna réwniez uzyc statego ttuszczu do smazenia. Aby
zapobiec rozpryskiwaniu sie ttuszczu i nadmiernemu
nagrzewaniu sie frytownicy, nalezy podja¢ nastepujgce srodki
ostroznosci:

- W przypadku korzystania ze swiezego ttluszczu, nalezy
pozwoli¢, aby bloki ttuszczu powoli topity sie na umiarkowanym
ogniu w normalnym naczyniu do smazenia. patelnia. Ostroznie
wlej roztopiony ttuszcz do frytownicy. Podtgcz wtyczke zasilania
i wtgcz urzgdzenie. frytkownica (patrz sekcja “smazenie”)

- Po uzyciu nalezy przechowywac frytownice z zestalonym
tluszczem w temperaturze pokojowe;j. Jesli thuszcz jest zbyt
zimny.

- Nie moze sie rozpryskiwaé po podgrzaniu!

. Atgl temu zapobiec, nalezy kilkakrotnie naktuc staty ttuszcz
widelcem, uwazajgc, aby nie uszkodzi¢ elementu grzejnego.
 Nie dotykaj gérnej ani dolnej czesci obudowy urzadzenia. Mogg
one stac sie bardzo gorgce podczas dziatanie. Zamiast tego

nalezy uzyc uchwytu.

* Nie przykrywaj urzgdzenia zadnymi przedmiotami.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Szczegotowe informacje na temat czyszczenia powierzchni

majgcych kontakt z zywnoscig znajdujg sie w rozdziale dotyczgcym

czyszczenia i konserwaciji.

4. SPECYFIKACJE TECHNICZNE

Napigcie Czestotliwos¢ Moc
230V 50-60Hz 2000W
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Ten produkt jest zgodny z rozporzagdzeniem UE 2023/826 na mocy dyrektywy
2009/125/WE w sprawie wymogoéw dotyczacych ekoprojektu.

Zuzycie energii w trybie wylaczenia: 0.33W

Zuzycie energii w trybie czuwania: N/A

Czas, po ktérym produkt przechodzi w tryb wylaczenia: N/A

5. INSTRUKCJA OBSLUGI

PRZED SMAZENIEM

Przed pierwszym uzyciem frytownicy nalezy doktadnie wyczysci¢ i wysuszy¢ jej poszczegdlne
czesci (patrz rozdziat “Czyszczenie”).

Umiesc¢ frytownice na poziomej. Poziomej i stabilnej powierzchni.

Jesli frytownica jest umieszczona nad wyciggiem kuchennym, nalezy upewni¢ sie, ze kuchenka
jest wytgczona.

Wyciagnij catkowicie przewod zasilajgcy ze schowka na przewody.

Zdejmij pokrywe.

Wyjaé kosz.

Roztéz uchwyt i ostroznie przymocuj go do kosza.

Napetnij suchg i pustg frytownice olejem do gornej kreski w misce (33,0 litry oleju lub 2,5 kg
sprzedanego ttuszczu). Ptynny lub stopiony tluszcz staty (patrz rozdziaty “Ttuszcz staty do
smazenia” i “Wskazowki”).

Nigdy nie mieszaj réznych rodzajow ttuszczu lub oleju!

Podtgcz wtyczke zasilania.

Przewdd zasilajacy nie moze stykac sie z gorgcymi czesciami frytownicy.

SMAZENIE

Wi6z wtyczke do gniazdka $ciennego, zaswieci sie lampka kontrolna ON/OFF.

Obro¢ pokretto regulacji temperatury do wymaganego ustawienia.

Ttuszcz jest podgrzewany do wymaganej temperatury w ciggu 10-15 minut.

W przypadku korzystania z oleju lub ptynnego ttuszczu kosz moze pozostac¢ we frytownicy
podczas podgrzewania. Kosz mozna réwniez pozostawi¢ we frytownicy, jesli ttuszcz wokét kosza
zestalit sie.

Wyijaé kosz z frytownicy i napemi¢ go smazonym produktem.

Nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci napetniania okreslonych w niniejszej instrukgji (patrz
tabela).

Ostroznie wtéz kosz do frytownicy i umies¢ pokrywe na misie.

Podczas procesu smazenia nalezy od czasu do czasu wyjmowac koszyk z oleju lub tluszczu i
ostroznie potrzasac jego zawartoscia.

PO USMAZENIU

Po usmazeniu zdejmij pokrywe i umies¢ koszyk na goérze, aby umozliwi¢ $ciekanie oleju.
Ostroznie wyjmij kosz z miski. W razie potrzeby strza$nij nadmiar oleju lub ttuszczu z frytkownicy.
Umies$¢ usmazony produkt w misce lub na sicie (wyt6z chfonnym papierem kuchennym).

Po zakonczeniu smazenia wytacz frytownice, obracajac pokretto regulacji temperatury catkowicie
w lewo. Odtgcz wtyczke od gniazdka Sciennego.

Jesli frytkownica nie jest uzywana regularnie. Zaleca sie przechowywanie oleju lub ptynnego
tluszczu po schfodzeniu w pojemniku, najlepiej w lodéwce lub innym chtodnym miejscu. Przefiltruj
olej lub ttuszcz przez drobne sito do pojemnika, aby usunaé z niego czastki zywnosci. Aby
oprozni¢ frytownice, nalezy zdjgé pokrywe, kosz i element sterujgcy/grzewczy. Zdejmij mise
frytownicy i wylej olej lub ttuszcz (patrz rozdziat “Czyszczenie”).

Jesli frytownica zawiera tluszcz staty, nalezy odczekaé¢
zestalenie sie ttuszczu we frytownicy i przechowywanie tluszczu we frytownicy (patrz sekcja
“Zestalony ttuszcz do smazenia”).
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

» Odtgcz wtyczke zasilania.

» Przed czyszczeniem nalezy poczekac, az olej lub ttuszcz ostygnie. Nie nalezy dopuszcza¢ do
catkowitego zestalenia sie ttuszczu statego.

» Zdejmij pokrywe, kosz i element sterujgcy/grzewczy.

» Element sterujgcy/grzewczy nalezy przechowywa¢ w bezpiecznym, suchym miejscu.

» Elementu sterujgcego/grzewczego nigdy nie nalezy zanurza¢ w wodzie ani czysci¢ pod biezaca
wodg! W razie potrzeby czesci te nalezy czysci¢ wilgotng szmatka.

* Wyjac¢ kosz i odsgczy¢ olej lub ttuszcz.

* Wyczys¢ pokrywe, miske, kosz i korpus ptynem do mycia naczyn w gorgcej wodzie. Sptukacé

czystg woda i doktadnie wysuszyé. Nie uzywaj zadnych zrgcych lub $Sciernych srodkow/

materiatdw czyszczgcych, takich jak krem czyszczacy, wetna stalowa.

Ponownie zmontuj frytownice, wktadajac mise, element sterujacy/grzewczy i kosz.

Przymocuj uchwyt, sktadajac go do koszyka.

Zwingc¢ przewod zasilajacy i wiozyé go wraz z wtyczkg z powrotem do schowka na przewody.

Podnies¢ frytownice za pomocg bocznego uchwytu do przenoszenia.

Frytownice nalezy przechowywac z zamknietg pokrywa, dzieki czemu jej wnetrze bedzie czyste i

wolne od kurzu.

WSKAZOWKI Domowe chipsy

Jak zrobi¢ pyszne, chrupiace chipsy:

« Ziemniaki przeznaczone do smazenia w gtebokim ttuszczu powinny by¢ odzywcze i nie
wykazywaé oznak plamienia.

» Do smazenia w gtebokim ttuszczu nalezy uzywa¢ maczystych lub twardych ziemniakéw

» Po obraniu ziemniakéw pokrdj je wedtug uznania (w paski lub plastry).

* Przed uzyciem nalezy umiesci¢ ziemniaki w wodzie na okoto godzine. Czes$¢ cukru, jednej z
gtéwnych substancji odpowiedzialnych za powstawanie akrylamidu, jest wtedy uwalniana.

» Pozwdl ziemniakom dokfadnie wyschnac¢.

» Domowe frytki nalezy zawsze smazyé¢ dwukrotnie.

» Najpierw przez 4-6 minut w temperaturze 160°C, a nastgpnie przez 2-4 minuty w maksymailnej
temperaturze 175°C.

» Podczas smazenia w gtebokim tluszczu po raz drugi. Podnies kosz z frytkownicy kilka razy, aby
poluzowac frytki. W ten sposdb wszystkie beda miaty rownomierny, ztocisty kolor.

» Gteboko mrozone frytki sg wstepnie ugotowane i dlatego wystarczy je usmazyc¢ tylko raz. Nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

* Produkty gteboko mrozone

» Produkty gteboko mrozone (-16 do -18°C) znacznie schtadzajg olej lub tluszcz, przez co nie
smazg sie wystarczajgco szybko i mogg wchtania¢ zbyt duzo oleju lub ttuszczu.

Mozna temu zapobiec w nastepujgcy sposoéb:

Nie smazy¢ duzych ilosci na raz (patrz tabela).

Rozgrza¢ olej co najmniej 15 minut przed dodaniem produktem.

Ustaw termostat na temperature okreslong w niniejszej instrukcji lub na opakowaniu produktu.

Najlepiej pozostawi¢ gteboko zamrozony produkt do rozmrozenia w temperaturze pokojowe;.

Usuna¢ jak najwiecej lodu i wody przed umieszczeniem produktu we frytownicy.

» Umieszcza¢ produkt we frytownicy powoli i ostroznie, poniewaz gteboko zamrozone produkty
majg tendencja do powodowania gwattownego bulgotania gorgcego oleju lub ttuszczu.

JAK USUNAC NIEPOZADANE SMAKI

» Niektére produkty spozywcze, w szczegdlnosci ryby, uwalniajg ptyny podczas smazenia.
Ptyny te gromadza sie w oleju lub ttuszczu do smazenia i wptywajg na zapach i smak innych
produktéw smazonych nastepnie w tym samym oleju lub ttuszczu. Smak oleju lub ttuszczu mozna
zneutralizowac w nastepujacy sposoéb:

* Rozgrzej olej lub ttuszcz do temperatury 160°C i dodaj do frytkownicy dwie cienkie kromki
chleba lub troche pietruszki. Poczekaj, az olej lub ttuszcz przestanie bulgota¢ i wyjmij chleb lub
pietruszke tyzkg cedzakowg. Smak oleju lub tluszczu jest teraz ponownie neutralny.
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ZDROWE ODZYWIANIE

Dietetycy zalecajg stosowanie olejéw i ttuszczéw roslinnych zawierajgcych nienasycone kwasy

tluszczowe (np. kwas linolowy). Te oleje i tluszcze traca jednak swoje pozytywne wtasciwosci

szybciej niz inne rodzaje i dlatego nalezy je czesciej wymienia¢. Ponizsze informacje majg charakter

orientacyjny:

» Nalezy regularnie wymienia¢ olej lub ttuszcz. Jesli frytownica jest uzywana gtéwnie do frytek, a
olej lub ttuszcz jest przesiewany po kazdym uzyciu. Mozna jej uzy¢ od 10 do 12 razy.

» Nie uzywaj oleju dtuzej niz sze$¢ miesiecy. Nalezy przestrzegac¢ instrukcji podanych na
opakowaniu.

* Olej lub ttuszcz zazwyczaj nie moze by¢ uzywany przez dtugi czas, jesli jest uzywany do
smazenia gtoéwnie produktow spozywczych zawierajgcych biatko, takich jak mieso lub ryby.

» Nie mieszac Swiezego oleju z olejem zuzytym.

* Wymieni¢ olej lub ttuszcz, jesli po podgrzaniu
ciemnieje i/lub ma konsystencje syropu.
jak konsystencja.

zaczyna sie pieni¢, ma dziwny smak lub zapach,

DYSPOZYCJA

Zuzytego oleju lub ptynnego tluszczu najlepiej pozby¢ sie wlewajgc go z powrotem do oryginalnej
plastikowej butelki i dobrze zamykajgc. Staty ttuszcz nalezy pozostawi¢ do zestalenia sie we
frytkownicy, a nastgpnie usuna¢ go np. tyzka lub szpatutkg i zawingé w gazete. Butelki lub gazety
nalezy umiesci¢ wyrzuci¢ do kosza na $mieci lub zutylizowa¢ zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
krajowymi.

. . ;Vlcakkslymalna ilos¢ Czas smazenia w minutach
Temperatura Rodzaj zywnosci lub Y -
potrawy Swiezy | Gteboko Swieze lub Gleboko
Y | zamrozone | rozmrozone | zamrozone
» Domowe chipsy
160°C (pierwszy cykI 700g B 4-5 B
smazenia) 500 B 5.7 B
» Swieze ryby 9
« Skrzydetka z kurczaka 4-6 4-5 12-15 15-20
* Krokiety serowe 5 4 4-5 6-7
» Mate placki - 4 - 3-4
ziemniaczane
* Smazone warzywa 10-12 - 2-3 -
170°C (Grzyby, kalafior)
» Domowe chipsy (Drugi 700g - 3-4 -
cykl smazenia) maks.
175°C
» Gteboko mrozone chipsy - 5509 - 5-6
max.175°C
» Sajgonki 3 2 6-7 10-12
* Nuggetsy z kurczaka 10-12 10 3-4 4-5
» Mini przekaski 10-12 10 3-4 4-5
» Kulki migsne (mate) 8-10 - 3-4 4-5
» Paluszki rybne 8-10 8 3-4 4-5
180°C * Matze 15-20 15 3-4 4-5
» Powlekane pierscienie 10-12 10 3-4 4-5
kalmarow
* Ryba w ciescie 10-12 10 3-4 4-5
* Krewetki 10-12 10 3-4 4-5
» PierScienie jabtkowe 5 - 3-4 -
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Chipsy ziemniaczane 700g 5509

» Plastry baktazana 600g

» Krokiety ziemniaczane 5 4
190°C » Krokiety miesne/rybne 5 4

* Paczki 4-5 -

» Pieczony camembert 2-4 -

(panierowany)
» Cordon bleu 2 -
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1.

m IMPORTANT:

Cititi intotdeauna cu atentie manualul de instructiuni inainte
de utilizare.

Acest manual poate fi descarcat de pe pagina noastra web
WWW.S0go0.es

Pastrati aceste instructiuni pentru consultare ulterioara.

2. A Instructiuni de siguranta pentru utilizator

Precautii generale in timpul utilizarii echipamentelor
.

il electri Ce

Nu utilizati aparatul in alte scopuri decét cele descrise in acest
manual.
Nu utilizati sau depozitati aparatul in aer liber.
Asezati intotdeauna aparatul pe o suprafata plana si uniforma.
Acest produs este destinat utilizarii interioare, neindustriale,
necomerciale si numai pentru uz casnic. Nu utlllzatl produsul
in exterior sau’in orice alt scop. Utilizarea incorecta sau
manipularea necorespunzatoare poate cauza probleme in
aparat si poate provoca vatamari utilizatorului.
nitatea trebuie sa fie utilizatd numai in scopurile prevazute.
Nu se accepta nicio raspundere pentru daunele rezultate din
utilizarea necorespunzatoare sau manipularea gresita.
Inainte de a conecta aparatul, asigurati-va ca tensiunea indicata
pe placuta de identificare corespunde tenS|un|| retelei.
Scoateti Intotdeauna stecherul din priza atunci cand aparatul nu
este ;Jtlhzat Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este
orni
ste necesara o supraveghere atenta atunci cand orice aparat
este utilizat de catre sau In apropierea copiilor.
Inainte de curatarea sau depozitarea aparatului, scoateti
intotdeauna aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.
Dispozitivul nu este deconectat complet de la sursa de
alimentare, chiar si dupa ce a fost oprit. Pentru a-l deconecta
complet, deconeciatl | de la priza de retea.
Aparatele nu sunt destinate unctlonaru prin intermediul unui
;[jengpotrlzator extern sau al unui sistem separat de control de la
istanta
Acest aParat este destinat utilizarii in aplicatii casnice si similare,
cum ar
Zone de bucatarie pentru personal in magazine, birouri si alte
medii de lucru;
Case agricole si de catre clienti in hoteluri, moteluri si alte medii
de tip rezidential;
medii de tip pat si mic dejun;
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98

Catering si aplicatii similare fara vanzare cu améanuntul.
Evitati varsarea pe conector

A Restrictii de utilizare pentru evitarea vatamarilor
corporale

Nu amplasati si nu folositi acest aparat in apropierea surselor de

a

I\E,I asezati sau nu folositi aparatul si cablul sau de alimentare

pe sau in apropierea suprafetelor fierbinti (de exemplu, placi de

aragaz) sau a flacarilor deschise.

Nu lasati cablul de alimentare agatat de margini ascutite si

tineti-I departe de obiecte fierbinti si flacari. Nu infasurati cablul

in jurul aparatului si nu il indoiti.

Nu scufundati carcasa, care contlne componentele electrice si

elementele de |ncaIZ|re in apa si nici nu o clatiti sub robinet.

Nu utilizati niciodata accesorii care nu sunt recomandate de
roducator.

tilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate sau vandute de
producatorul aparatului poate duce la incendii, socuri electrice
sau vatamari corporale.

Atunci cand doriti sa scoateti stecherul din contactul de perete,
va rugam sa faceti acest lucru la stecherul in sine si nu tragand
de cablu sau de aparatul in sine.

Pentru a evita socurile electrice, asigurati-va ca mainile sunt
uscate Tnainte de conectare sau deconectare.

Nu utilizati dispozitivul cu méainile ude, pe podele umede sau
cand atmosfera este umeda, exista riscul de electrocutare.

In timpul utiliz&rii aparatului, aS|gurat| va ca cablul de alimentare
nu poate fi prins sau strivit.

Nu lasati unitatea motorului, cablul sau stecherul sa se ude
pentru a proteja impotriva riscului de soc electric.

Aveti ?rua in timpul manipularii aparatelor electrice, deoarece
suprafa ta elementului de incalzire este supusa caldurii reziduale
dupa utilizare. Orice utilizare necorespunzatoare poate cauza
RIOSIbIIe vatamari ale utilizatorului si poate deteriora aparatul.

u atingeti suprafata exterioara a aparatului, deoarece aceasta
se poate incalzi foarte tare in timpu functionarii. In schimb,
utilizati manerul sau manusile.

Nu scufundati niciodata aparatul sau mufa in apa sau in orice
alt lichid. in cazul in care aparatul cade in apa, deconectati-I
imediat de la reteaua de alimentare si duceti-l la un agent de
service autorizat pentru reparatii inainte de reutilizare.

Nu utilizati aFaratuI dacéa acesta a cazut pe podea, daca exista
semne vizibile de deteriorare sau daca are o scurgere.

Nu utilizati aparatul daca cablul sau fisa sunt deteriorate. In
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cazul in care cablul este deteriorat, acesta trebuie inlocuit numai
de producator, de agentul sau de service sau de persoane
calificate Tn mod similar, fpentru a evita pericolele.

In caz de functionare de ectuoasa a aparatului sau daca

acesta a fost deteriorat in orice mod, returnati aparatul la cel
ma|I apropiat service autorizat pentru examinare, reparare sau
reglare.

C Restrictii de utilizare atunci cand se utilizeaza cu copii
si batrani

Aparatul nu trebuie utilizat de persoane (inclusiv copii) cu

capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu lipsa de

experienta si cunostlnte cu exceptia cazului in care acestea au

fost supravégheate sau instruite.

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta incepand de la 8

ani si de persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale

reduse sau cu lipsa de experienta si cunostlnte daca au fost

supravegheati sau instruiti cu privire la utilizarea aparatului in

conditii de siguranta si daca inteleg pericolele implicate.

Copiii trebuie supravégheati pentru a se asigura ca nu se joaca

cu aparatul..

guratarea si intretinerea de catre utilizatori nu trebuie efectuate
e copii

Tineti aparatul si cablul acestuia departe de copiii.

Nu permiteti copiilor sa utilizeze aparatul fara supraveghere.

A Instructiuni de urmat la utilizarea aparatului

Conectati friteuza numai la o priza de perete cu contact de
impamantare.

Inainte de a utiliza friteuza pentru prima data, curatati bine pie-
sele individuale Consultati sectiunea de curatare si intretinere.
Nu scufundati niciodata elementul de control/incalzire in'apa si
nu curatati aceste piese sub jet de apa.

Asigurati-va ca toate piesele sunt complet uscate inainte de a
umple friteuza cu ulei sau grasime lichida.

Se recomanda utilizarea uleiului de prajit sau a grasimii lichi-
de de prajit. Se Boate utiliza si grasime solida pentru prajire.

In acest caz, trebuie sa se acorde o atentie deosebita pentru

a se evita stroplrea grasimii si supraincalzirea elementului de
incéalzire (A se vedea sectiunea “Grasime solida pentru préjire”
si “Sfaturi”)

Nu porniti niciodata friteuza daca aceasta nu este plina cu ulei
sau grasime lichida.
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Utilizati numai ulei sau grasime care nu face spuma si care este
adecvata pentru prajire. Aceste informatii sunt afisaté pe amba-
laj sau eticheta.
Friteuza trebuie sa fie umpluta cu ulei sau grasime intre cele
doua semne de pe interiorul vasului, inainte de a porni friteuza,
asigurati-va intotdeauna ca aceasta este umpluta cu suficientd’
rasime sau ulei.
n declansator termic de siguranta opreste friteuza in caz de
supraincalzire (consultati sectiunea “Siguranta”)
Aceste instructiuni indica cantitatile maxime pentru prajire si nu
frebuie depasde (a se vedea tabelulg
In timpul prajlru se elibereaza aburi fierbinti. Pastrati o distanta
de siguranta fata de abur.
Atunci cand friteuza este utilizata, aceasta trebuie sa fie tinuta
departe de indeméana copiilor.
Nu lasati cablul sa atarne peste marginea unei mese sau a unei
suprafete de lucru pe care se afla friteuza.
Dupa utilizare, setati termostatul la cea mai joasa setare (rotiti
termostatul complet in sens antiorar). Deconectati stecherul de
la retea si lasati uleiul sau grasimea sa se raceasca. Nu miscati
friteuza pana cand aceasta si continutul sau s-au racit.

SIGURANTA
Decuplare termica de siguranta

In caz de supraincalzire, intrerupatorul termic va opri friteuza.
Acest lucru se poate intampla daca friteuza nu este umpluta cu
suficient ulei sau daca grasimea solida de prajire este topita in
friteuza.
In cazul grasimii solide, aceasta este topita in friteuza cu

rasime.

n cazul grasimii solide, elementul de incalzire este incapabil sa
radieze
caldura produsa suficient de repede.
Daca dispozitivul termic de siguranta opreste friteuza, procedati
dupa cum urmeaza:
Se lasa uleiul sau grasimea sa se raceasca.
Implngetl cu atentie (comutatorul de resetare) din partea din
spate a elementului de control cu o surubelnitd mica.

riteuza este acum gata de utilizare din nou.

[ntrerupator de siguranta

Intrerupatorul de siguranta din elementul de control asigura ca ele-
mentul de Incalzire poate fi pornit numai atunci cand

elementul de control se blocheaza cu un clic.

£ona rece . . . 3
In timpul procesului de prajire, particulele alimentare se aduna pe
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fundul vasului.

Deoarece elementul de incalzire este dispus sub vas si incalzeste
uleiul/grasimea din zona superioara a vasului

uleiul/grasimea dintre baza si elementul de incalzire ramane relativ
rece (zona rece).

Acest lucru previne arderea particulelor alimentare din aceasta
zona si ofera avantajul de a putea utiliza uleiul sau grasimea de
mai multe ori.

Pra;l_J;ire cu grasime solida

* Recomandam utilizarea uleiului de prajit sau a grasimii lichide
de prajit in aceasta friteuza.

+ Se poate folosi si grasime solida pentru prajire. Pentru a preveni
stropirea cu grasime si incalzirea excesiva a friteuzei, trebuie
luate urmatoarele masuri de precautie:

- Atunci cand se utilizeaza grasime proaspata, se lasa blocurile
de grasime sa se topeasca incet la foc moderat intr-o tigaie
normala tigaie. Turnati cu grija grasimea topita in friteuza.
Conectati stecherul la retea si porniti friteuza (a se vedea
sectiunea *prajire”)

- Dupa utilizare, depozitati friteuza cu grasimea resolidificata la
temperatura camerei. Daca grasimea este prea rece.

- Nu se poate stropii cand este reincalzit!

+ Pentru a preveni acest lucru, intepati grasimea solida cu o
furculita de mai multe ori, avand grija sa nu deteriorati elementul
de incalzire.

» Nu atingeti carcasa superioara si inferioara a dispozitivului.
Acestea pot deveni foarte fierbinti in timpul operatie. Utilizati in
schimb manerul.

* Nu acoperiti aparatul cu nimic.

CURATARE S| INTRETINERE
Va rugam sa consultati sectiunea de curatare si intretinere pentru

detalil privind modul de curatare a suprafetelor care vin in contact
cu alimentele.

4. SPECIFICATII TEHNICE

Tensiune Frecventa Putere

230V 50-60Hz 2000W
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Acest produs este in conformitate cu Regulamentul UE 2023/826 in temeiul
Directivei 2009/125/CE privind cerintele de proiectare ecologica.

Consum de energie in modul oprit: 0.33W

Consum de energie in modul standby: N/A

Timpul dupa care produsul intra in modul oprit: N/A

5. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

INAINTE DE PRAJIRE

« Tnainte de a utiliza friteuza pentru prima data, partile individuale trebuie curatate si uscate bine
(consultati sectiunea “Curatare”)

« Asezati friteuza pe o suprafata orizontala. Nivelata si stabila.

+ In cazul in care friteuza este amplasata sub o hota extractoare de pe aragaz, trebuie sa va
asigurati ca aragazul este oprit.

* Scoateti cablul de alimentare complet din depozitul de cabluri.

« Scoateti capacul.

* Scoateti cosul.

« Indoiti manerul si atasati-I cu grij& la cos.

» Umpleti cu ulei friteuza uscata si goala pana la marcajul superior din vas (33,0 litri ulei sau 2,5 kg
grasime vanduta). Lichid sau grasime solida topita (a se vedea sectiunile “Grasime solida pentru
prajire” si “Sfaturi”).

» Nu amestecati niciodata diferite tipuri de grasimi sau uleiuri!

 Conectati fisa de retea.

« Cablul de alimentare nu trebuie sa vina in contact cu partile fierbinti ale friteuzei.

PRAJIRE

* Introduceti stecherul in priza de perete, lumina pilot ON/OFF se va aprinde.

* Rotiti butonul de control al temperaturii la setarea dorita.

» Grasimea din ulei este incalzita la temperatura necesara in 10 pana la 15 minute.

« Atunci cand se utilizeaza ulei sau grasime lichida, cosul poate raméne in friteuza in timpul incalzirii.
De asemenea, cosul poate fi asat in friteuza daca grasimea din jurul cosului s-a solidificat.
Scoateti cosul din friteuza si umpleti produsul care urmeaza sa fie prajit.

Nu depasiti cantitatile maxime de umplere specificate in aceste instructiuni (a se vedea tabelul).
Tnlocuiti cu grija cosul n friteuza si puneti capacul pe vas.

in timpul procesului de prajire, scoateti ocazional cosul din uleiul de grasime si scuturati cu atentie
continutul.

DUPA PRAJIRE

* Dupa prajire, indepartati capacul si puneti cosul deasupra pentru a permite uleiului sa se scurga.

« Ridicati cu grija cosul din vas. Daca este necesar, scuturati excesul de ulei sau grasime de pe
friteuza.

» Se pune produsul prajit intr-un castron sau intr-o sita (tapetata cu hartie absorbanta de bucatarie).

» Cand ati terminat de prajit, opriti friteuza prin rotirea butonului de control al temperaturii complet
spre stdnga. Deconectati stecherul de la priza de perete.

» Daca friteuza nu este utilizata in mod regulat. Este recomandat sa depozitati uleiul sau grasimea
lichida dupa racire intr-un recipient, de preferinta in frigider sau intr-un alt loc racoros. Filtrati
uleiul sau grasimea printr-o sita fina in recipient pentru a elimina particulele alimentare din ulei
sau grasime. Pentru a goli friteuza cu grasime, scoateti capacul, cosul si elementul de control/
incalzire. Scoateti recipientul friteuza cu grasime si turnati uleiul sau grasimea (consultati sectiunea
“Curatare”).

Daca friteuza contine grasime solida, lasati

grasimea sa se solidifice in friteuza si depozitati grasimea in friteuza (a se vedea sectiunea
“Grasime solida pentru prajire”)
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CURATARE SI INTRETINERE

+ Deconectati stecherul de la retea.

« Asteptati pana cand uleiul sau grasimea se raceste inainte de curatare. Grasimea solida nu trebuie
|asata sa se solidifice complet.

« Scoateti capacul, cosul si elementul de control/incalzire.

+ Depozitati elementul de control/incalzire intr-un loc sigur si uscat.

 Elementul de control/incalzire nu trebuie niciodata scufundat in apa sau curatat sub jet de apa!
Aceste piese trebuie curatate cu o carpa umeda, daca este necesar.

« Se scoate cosul si se scurge uleiul sau grasimea.

« Curatati capacul, vasul, cosul si corpul cu detergent in apa fierbinte. Clatiti cu apa curata si uscati
bine. Nu utilizati orice agenti de curatare/ materiale caustice sau abrazive, cum ar fi crema de
curatat, vata de otel.

» Reasamblati friteuza introducand bolul, elementul de control/incalzire si, in final, cosul.

* Atasati manerul prin plierea acestuia in cos.

- Infasurati cablul de alimentare si introduceti-l impreund cu fisa inapoi in depozitul de cabluri.

* Ridicati friteuza cu ajutorul ménerului de transport lateral.

« Depozitati friteuza cu capacul inchis, acest lucru va mentine interiorul friteuzei curat si fara praf.

SFATURI Chipsuri de casa

Cum sa faci chipsuri delicioase si crocante:

« Cartofii destinati prajirii trebuie sa fie hranitori si sa nu prezinte semne de pete.

« Cartofii fainosi sau tari trebuie folositi pentru prajire

* Dupa ce ati curatat cartofii de coaja, taiati-i dupa cum doriti (fasii sau felii).

» Se pun cartofii in apa timp de aprox. o ora inainte de utilizare. O parte din zahar, una dintre
principalele substante responsabile de formarea acrilamidei, este apoi eliberata.

 Se lasa cartofii sa se usuce bine.

« Intotdeauna prajiti chipsurile de casa de doua ori.

* Mai intéi timp de 4-6 minute la 160 °C si apoi 2-4 minute la maximum 175 °C

+ Cand se prajeste pentru a doua oara. Ridicati cosul din friteuza de cateva ori si fixati-l pentru a
slabi chipsurile. In acest fel, toate vor avea o culoare aurie fina si uniforma.

« Cartofii prajiti congelati sunt pre-gatiti si, prin urmare, trebuie prajiti o singura data. Va rugam sa
urmati instructiunile de pe pachet.

» Produse congelate

* Produsele congelate adanc (-16-18°C) racesc considerabil uleiul sau grasimea si, prin urmare, nu
se prajesc suficient de repede si pot absorbi prea mult ulei sau grasime.

Acest lucru poate fi prevenit dupa cum urmeaza:

* Nu prajiti cantitati mari deodata (a se vedea tabelul)

+ Incélziti uleiul cu cel putin 15 minute Tnainte de a adduga  produsului.

« Setati termostatul la temperatura specificata in aceste instructiuni sau pe ambalajul produsului

* De preferinta, lasati produsul congelat sa se decongeleze la temperatura camerei. Tndepértat,i cat
mai multa gheata si apa posibil inainte de a pune produsul in friteuza.

* Puneti produsul incet si cu atentie in friteuza, deoarece produsele congelate au
tendinta de a face ca uleiul sau grasimea fierbinte sa bolboroseasca brusc si puternic.

CUM SA ELIMINATI GUSTURILE NEDORITE

» Unele produse alimentare, in special pestele, elibereaza lichide in timp ce sunt prajite. Aceste
lichide se acumuleaza in uleiul sau grasimea de prajire si afecteaza mirosul si gustul altor produse
prajite ulterior in acelasi ulei sau grasime. Gustul uleiului sau al grasimii poate fi neutralizat dupa
cum urmeaza:

* Se ncalzeste uleiul sau grasimea la 160°C si se adauga doua felii subtiri de paine sau putin
patrunjel in friteuza. Asteptati pana cand uleiul sau grasimea nu mai bolboroseste si scoateti
painea sau patrunjelul cu o lingura cu fanta. Gustul grasimii din ulei este acum din nou neutru.

ALIMENTATIE SANATOASA

Nutritionistii recomanda utilizarea uleiurilor si grasimilor vegetale care contin acizi gragi nesaturati
(de exemplu, acid linoleic). Totusi, aceste uleiuri si grasimi isi pierd proprietatile pozitive mai
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repede decat alte tipuri si, prin urmare, trebuie schimbate mai frecvent. Urmatoarele informatii sunt

orientative:

 Schimbati uleiul sau grasimea in mod regulat. Daca friteuza este utilizata in principal sau chipsuri
si uleiul sau grasimea sunt cernute dupa fiecare utilizare. Aceasta poate fi utilizata de 10 pana la
12 ori.

* Nu utilizati uleiul sau pentru mai mult de sase luni. Respectati instructiunile de pe ambalaj.

« In general, uleiul sau grésimea nu pot fi utilizate timp indelungat daca sunt folosite pentru a praji
produse alimentare care contin in principal proteine, cum ar fi carnea de peste.

» Nu amestecati ulei proaspat cu ulei uzat.

» Schimbati uleiul sau grasimea daca incepe sa faca spuma atunci cand este incalzit, dezvolta un
gust sau un miros ciudat sau devine inchis la culoare si/sau are un sirop
ca si consistenta.

ELIMINARE

Uleiul uzat sau grasimea lichida pot fi eliminate cel mai bine prin turnarea lor inapoi in sticla de
plastic originala si sigilarea bine. Grasimea solida trebuie lasata sa se solidifice n friteuza si apoi
indepartata (de exemplu, cu o lingura sau o spatuld) si invelita in ziar. Sticlele sau ziarele trebuie
asezate in cosul de gunoi sau eliminat in conformitate cu reglementarile nationale aplicabile.

Cantitate maxima / Timp de prajire in
Temperatura anpqu mancare sau ciclu _ minute _
arturie Proaspst | INghetat | Proaspét sau | inghetat
P adanc decongelat adanc
* Chipsuri facute in casa 700g - 4-5 -
160°C (primul ciclu de prajire)
* Peste proaspat 5009 - 5-7 -
* Aripi de pui 4-6 4.5 12-15 15-20
* Crochete cu branza 5 4 4-5 6-7
» Frigarui mici de cartofi N 4 - 3-4
* Legume prajite (Ciuperci, 10-12 K 2-3 -
170°C conopida)
* Chipsuri facute in casa 700 R
(Al doilea ciclu de prajire) 9 3-4 -
max.175°C
« Cipuri congelate max.
175°C - 550g - 56
3 2 6-7 10-12
* Rulouri de primavara 10-12 10 3-4 4-5
+ Pui nuggets 10-12 10 3-4 4-5
* Mini gustari 8-10 - 3-4 4-5
+ Chiftelute de carne (mici)
180°C + Batoane de peste 8-10 8 3-4 4-5
+ Midiile 15-20 15 3-4 4-5
* Inele de calmar acoperite 10-12 10 3-4 4-5
+ Peste in aluat
+ Creveti 10-12 10 3-4 4-5
* Inele de mere 10-12 10 3-4 4-5
5 - 3-4 -
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* Cartofi prajiti 7009 5509 3-4 5-6

* Felii de vinete 600g - 3-4 -

+ Crochete de cartofi 5 4 4-5 6-7
190°C + Crochete de carne/peste 5 4 4-5 6-7

» Gogosi 4-5 - 5-6 -

» Camembert la cuptor 2-4 - 2-3 -

(pane)
» Cordon bleu 2 - 4-5 -
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3aBXxau yBaXHO YnTanTe iIHCTPYKLilO nepen
BUKOPUCTAHHSIM.

Lle nOCiGHMK MOXHa 3aBaHTaXWUTU 3 HaLWOI BeO-CTOPiHKM
WWW.S0go.es

36epexiTb Ui iHCTPYKUIil ANA NnoaanbLIOro BUKOPUCTaHHS.

IHCTPYKLUIT 3 TeXHiIKM 6e3neku Ans KopuctyBaya

3aranbHi 3acTepeXeHHs nig Yac BUKOPUCTaHHA

eneKkTpooo6nagHaHHsA

He BukopucToBynTe npunag onsa 6yab-skux iHWKWX Linen, okpim
OMUCaHNX Y LbOMY NOCIBHUKY.

He BnkopucToByiTe i He 3bepiranTe npunaj Ha BigKpUTOMy
NnoBiTpi.

3aBXau BCTaHOBMIOWTE Npunag Ha PiBHY MIOCKY NOBEPXHIO.
Llen BMpi6 npnsHadeHnii ansa BHYTPILHBOrO, HEMPOMMUCIIOBOTO,
HEeKOMepLiMHOro Ta BUKITHOYHO NOBYTOBOro BUKOPUCTaHHA. He
BUKOPUCTOBYMTE MOro Ha BiAKPUTOMY NOBITPI abo anga 6yab-sikmux
iHWKX Uinen. HenpaBunbHe BUKOPUCTAHHSA abo HEHanexXHe
NMOBOMKEHHS MOXeE CNPUYUHUTK nNpobrnemu B pobOTi Npunagy Ta
3aBOaTu LLKOOW KOPUCTYBaYeBi.

MpucTpin NOBUHEH BUKOPUCTOBYBATUCS TiNbKK 3a
npusHayeHHaM. Mn He HeceMo BignoBiganbHOCTI 3a
MOLLKOMXKEHHS, O BUHWUKIIM BHACNIAOK HEHANEXHOro
BUKOPUCTaHHSA abo HeNpaBUbHOIO MOBOLAXKEHHS.

MepL HibX BMUKATV Npunag y Mepexy, nepekoHanTecs, Wo
Harnpyra, 3a3HaveHa Ha 3aBOACbKil Tabnuyui, Bianosigae
Hanpysi Mepexi.

3aBxan BUMManTe BUNKY 3 PO3ETKN, KONW nNpunag He
BUKOPUCTOBYETbLCA. He 3anuwanTe yBiMkHeHu npunag 6e3
Harnagy.

HeobxigHnin peTtenbHWi Harngag, Konu 0yab-saknin npunag
BMKOPUCTOBYETLCS AiTbMU ab0o NOpyY 3 HUMMW.

Mepen ynweHHam abo 36epiraHHAM Npunagy 3aBxau
BiKNOYanTe NOro Big Mepexi Ta JanTe NOMY OXOSTOHYTH.
[MpuUCTpin He NOBHICTIO BIAKIOYAETLCS Bif, [pKepena XUBMNEeHHS,
HaBIiTb MiCNs TOro, siK MOro BUMKHEHO. LLlo6 noBHicTIo
BiKMIOYMTU NOrO, BUTSTHITb BUIIKY 3 PO3ETKN.

Mpunaan He Npu3HaYveHi 4Na KepyBaHHA 3a JOMOMOroH
30BHILLHBOrO TarMepa abo oKpeMoi CUCTeEMM ANCTAHLINHOIO
KepyBaHHS. 3

Llen npunag npuaHavyeHunin nsi BAKOPUCTaAHHA B JOMALLHbOMY
rocrnogapcTBi Ta NoAibHux cdepax, Taknx gK:

KyXOHHi 30HM AN nepcoHany B MarasnHax, ogicax Ta iHLKX
POBOYNX MPUMILLEHHSIX;
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depmepcbki ByanHKK, a TakoX KMIEHTW B roTensx, MOTensx Ta

IHLIMX 3aKnagax XWUTHoBOro Tunys;

JTbkko-micust TMny “nixkko Ta CHigaHoK”;

pomagcbke xapyyBaHHs Ta NofibHi Hepo3apiOHI nporpamu.
HUKaWTe NoTpansIsiHHA PiguHU Ha PO3’eM

A O6MeXeHHS Y BUKOPUCTaHHI Ansl YHUKHEHHA TPaBM

He po3milLynTe Ta He BUKOPUCTOBYNTE Lien npunag nobnumay
oxepen BOAMW.
He cTaBTe | He BUKOPUCTOBYNTE NpuUag Ta Noro LWHyp
XMBIEHHA Ha rapsyvmx noBepxHaxX (Hanpuknag, nnutax) abo
nobnuay HKX, a Takox Binsa BIOKPUTOro BOTHIO.
He 3anuwanTe LWHYp XUBNEHHSA 3BUCATU 3 TOCTPUX KpaiB
i TPMManTe nogani Big rapsunx NnpeameTis i nonym’s. He
HaMOTYMTE LLUHYP HaBKOSIO Npunagy i He 3armHanTe Noro.
He 3aHyptoriTe Kopnyc, SKUN MICTUTb €NEKTPUYHI KOMNOHEHTU
Ta HarpiBanbHi enemMeHTn, y BoAy i He NnpoMuBanTe 1oro nif
KpaHOM.

iKOnn He BUKOPUCTOBYWTE akcecyapu, He pEKOMEHOBaHI
BUPOBHMKOM.
BukopuctaHHa akcecyapiB, He pekOMeHL4OoBaHMX abo He
npogaHux BUpOObHUKOM Mpunagy, MoXxe Npu3BecTn 4O NOXeEXi,
YypaXXeHHS1 eNeKTpUYHUM CTPyMOM abo TpaBMyBaHHSA Nogen.

KLLO BW XO4YeTe Big'egHaTu BUIKY Big po3eTkn, byab nacka,
pob6iTb Lie 3a caMy BUIIKY, @ He TAMHITb 3a Kabenb abo cam
npunag.
o6 yHVKHYTV ypaXKeHHS enekTpuYHUM CTPYMOM,
nepekoHanTecs, WO BaLli pyKu Cyxi, NepLu HPK BMUMKaTu abo
BUMUKATU BUSKY 3 PO3ETKMW.
He BMKOpUCTOBYWTE NPUCTPIA MOKPUMU pyKamMu, Ha BOMOriK
niganosi abo B ymoBax NiABMLLEHOI BOSIOrOCTi - iCHYE PU3UNK

QKEHHSA eNeKTPUYHUM CTPYMOM.

il Yac BUKOPUCTaHHA Npuniagy cnigkymrte 3a T, wob LWHyp
XWMBMNEHHSA He 3a4enuBcs | He ByB 3aTUCHYTUMN.
He ponyckanTte HamokaHHsi 6rioky ABUryHa, WHypa abo BUSKK,
LLOO YHUKHYTU PU3KKY YPaKEHHSA €NEKTPUYHUM CTPYMOM.
ByabTte obepexHi y NOBOOXXEHHI 3 enekTponpunagamMmm, OCKinbku
NOBEPXHS HarpiBanbHOro enemMeHTa nicns BUKOPUCTaAHHS Mae
3anuvwkoBe Tenno. byab-ake HenpaBuIibHE BUKOPUCTAHHA MOXeE
NpU3BECTU 4O TPaBMYBaHHS KOPUCTYBaya Ta MOLUKOLKEHHS
npunaay.

€ TopKanTecs 30BHILUHBbOI MOBEPXHI Npuiagy, OCKifbK1 BOHa
MOX€E CUIbHO HarpiBaTmcs nig Yyac poboTn. 3amicTb LbOro
BUKOPVCTOBYWTE pydKy abo pykasMuLii.
Hikonn He 3aHyptoviTe npunag abo wrencensHy BUIKY Y BOAY
abo byab-sKy iHWY piguHy. Y pasi nagiHHa npunagy y Boay
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HeramHO BIAKNIOYITb MOrO BiZ eNnekTpoMepeXxi Ta BigHECITb

[0 aBTOPM30BaAHOIO CEPBICHONO LIEHTPY ANS PEMOHTY nepeq
MOBTOPHUM BMKOPUCTaHHAM. _ _

He BuKkopucToBynTe Npunaa, sKWo BiH Brnase Ha nignory, mae
BUOUMI O3HAKWN NOLLUKOAXKEHHS abo NpoTikae.

He BukopucToBynTe npunag, skwo kabenb abo Bunka
MOLUKOMXKEHI. Y pasi NOLKOAXKEHHS LWHYypa, Wwob %HMKHYTVI
Hebe3nekn, Noro NOBMHEH 3aMiHUTK TiflbKU BUPOOHUK, KOrO
CepBiCHMI areHT abo ocobu 3 aHanoriyHow KBanidikauieto.

Y pasi HecnipasBHOCTI Npunagy abo AKLO BiH OyB NOLIKOSKEHWI
Byab-aK1MM YMHOM, NOBEPHITL Npunag 40 Handbnux4oro
aBTOPU30BAHOIrO CEPBICHOIO LUEHTPY AN Nepesipku, PEMOHTY
abo HanawTyBaHHS.

AOESme)KeHHﬂ_ LLIOAO 3aCTOCYBaHHA AiTAM Ta noasam
NOXWUIOro BiKy

Mpunag He Npu3Ha4YeHNn aAns BUKOPUCTaHHA ocobamum
(Bkntoyatoum giten) 3 obMexeHUMmn isYHUMU, CEHCOPHUMU
abo po3ymoBMMM 34iOHOCTSIMK, a TaKoXX ocobammn 3 HeJOCTaTHIM
AOCBIOOM i 3HAaHHAMM, SKLLO BOHM He nepebyBatoThb nig
Harnaaom abo He NPOWVLLMK BiANOBIAHOIO IHCTPYKTaxYy.

Llen npunan MoxXxyTb BUKOPUCTOBYBATW AiTH BIKOM Bif 8

POKIB | cTapLle, a TakoX 0cobn 3 obmexeHnMun isnyHnmu,
CEHCOPHMMK abo po3yMoBMMM 3aiGHOCTAMM abo 3 HeJoCTaTHIM
AOCBIAOM i 3HAHHAMM, AKLWO BOHM nepebyBatoThb nig Harnsaom
ab0 NpOoIHCTPYKTOBAHI Woa0 6€e3ne4YHOro BUKOPUCTaHHS
npunaay i po3ymitoTb NOB’A3aHi 3 UMM Hebeanekn.

LiTv noBMHHI ByTK Nig Harnagom, Wwob He rpatvca 3 Npuiagom.
OunweHHs Ta 06cnyroByBaHHS KOpUCTyBada He NOBUHHO
30iNCHIOBATUCS OiTbMMW.

3bepirante npunag i WHyp XUBMEHHSA B HEAOCTYMNHOMY ANs
aiTen monoaLue.

He posBonsaunTe Aitam kopuctyBatmucsa npunagom 6e3 Harnagy.

IHCTPYKUIl, AKNX cnig AoTpUMyBaTUCA MNif Yac
BUKOPUCTaHHA npunagy

MigknoyanTe PPUTIOPHULIO TINBKN 4O PO3ETKU i3 3a3EeMIIEHHSM.
Mepen nepwnMm BUKOPUCTAHHAM OPUTIOPHULI PETENBHO
OYUCTITb OKpeMi YacTnHu Adume. po3ain “OunweHHs Ta
obcnyroByBaHHSA”.

Hikonu He 3aHyplonTe enemMeHT KepyBaHHs/HarpiBanbHuUm
erfieMeHT y Bofy i He MUITE Ui YaCTUHU Nig NPOTOYHOK BOAOHO.
MepL HixX 3anmnBaTty onito abo piaknii Xunp y puUTIOPHULLO,
nepekoHamTecs, WO BCi AeTani NOBHICTIO BUCOXIIN.
PekomeHayeTbCa BUKOPUCTOBYBATM Onito abo piakui
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PUTIOPHUM XUP. TakoX MOXXHa BUKOPUCTOBYBATK TBEPAUM
puTiop. Y LUbOMY BUNaaky HeobxigHo ByTn ocobnmneo

YB&XXHUM, LOG HE AONYCTUTU pO30PU3KYBaHHS KNPy | neperpisy

HarpiBanbHoro enemeHTty (QuB. po3ain “Teepanmn QPUTIOPHUIA

Xup” Ta “Nopagn”)

Hikonu He BMyKanTe (ppuUTIOPHULIKO, AKLLIO BOHA HE 3aroBHEHa

onieto abo pigKnm XXNPOM.

BukopuctoByimnTe nuwle onito abo Xup, AKi He NIHATLCS |

npuaaTtHi 4ns cMaxeHHsa. La iHdopmalis BkazaHa Ha ynakoBKy

abo eTuKeTKy.

®puTHOPHULA NOBMHHA ByTM 3anoBHEHA OrliEl0 abo XXMPOM MixX

ABOMa Mo3HayYkamMu Ha BHYTPILLHIA CTOPOHI YaLli, nepeq TUMm,

SK YBIMKHYTU (DPUTIOPHULIIO, 3aBXON NepekoHanTecs, Lo BOHa

3anoBHEHa AOCTaTHBOL KISTbKICTHO XKupy abo onil.

3axucHe TennoBe BiOKNKYEHHSI BUMUKAE (OPUTIOPHULIO B pasi

neperpisy (avB. po3ain “besneka’) _

Y Uin IHCTPYKUIT BKa3aHi MakcuMMarsibHi KiNbKOCTI A4S CMaXXeHHS,

AKi He MOXHa nepesuLLyBaTu (OMB. Tabnuuio). 3

[ig Yac cMaxeHHs1 BUAINAETbCA rapsda napa. TpumanTecs Ha

Ge3neyHin BigCTaHi Big napw.

Konn dopuTiopHMUA Npautoe, BOHa NOBMHHA 30epiratuca B

HeJOCTYNHOMY ANSA OITen Micui.

He nonyckanTe, Wwob WwHyp 3BUCaB Hag Kpaem crony abo

Flo6oq0| NMOBEPXHi, Ha SKiM CTOITb PPUTIOPHMULS.

ICIsi BAKOPUCTAHHSA BCTAHOBITb TEPMOPETYNATOP Ha HANHMXKYe
3Ha4YeHHS (MOBEPHITb TEPMOPErYNATOP MNOBHICTIO NPOTH
FOANHHUKOBOI CTPINkKn). Big’egHanTe WwTencenbHy BUNKY | JanTte
onil abo xnpy oxonoHyTuU. He nepecyBanTe OpUTIOPHULIO, MOKK
BOHa He OXOJIOHE. | NOro BMICT OXOS10B.

BE3MNEKA
3axucHe Tennose BigKMNIOYeHHSA

Y pasi neperpiBaHHA TEPMO3aXUCT BUMKHE DPUTIOPHULIIO.

Lle moxe ctatucs, AKLLO Y (PPUTIOPHULIKO 3arMTO HEeJOCTaTHLO
onii abo sKWo y PpUTIOPHULII PO3TONMBCA TBEPAUA DPUTIOPHUN
XUp.

Y ByNagKy 3 TBEPANM XUPOM MOro PO3TOMMOKTL Y (PPUTIOPHULL.
Y ByNagKy TBepLoro Xupy HarpisanbHUN eNeMeHT He MOXe
BUMPOMiHIOBaTU

BUpOBNeHe Tensio A40CUTb LUBUAOKO.

AKLWO 3axMCcHe TennoBe BUMUKAHHA BUMUKAE (PPUTIOPHULIIO,
BMKOHaWTE TaKi Ail:

Hatu onii abo Xnpy OXONOHYTH.

O6epexHo BCTaBTE (MNepemMmnkay CKnaaHHs) Ha 3agHin naHeni
enemMeHTa KepyBaHHS 3a JONOMOrO MarieHbKOT BUKPYTKN.
Tenep opUTIOPHULSA 3HOBY rOTOBA 40 BUKOPUCTAHHS.
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3anobixXHUn BUMMUKa4

3anobixkHMN BUMMKaY B €NEeMEHTI yrpaBriHHA rapaHTye, LWo
HarpiBanbHWU eNeMeHT MoXe BYTW BKIOYEHUI TINbKU TOAi, KOMn
efieMeHT yrnpasriHHA (PIKCYETbCA KnauaHHSM.

XonoaHa 30Ha

[Mig yac cMaXeHHs YacTMHKKM iXi 30MpatoTbCs Ha OHi YaLi.
OckinbKkun HarpiBanbHUN eNEMEHT PO3TaLLOBaHUK Mig YaLlelo |
HarpiBae onito/XK1p y BEPXHin YacTuHI rMMOOKOI YaLui

Y opuUTIOPHULI A58 XXUPY OMig KUp MK OCHOBOHO | HarpiBanbHUM
efleMeHTOM 3anunLaeTbCs BIAHOCHO XONTOAHOK (XonogHa 30Ha).
Lle 3anobirae npuropaHHio YaCTUHOK iXi B L 30Hi | Aae nepesary
B TOMY, LLIO MOXHa BMKOPUCTOBYBATM Onito abo »up BinbLie ogHoro

pasy.

CMaxeHHA Ha TBepAOMY Xupi

* Mwu pekomeHayeMO BMKOPUCTOBYBATM O1lito abo pigkui
PPUTIOPHNUI XUP Y Ui PpUTIOPHULL.

* MoxxHa TakoXx BUKOPUCTOBYBATK TBEPAU hpuTIopHUI Xnp. LLLob
3anobirtn po3bpur3KyBaHHIO XUPY | NneperpiBaHH0 OPUTIOPHNLL,
cnig 4OTpUMYyBaTUCS Takux 3anobixkKHMX 3axoaiB:

- [Npu BMKOPMCTaHHI CBIXKOTO XXUPY AaiTe LWMaToUKax Xupy

NOBINbHO PO3TOMUTUCA HA NOMIPHOMY BOTHi Y 3BUYaWHIN

dpuTIOpHULI ckoBopoay. OBepexxHO BNNNTE PO3TOMNNEHNIA XUP

y dppuTiopHMLo. [TiOKMIOYITE WTENCENbHY BUMKY A0 Mepexi Ta

\ﬁBlMKHin dpuTopHMUA (anB. po3ain “CMaxeHHs”)

iCNsi BUKOPUCTaHHSA 30epirante hpuUTIOPHULIO 3 BUTOMMEHUM

XKUPOM Mpu KIMHaTHI TemnepaTypi. AKLLIO X1p 3aHaaTo

XONOAHWW.

- BiH He po3bpu3kyeTbCA Npy HarpiBaHHi!

* Lo6 uboro He cTanocs, Kinbka pasiB NPOTKHITb TBEPAUI XKNP
BMAENKOK, HAMarak4mcb He NOLLIKOAMTU HarpiBanbHUA efleMeHT.

* He TopkanTecs BepxHbOI Ta HMXHBbOI YaCTUHWU KOpMnycCy
NpUCTPOI0. BOHN MOXYTb CUNBHO HarpiBaTUCS Mig Yac onepadito.
3aMiCTb LbOro BUKOPUCTOBYUTE PYUKY.

* He HakpuBanTe npunag Hidnm.

YUNCTKA TA TEXHIMHE OBCITYTOBYBAHHA

3BepHiTbCA A0 po3ainy “ductka ta TexHiyHe obcnyroByBaHHA" Ons
OTPUMaHHSA aetanbHol iHdopmauil Npo Te, 9K YUCTUTU NOBEPXHI,
LLIO KOHTaKTYIOTb 3 DKEIO.

4. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

Hanpyra YacrtoTta Cwuna
230V 50-60 Ny 2000W
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Lien Bupi6 BignoBiaae pernameHTy €C 2023/826 3rigHo 3 aupekTuBoto 2009/125
€C npo BUMOT# A0 eKoAn3anHy.

EHeprocnoxuBaHHA y BUMKHEHOMY pexumi: 0.33W

EHeprocnoxuBaHHsi B pexuMi ovikyBaHHA: N/A

Yac, yepes sikuih BUpi6 nepexoamnTb y pexxmum BUMKHEHHA: N/A

5. IHCTPYKLIA 3 BUKOPUCTAHHA

NEPEQ CMAXEHHAM

* [Nepen nepLumMM BUKOPUCTAHHSM OPUTIOPHULI HEOOXiAHO peTenbHO OYUCTUTU Ta BUCYLLMTU OKPEMI
YacTuHu (amB. po3ain “O4YnleHHs”).

* [ocTaBTe PpUTIOPHULIIO HA FOPU3OHTaNbHY NOBEPXHIO. PiBHA i CTilka NOBEPXHS.

* AKLWO PPUTIOPHMLIA PO3MILLYETLCA HAZ BUTSXKKOIO Ha NNUTI, HEOOXiAHO nepekoHaTucs, Lo nuTta
BUMKHEHa.

* [NoBHICTIO BUTATHITb LLUHYP XWUBMEHHS 3i cxoBuLLa Ans kabenis.

* 3HIMITb KPULLKY.

* BunmiTb KoLmk.

» Posknagitb py4ky i 06epexHo npukpiniTh ii 4O KOLUMKa.

* HanoBHiTb Cyxy i NTOPOXHIO (OPUTIOPHULIIO ONIEI [0 BEPXHBLOT Mo3Ha4ky B Yawwi (33,0 n onii abo
2,5 kr npogaHoro xwpy). Pigkuii abo postonneHun TBepauii xxup (aue. posainy “Teepauii xxup Ans
cMaxeHHs” Ta “Mopaawn”).

* Hikonu He 3miwynTe pi3Hi BUaAmW xupy abo onii!

* [MigKMoYiTL WTEncensbHy BUNKY [0 Mepexi.

* LLHyp XMBMNEHHs1 He NOBUHEH KOHTAKTYBaTU 3 rapsiunMun YacTuHaMu puTIOPHULL.

CMAXEHHA

» BcrasTe BUIKy B po3€eTKy, 3aropUTbCst iHANKATOP YBIMKHEHHS/BUMKHEHHS.

* [ToBepHITb pyyKy perynoBaHHs TeMnepaTypu Ha NoTpibHe 3HaYeHHs.

» OnifiHWI Xunp HarpiBaeTbcs A0 HeobxiaHOi Temnepatypu npotsirom 10-15 XBUNUH.

* [Mpun BUKOpUCTaHHI onii abo pigKoro Xupy KOLIMK MOXHa 3anuiiatv y ppuTiopHULI nig Yac
HarpiBaHHS. KOLUMK TakoX MOXHa 3anuLUnTV Y (OPUTIOPHULL, SIKLLIO XXUP HABKOMO HbOTO 3aCTWr.

* BuiimiTb KOLUMK 3 OpUTIOPHUL | NOKNaAiTe TyAW NPOAYKT, AKUA NOTPIBHO CMaXnTL.

* He nepeBuLLyiTe MakcuMarnbHy KinbKiCTb HaMOBHEHHS!, 3a3Ha4eHy B Liin iIHCTPYKUIi (amB. Tabnuuto).

* O6epexHO BCTAHOBITb KOLUUK Y OPUTIOPHULIIO | HAKPUITE Yallly KPULLKOHO.

* MNig yac cmaxeHHs Yac Bif Yacy BUAMaKTE KOLUUK 3 Ofii 3 XXMPOM i 06epexXHO CTPYLLYNTE BMICT.

nicna CMAXEHHA

« [licnsa cMaxkeHHs 3HIMITb KPULLKY | NOKNagiTe 3BepXy KOLUMK, LWOo6 onis morna crikaTu.

* OBepexHO BUTATHYTU KOLLUMK 3 MUCKK. 3@ HeOBXiAHOCTI CTPyCUTH HaanuLwku onii abo xupy Hag
puTIOPHULIEIOD.

* MNoknagite o6cMaxeHWn NPoayKT y MUCKY abo CMTO (3acTenmBLLM MOro abcopOytouMM KyXOHHUM
nanepom).

* [licns 3aKkiHYeHHS CMaXXeHHs1 BUMKHITb (DPUTIOPHULIFO, MOBHICTIO NOBEPHYBLUW PYYKY perynioBaHHS
Temneparypu BniBo. BUTArHitTe BUnKy 3 po3eTtku.

* AKWoOo hpUTIOPHMLIS BUKOPUCTOBYETBHCS HeperynsipHo. PekomeHayeTbes 36epiratu onito abo pigkmi
XMP MiCNsi OXONMOOXEHHSI B KOHTEMHEpI, 6aXkaHo B XOnogunbHMKY abo iHWOMY NPOXOnogHOMY MicLi.
Mpouigite onito abo *up Yepes ApibHe cUTO B KOHTENHEP, WOo6 BUAANMTKN YaCcTUHKK iXi 3 onii abo
xupy. o6 cnopoxxHUTU hpUTIOPHULIO, 3HIMITb KPULLKY, KOLUMK i HarpiBanbHUA eneMeHT. 3HimiTb
Yaluy cppuTiopHULI | BUnuinTe onito abo xup (ave. po3ain “OuunwieHHs”).

AKWwo ppUTIOPHULSA MICTUTL TBEPAUN XUP, A03BONLTE
XKUpPY 3aCTUTHYTU Y chbpuTIOpHULI Ta 36epiraTh xup y opuTiopHUli (auB. po3ain “3acTurnumn
XUp ANS cMaXeHHs y dpuTiopi”)

NPUBUPAHHA TA OBCITYTOBYBAHHA
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» Big’egHanTte wrencenbHy BUMKY Big Mepexi.

* [Nepen ynLLEHHSM 3adekanTe, NokK orist abo XuMp oxornoHe. He MoxkHa gonyckaT NOBHOroO
3aCTUraHHs TBepAOro Xupy.

* 3HIMITb KPULLKY, KOLUUK i eNeMEHT KepyBaHHSA/HarpiBaHHs.

» 36epiraiTe enemMeHT KepyBaHHsi/HarpiBanbHUM eNemMeHT y cyxoMy, 6e3ne4HoMy MicLi.

* EnemeHT kepyBaHHsI/HarpiBanbH1i eNemMeHT He MOXHa 3aHyproBaTu y Bogy abo MuTw nig
npoToYHoto Bogoto! 3a HeOOXiAHOCTI Lji YaCTUHM Crif OYMLLAaTM BOSIOMOK0 raH4ipKoto.

* BunmiTb Kowwuk i 3nunTe onito abo xup.

* OUNCTITb KPULLIKY, YaLLy, KOLIMK i KOPMYC MUOYUM 3aco6oM Y rapsdin Bogi. NpomuiiTe YncToro
BOZOIO | peTenbHO BUCYLITb. He BukopuctoBynte Oyab-siki iaki abo abpasusHi uicTadi 3acobu/
marepianu, Taki Sk Kpem-o4nLLyBaY 3i cTanesoi BaTu.

» 36epiTb MPUTIOPHULIIO, BCTABMBLUM Yallly, efleMEHT KepyBaHHS/HarpiBaHHs i, HapeLUTi, KOLLKK.

* [MpUKpINiTE Py4Ky, CKNasLK i B KOLUKK.

» 3mMOTanTe LWHYpP XUBMEHHS | BCTaBTE Oro pasoM 3 BUMKOK Hasagd Y BiAcCik Ans 36epiraHHsA kabenis.

* MigHimMiTh dpUTIOPHULILD 32 Jonomoroto BiYHOT pyykM Anst nepeHeceHHs 6e3 pyk.

 36epirariTe PPUTIOPHULIIO i3 3aKPUTOID KPULLIKOHO, Lie 36epexe BHYTPILLHIO YacTHY (OpUTIOPHUL
yncToto i 6e3 nuny.

NMOPAOU OomaluHi yincm

Ak npurotyBaTu cMaydHi, XpycTKi Yincu:

» Kaptonns, npusHayeHa Ans CMaxeHHs1 y ppuTiopi, NOBUHHA ByTW NOXMBHO | HE MaTu 03HakK
NNSIMUCTOCTI.

» [Ins cMaxeHHs y copuTiopi Crif BUKOPUCTOBYBaTM BOpOLLIHUCTY abo TBepay KapTonmo

* MouncTmBLIM KapTONto, HapiXTe i 3a baxaHHSAM (Coromkor abo ckmbovkamum).

* MNepen BUKOPUCTaHHAM NOKMNaAiTh KapTONIo y BoAy NPUGNM3HO Ha roauHy. YacTuHa uykpy, OfHier 3
OCHOBHUX PEYOBWH, BiANOBIAANbHNX 3@ YTBOPEHHS akpunamigy, BUBINbHAETLCS.

 [laTn kapTonni peTenbHO MPOCOXHYTU.

» 3aBxaun obcmaxynTe AOMaLLHI Yincy y opuTiopi ABidi.

» Cnouatky 4-6 xBunuH npu 160 °C, a noTiM 2-4 XBUNWHW NPU MakcumanbHii Temnepatypi 175 °C

* MNpu cmaxeHHi y dpuTiopi Bapyre. Kinbka pasis nigHIMiTb KOLWWK 3 (PUTIOPHULL Ta NPOTKHITb Oro
Kinkom, Wo6 po3nyLumnTm Yincu. Takum YMHOM, BCi HiNcy MaTUMyTb rapHUiA PIBHOMIPHUWI 30MOTUCTUIA
Konip.

* MnBoko3amMopoKeHi Yincy nonepegHbO NPUroToBaHi, TOMy iX NOTPIBHO cMaxuTK y puUTIOpI NnLLe
oavH pas. byab nacka, AOTpUMYWTECH IHCTPYKLIM Ha yNakoBLi.

* MNpoaykTn rMmMbokoi 3aMopo3ku

* MnbokosamopoxeHi npogykTu (BiA -16 Ao -18°C) 3Ha4yHO oxonoaxyTb onito abo Xup, a ToMy He
CcMaxaTbCsi JOCTaTHbO LWBUAKO | MOXYTb BOUpaTu 3aHaaTo 6arato onii abo xupy.

LiIboMy MOxHa 3anobirt HacTyNMHUM YUHOM:

* He cmaxTe BenvKy KinbKicTb 3a 0OAMH pa3 (avB. Tabnuuio)

* PosirpinTe onito WoHanmMeHLwe 3a 15 XBUnuH 4o AoAaBaHHs NpPOAYKT.

» BcTaHoBIiTb TepMocCTaT Ha TemnepaTypy, 3a3HadyeHy B Ll iHCTPYKLii abo Ha ynakoBLi NpoaykTy

» BaxaHo gatu rmmboko 3aMopoXXeHOMY MPOAYKTY PO3MOPO3UTUCS MPY KIMHATHIA TemnepaTypi.
Mepen TMM, SIK NOKNACTV NPOAYKT Y OPUTIOPHULILD, BUAaniTh sskomora OinbLue nboay Ta BOAM.

* MNoBinbHO i 06epexHO NoMiLlanTe NPOAYKT y OPUTIOPHULIIO, OCKINbKM IMMOOKO 3aMOPOXKEHI
NpoayKTX MatTb
TEHAEHLiA 4O TOro, Lo rapsya ornist abo up pi3ko NoYnHaTb BypXIMBO Ny3MPUTUCS.

AK YCYHYTU HEBAXKAHI MPUCMAKU

« [lesiki xap4oBi NpoAyKTK, 30Kpema pvba, BUAINAITL pianHy nig Yyac cmaxeHHs. Lli pignHn
36upatoTbest B onii abo xupi | BINnBatoTb Ha 3anax i cmMak iHWMX NpoayKTiB, SKi 3rogoM CMaXaTbCsl
B Til1 camin onii abo xwpi. Cmak onii abo xnpy MoXHa HenTpaniayBaT HaCTYMHUM YMHOM:

 HarpirnTe onito abo »xwup go 160°C i gopaiite y dopuTIOPHULIKO ABi TOHKI Ckmboykm xniba abo Tpoxu
neTpyLwku. 3ayekanTe, MOk onig abo Xup nepectaHe Ny3aMpuUTUCS, | BUNMITb xri6 abo neTpyLuky
wymiBkoto. Cmak onii Ta upy Tenep 3HOBY HEATPaNbHUIA.

3A0OPOBE XAPYYBAHHSA
[lieTonorn pekoMeHayoTb BXUBATU POCINHHI Ol Ta XUPK, WO MICTATb HEHACUYEHi XUPHI
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kucnoTu (Hanpuknag, niHonesy). OgHak Ui onii Ta XMpwy BTpayaroTb CBOT NO3UTUBHI BNacTUBOCTI

LWBMALLE, HXX iHWI BUAW, | TOMY iX NOTPIGHO YacTiwe MiHATU. HaBegeHa Hkye iHdopmauis HOCUTb

peKkoMeHAaLiiHUI XapaKkTep:

* PerynsapHo miHsaviTe onito abo xup. AKLWO y dPUTIOPHULI BUKOPUCTOBYIOTb NEPEBAXHO YiNcw, onito
abo >up NpociBaloTb MICMs KOXHOro BUKopucTaHHs. Ii MoxHa BukopucToBysaTh Big 10 Ao 12 pasis.

* He BrKopucTOBy/iTe Onito AOBLUE LWECTU MicAUiB. [JOTpUMYMATECH IHCTPYKLIN Ha yNnakoBLi.

» Onist abo xup, SK NpaBUIO, He MOXYTb BUKOPUCTOBYBATUCS MPOTSrOM TPUBANOro Yacy, sSiKLLO BOHM
BMKOPVICTOBYIOTLCS ANA CMaXeHHS NepeBaxkHO BiNkoBUX NpoAyKTiB, Takux sik m’co abo puba.

* He 3amilyinTe CBiXY OnvBY 3 BiAnpaLbOBaHOM.

» 3amiHiTb onito abo Xwup, SKLLO BOHU NOYMHAIOTE MIHUTUCS NPU HarpiBaHHi, MaloTb HEMPUEMHUI
3anax, TeMHitoTb Ta/abo MatoTb cuporn.
SK NMOCNIAOBHICTb.

YTUNI3ALUIA

BukopucTaHy onito abo pigkuii xup Havkpalle yTunisyBatu, BUNUBLLW OO Ha3az B OpuriHanbHy
NNacTVKOBY MASALWWKY i 4OOpe 3akpuBLUKN. TBEPAOMY XMPY CRiA AATN 3aCTUrHYTK Y OPUTIOPHULI, a
noTiM BUAANUTK MOro (Hanpuknag, noxkot abo nonartkoto) i 3aropHy TV B raseTy. MNnswku abo rasety
Crif po3milyBaTti y cMiTTeBUI H6ak abo yTunidyBaTy 3rifHO 3 YYHHUMW HaLiOHaNbHUMKU HOPMaMu.

MakcumaniHa KinkKicTe Yac cmaxeHHs B XBUNMHaXxX
| umkn
Temnepatypa | Tun bxi aGo ctpasu Fnnboko Caixun abo Fnnboko
Caixuit 3aMOpPOXEHUNA | PO3MOPOXEHUN | 3aMOpPOXEHUI
« [lomalwuHi yincu
160°C (nepLumit umkn 700g - 4-5 B
CMaXeHHS) 500 B 5.7 .
* Caixa puba 9
 Kypsiui kpunbus 4-6 4-5 12-15 15-20
* CUpHi KpokeTn 5 4 4-5 6-7
* ManeHbKi kapTonnsHi - 4 - 3-4
onagku
* CMaxeHi oBoui 10-12 - 2-3 -
(Mpnbu, uBiTHa
o Kanycra)
170°C » [lomawuHi vincu 700g - 3-4 -
(Opyrui uukn
CMaXKeHHs) Makc.
175°C
* Makcumym rnmboko - 5509 - 5-6
3aMOpPOXEHI Yincu.
175°C
 [py>xunHHI ponun 3 2 6-7 10-12
* Kypsdi HareTcn 10-12 10 3-4 4-5
* MiHi-3akycku 10-12 10 3-4 4-5
* M’sicHi 8-10 - 3-4 4-5
dpurKkagenskm
(ManeHbki)
180°C e PwnbHi nanuukn 8-10 8 3-4 4-5
o Migii 15-20 15 3-4 4-5
» Kinbusa kanbmapis y 10-12 10 3-4 4-5
rnasypi ]
* Puba B knsapi 10-12 10 3-4 4-5
* KpeseTku. 10-12 10 3-4 4-5
o AGnyuyHi Kinbusa 5 - 3-4 -
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» KaptonnsHi vincu

* CKMbBOYKM
baknaxaHis

» KapTtonnsHi kpokeTu

* M’sicHi/puGHiI

190°C KOTNEeTn

* [MoH4YMKM

* 3anevyeHun
Kamambep (B
naHiposLi)

* CwuHIN KOpaoH
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1.

m IMPORTANT:

Llegeixi sempre atentament el llibre d’instruccions abans
d’utilitzar-lo.

Aquest manual pot descarregar-se de la nostra pagina web
WWW.S0go0.€es.

Conservi aquestes instruccions per a futures consultes.

2. & Instruccions de seguretat per a 'usuari

Precaucions generals durant I'is d’equips eléctrics

No utilitzi 'aparell per a fins distints dels descrits en aquest
manual.

No utilitzi ni guardi I'aparell a I'aire lliure.

Col-loqui sempre I'aparell sobre una superficie plana i uniforme.
Aquest producte esta destinat a un Us interior, no industrial, no
comercial i exclusivament domeéstic. No ho utilitzi a I'aire lliure ni
per a cap altre fi. L'ds indegut o la manipulacio incorrecta poden
causar problemes en I'aparell i provocar lesions a l'usuari.
L'aparell només ha d'utilitzar-se per als fins previstos. No
s’accepta cap responsabilitat per danys derivats d’'un us
inadequat o una manipulacié incorrecta.

Asseguri’s que el voltatge indicat en la placa de caracteristiques
coincideix amb el voltatge de xarxa abans d’endollar I'aparell.
Desconnecti sempre I'’endoll de la presa de corrent quan no
utilitzi 'aparell. No deixi I'aparell sense vigilancia quan estigui
ences.

Es necessaria una estreta supervisio quan qualsevol aparell
sigui utilitzat per nens o prop d’ells.

Abans de netejar o guardar I'aparell, desendolli’l sempre de la
xarxa eléctrica i deixi que es refredi.

L'aparell no esta completament desconnectat de la font
d’alimentacio, fins i tot després d’apagar-lo. Per a desconnectar-
ho completament, desendolli-ho de la presa de corrent.

Els aparells no estan dissenyats per a funcionar mitjangant

un temporitzador extern o un sistema de control remot
independent.

Aquest aparell esta destinat a ser utilitzat en aplicacions
domestiques i similars com ara:

Zones de cuina per al personal en botigues, oficines i altres
entorns de treball;

Cases de camp i per clients en hotels, motels i altres entorns de
tipus residencial,

Entorns tipus bed and breakfast;
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Restauracio i aplicacions no comercials similars.
Evitar vessaments en el connector

A Restriccions d’us per a evitar danys personals

No col-loqui ni faci funcionar aquest aparell prop de fonts d’aigua.

No col-loqui ni faci funcionar 'aparell i el seu cable d’alimentacio sobre
o prop de superficies calentes (per exemple, plagues de cuina) o
flames obertes.

No deixi el cable d’alimentacio penjant de vores esmolades i
mantingui’l allunyat d'objectes calents i flames. No enrotlli el cable al
voltant de 'aparell ni el doblegui.

No submergeixi en aigua la carcassa, que conté components electrics
i els elements calefactors, ni 'esbandeixi sota l'aixeta.

No utilitzi mai accessoris no recomanats pel fabricant.

L’Us d’accessoris no recomanats o venuts pel fabricant de 'aparell pot
provocar incendis, descarregues eléctriques o lesions personals.
Quan desitgi desconnectar 'endoll del contacte de la paret, faci’l en el
propi endoll i no tirant del cable o del propi aparell.

Per a evitar descarregues eléctriques, asseguri’'s de tenir les mans
seques abans d’endollar o desendollar.

No utilitzi laparell amb les mans mullades, sobre sols humits o quan
I'atmosfera estigui humida, ja que existeix risc de descarrega eléctrica.
Quan utilitzi laparell, asseguri’'s que el cable d’alimentacioé no quedi
atrapat ni aixafat.

No deixi que la unitat motora, el cable o 'endoll es mullin per a evitar el
risc de descarrega eléctrica.

Vagi amb compte en manipular aparells eléctrics, ja que la superficie
de la resisténcia esta subjecta a calor residual després del seu Us.
IQualse”\/ol us indegut pot causar possibles lesions a 'usuari i danyar
‘aparell.

No toqui la superficie exterior de I'aparell, ja que pot escalfar-se molt
durant el funcionament. En el seu lloc, utilitzi 'ansa o les manyoples.
No submergeixi mai 'aparell ni 'endoll en aigua ni en cap altre liquid.
En cas que I'aparell caigui a l'aigua, desconnecti’l immediatament

de la xarxa eléctrica i porti'l a un servei técnic autoritzat per a la seva
reparacio abans de tornar a utilitzar-lo.

No utilitzi l'aparell si s’ha caigut a terra, si presenta danys visibles o si
té fugides.

No utilitzi laparell si el cable o I'endoll estan danyats. En cas que el
cable estigui danyat, només ha de ser substituit pel fabricant, el seu
agent de servei o persones amb qualificacio similar amb la finalitat
d’evitar riscos.

En cas de mal funcionament de I'aparell, o si aquest ha sofert algun
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mal, retorni’l al servei tecnic autoritzat més proxim per al seu examen,
reparacio o ajust.

A Restriccions d’Us quan s’utilitza amb nens i ancians

L’aparell no ha de ser utilitzat per persones (inclosos nens) amb
capacitats fisiques, sensorials o mentals reduides, o amb falta
d’experiéncia i coneixements, tret que hagin rebut supervisio o
instruccio.

Aquest aparell pot ser utilitzat per nens a partir de 8 anys i

per persones amb capacitats fisiques, sensorials o0 mentals
reduides o amb falta d’experiéncia i coneixements si han rebut
supervisio o instruccions sobre I'Us de I'aparell de manera
segura i comprenen els perills que comporta.

Els nens han de ser vigilats per a evitar que juguin amb l'aparell.
La neteja i el manteniment de 'usuari no han de ser realitzats
per nens.

Mantingui I'aparell i el seu cable fora de I'abast dels nens.

No permeti que els nens utilitzin 'aparell sense supervisio.

A Restriccions d’us a la hora de utilitzar 'aparell

Connecti la fregidora unicament a una presa de corrent amb
contacte de connexio a terra.

Abans d'utilitzar la fregidora per primera vegada, netegi a fons
cadascuna de les peces Vegeu la seccié de neteja i manteniment.
No submergeixi mai el comandament/element calefactor en aigua i
no netegi aquestes peces sota l'aixeta.

Asseguri’s que totes les peces estiguin completament seques
abans d’'omplir la fregidora amb oli o greix liquid.

Es recomana utilitzar oli o greix liquid per a fregir. També es pot
utilitzar greix solid per a fregir. En aquest cas, cal tenir especial
cuidat perqué el greix no esquitxi i la resisténcia se sobreescalfi
(Vegeu la seccio “Grassa solida per a fregir’ i “Consells”)

No encengui mai la fregidora si no esta plena d’oli o greix liquid.
Utilitzi unicament oli o greix que no formi escuma i que sigui apte
per a fregir. Aquesta informacioé es mostra en I'envas o etiqueta.
La fregidora ha d’'omplir-se amb oli o greix entre les dues marques
de l'interior del recipient, abans d’encendre la fregidora, asseguri’s
sempre que esta plena de suficient grassa o oli.

Una desconnexio térmica de seguretat desconnecta la fregidora en
cas de sobreescalfament (vegeu I'apartat “Seguretat”)
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» Aquestes instruccions indiquen les quantitats maximes per a fregir i
no han de superar-se (vegeu la Taula).

* Durant la fritada s’allibera vapor calent. Mantingui’s a una distancia
prudencial del vapor.

* Quan la fregidora estigui en us, ha de mantenir-se fora de I'abast
dels nens.

* No deixi que el cable pengi de la vora d’una taula o superficie de
treball sobre la qual es trobi la fregidora.

» Després de I'is, posi el termostat en la posicid meés baixa (giri el
termostat completament en sentit contrari a les agulles del rellotge).
Desconnecti I'endoll de la xarxa i deixi que es refredi I'oli o el greix.
No mogui la fregidora fins que i el seu contingut s’han refredat.

SEGURETAT

Desconnexi6 térmica de seguretat

* En cas de sobreescalfament, la desconnexié termica apagara la
fregidora.

 Aixo0 pot océrrer si la fregidora no s'omple amb suficient oli o es fon
el greix solid de fregir en la fregidora.

* En el cas del greix solid es fundi en la fregidora.

* En el cas del greix solid, I'element calefactor és incapag d'irradiar la
calor produida amb la suficient rapidesa.

+ Sila desconnexio térmica de seguretat desconnecta la fregidora,
procedeixi com s’indica a continuacio:

- Deixar refredar I'oli o el greix.

- Pressioni amb cura el (interruptor de reinici) situat en la part
posterior de I'element de control amb un tornavis petit.

- Lafregidora ja esta llesta per a tornar a utilitzar-se.

Interruptor de seguretat

L'interruptor de seguretat en I'element de control assegura que
I'element calefactor només pot ser commutat quan

'element de comandament es bloqueja amb un clic.

Zona freda

Durant el procés de fritada, les particules de menjar s’acumulen en el
fons del recipient.

L'element calefactor esta situat sota la cuba i escalfa I'oli/el greix en la
zona superior de la cuba.

fregidora de greix, I'oli/grassa entre la base i 'element calefactor roman
relativament fred (zona freda).

Aix0 evita que les particules d’aliments d’aquesta zona es cremin i
ofereix I'avantatge de poder utilitzar 'oli o el greix més d’una vegada.

Fregir amb greix solid
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» Recomanem I'is d’oli o greix liquid per a fregir en aquesta fregidora.

+ També es pot utilitzar greix solid per a fregir. Per a evitar
esquitxades de greix i que la fregidora s’escalfi massa, han de
prendre’s les seglents precaucions:

- Si utilitza greix fresc, deixi que els blocs de greix es fonguin
lentament a foc moderat en una paella normal. Aboqui amb cura
el greix fos en la fregidora. Endoll 'aparell a la xarxa i encengui la
fregidora (vegeu la secci6 “fregir”)

- Després del seu us, guardi la fregidora amb el greix resolidificat a
temperatura ambient. Si el greix esta massa freda.

- No pot esquitxar quan es reescalfal

» Per a evitar que aixd ocorri, punxi el greix solid amb una forquilla
diverses vegades, amb cura de no danyar la resisténcia.

» No toqui la carcassa superior i inferior de I'aparell. Poden escalfar-
se molt durant operacid. Utilitzi 'ansa en el seu lloc.

* No cobreixi 'aparell amb cap objecte.

NETEJA | MANTENIMENT

Consulti la seccio de neteja i manteniment per a obtenir més
informacié sobre com netejar les superficies que entren en contacte
amb els aliments.

4. ESPECIFICACIONS TECNIQUES

Tensio Freqiiéncia Poténcia
230V 50-60Hz 2000W

Aquest producte compleix amb el reglament de la UE 2023/826 sota la directiva
2009/125/EC sobre els requisits de disseny ecologic.

Consum d’energia en mode apagat: 0.33W

Consum d’energia en mode d’espera: N/A

Temps després del qual el producte entra en mode apagat: N/A

CATALA
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5. INSTRUCCIONS D’US

ABANS DE FREGIR

 Abans d'utilitzar la fregidora per primera vegada, les peces individuals han de netejar-se i assecar-
se a fons (vegeu I'apartat “Neteja”).

* Col'loqui la fregidora sobre una superficie horitzontal. anivellada i estable.

« Si la fregidora es col-loca bufant una campana extractora de la cuina, cal assegurar-se que la
cuina estigui apagada.

» Extregui completament el cable d’alimentaci6 del compartiment per a cables.

* Quitacié la tapa.

* Retiri la cistella.

» Desplegament I'ansa i fixi-la amb cura a la cistella.

» Ompli d'oli la fregidora seca i buida fins a la marca superior del recipient (33,0 litres d’oli 0 2,5
kg de greix venut). Liquid o greix solid fos (vegin-se els apartats “Grassa solida per a fregir” i
“Consells”).

* No barregi mai diferents tipus de greix o oli.

» Endolla la clavilla de xarxa.

« El cable d’alimentacié no ha d’entrar en contacte amb les parts calentes de la fregidora.

FREGIR

* Col-loqui I'endoll en la presa de corrent, el pilot ON/OFF s’il-luminara.

* Giri el comandament de control de la temperatura fins a I'ajust desitjat.

« El greix olios s’escalfa a la temperatura desitjada en un termini de 10 a 15 minuts.

« Si s'utilitza oli o greix liquid, la cistella pot romandre en la fregidora mentre s’escalfa. La cistella
també pot deixar-se en la fregidora si el greix que I'envolta se solidifica.

* Treure la cistella de la fregidora i omplir el producte a fregir.

» No sobrepassar les quantitats maximes d’'ompliment especificades en aquestes instruccions (veure
Taula).

« Torni a col-locar amb cura la cistella en la fregidora i posi la tapa sobre la cubeta.

+ Durant el procés de fritada, servei de tant en tant la cistella de I'oli de greix i agiti acuradament el
contingut.

DESPRES DE FREGIR

 Després de fregir, retiri la tapa i col-loqui la cistella en la part superior perqué degoti I'oli.

» Llevant amb cura la cistella per a treure-la de la cubeta. Si és necessari, sacsegi I'excés d’oli o
greix sobre la fregidora.

* Col-locar el producte fregit en un bol o un colador (folrar amb paper de cuina absorbent).

* Quan hagi acabat de fregir, apagui la fregidora girant el boté de control de temperatura
completament cap a I'esquerra. Desconnecti I'endoll de la presa de corrent.

« Si la fregidora no s'utilitza amb regularitat. Es recomana guardar I'oli o el greix liquid després de
refredar lo en un recipient, preferiblement en el frigorific o en un altre lloc fresc. Filtri I'oli o el greix
a través d’un colador fi en el recipient per a eliminar les particules d’aliments de I'oli o el greix. Per
a buidar la fregidora, retiri la tapa, la cistella i 'element de control/escalfament. Retiri el recipient de
la fregidora i aboqui I'oli o el greix (vegeu 'apartat “Neteja”).

Si la fregidora conté greix solid, deixi que el greix se solidifiqui en la fregidora i
emmagatzemi el greix en la fregidora (vegeu la secci6 “Grassa solida per a fregir”)

NETEJA | MANTENIMENT

CATALA



Desconnecti I'endoll de la xarxa.

Esperi que I'oli o el greix estiguin freds abans de netejar-los. No s’ha de deixar que el greix solid se
solidifiqui per complet.

Retiri la tapa, la cistella i I'element de control/calefaccio.

Guardi el comandament/element calefactor en un lloc segur i sec.

L’element de control/calefaccié no ha de submergir-se mai en aigua ni netejar-se sota l'aixeta. En
cas necessari, aqguestes peces han de netejar-se amb un drap humit.

Retiri la cistella i escorri I'oli o el greix.

Netegi la tapa, la cubeta, la cistella i el cos amb detergent liquid en aigua calenta. Aclarir amb
aigua clara i assecar bé. No utilitzar qualsevol agent/ material de neteja caustic o abrasiu, com a
llana d’acer netejadora en crema.

Torni a muntar la fregidora introduint la cubeta, I'element de control/escalfament i, finalment, la
cistella.

Fixi 'ansa plegant-la en la cistella.

Enrotlli el cable d’alimentacié i introdueixi’l juntament amb I'endoll de nou en el compartiment per a
cables.

Llevant la fregidora amb ajuda de I'ansa de transport lateral.

Guardi la fregidora amb la tapa tancada, aixd mantindra l'interior de la fregidora net i lliure de pols.

CONSELLS Patates fregides casolanes
Com fer patates fregides delicioses i cruixents:

Les patates destinades a fregir-se han de ser nutritives i no mostrar signes de taques.

Per a fregir han d'utilitzar-se patates harinosas o fermes

Després de pelar les patates, talli-les com desitgi (tires o rodanxes).

Posi les patates en aigua durant aproximadament una hora abans d’utilitzar-les. Aixi s’allibera part
del sucre, una de les principals substancies responsables de la formacié d’acrilamida.

Deixar que les patates s’assequin bé.

Freda sempre dues vegades les patates fregides casolanes.

Primer durant 4-6 minuts a 160 °C i després 2-4 minuts a un maxim de 175 °C

En fregir per segona vegada Servei la cistella de la fregidora diverses vegades i remogui perque
les patates es deixin anar. D’aquesta manera, totes tindran un color daurat i uniforme.

Les patates fregides ultracongeladas estan precuinades, per la qual cosa només cal fregir-les una
vegada. Segueixi les instruccions de I'envas.

Productes ultracongelados

Els productes ultracongelados (-16 a -18 °C) refreden considerablement I'oli o el greix, per la qual
cosa no es fregeixen amb la suficient rapidesa i poden absorbir massa oli o greix.

Aix0 pot evitar-se de la manera segulent:

No fregir grans quantitats alhora (veure taula)

Escalfar I'oli almenys 15 minuts abans d’afegir el producte.

Ajust el termostat a la temperatura especificada en aquestes instruccions o en I'envas del
producte.

Es preferible deixar que el producte ultracongelado es descongeli a temperatura ambient. Retiri la
major quantitat possible de gel i aigua abans d’introduir el producte en la fregidora.

Col-loqui el producte lentament i amb cura en la fregidora, ja que els productes ultracongelados
tenen la tendéncia a fer bombollejar bruscament I'oli o el greix calents.

COM ELIMINAR ELS SABORS INDESITJATS

Alguns aliments, sobretot el peix, desprenen liquids en fregir-se. Aquests liquids s’acumulen en
I'oli o greix de fritada i afecten I'olor i sabor d’altres productes fregits posteriorment en el mateix oli
o greix. El sabor de l'oli o el greix pot neutralitzar-se de la manera seglent:

Escalfar I'oli o el greix a 160 °C i afegir dues llesques fines de pa o una mica de julivert a la
fregidora. Esperi fins que I'oli o el greix deixi de bombollejar i retiri el pa o el julivert amb una
escumadora. El sabor del greix de I'oli torna a ser neutre.

ALIMENTACIO SANA
Els nutricionistes recomanen I'is d’olis i greixos vegetals que continguin acids grassos insaturats
(per exemple, acid linoleic). No obstant aixd, aquests olis i greixos perden les seves propietats
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positives més rapidament que altres tipus i, per tant, han de canviar-se amb més freqliéncia. La

seguent informacio és orientativa:

 Canvii I'oli o el greix amb regularitat. Si la fregidora s'utilitza principalment o patates fregides i I'oli
o el greix es tamisa després de cada Us. Pot utilitzar-se de 10 a 12 vegades.

* No utilitzi I'oli ni durant més de sis mesos. Respecti les instruccions de I'envas.

» En general, I'oli o el greix no poden utilitzar-se durant molt de temps si s’empren per a fregir
productes alimentosos que continguin principalment proteines, com la carn de peix.

» No barregi oli nou amb oli usat.

» Canvii I'oli o el greix si comenga a fer escuma quan s’escalfa, desenvolupa un sabor o olor
estranys o es torna fosc i/o presenta un xarop.
com la consisténcia.

DISPOSICIO

La millor manera de rebutjar I'oli usat o el greix liquid és abocar-lo de nou en I'ampolla de plastic
original i tancar-la bé. El greix solid ha de deixar-se solidificar en la fregidora i després retirar-se
(per exemple, amb una cullera o espatula) i embolicar-se en paper de periddic. Les ampolles o el
paper de periddic han de col-locar-se en la galleda de les escombraries o eliminat d’acord amb la
normativa nacional aplicable.
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DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este dispositivo cumple con la directiva de baja
tension 2014/35/CE.

La directiva de Compatibilidad Electromagnética
2014/30/UE.

La directiva 2015/863 UE sobre restricciones a la
utilizacion de determinadas sustancias peligrosas
en aparatos eléctricos.

La directiva 2009/125/CE en los requisitos de
disefio ecoldgico aplicables a los productos
relacionados con la energia.

A/

DECLARATION DE CONFORMITE

Cet appareil est conforme a la directive Basse
Tension 2014/35/CE.

La directive Compatibilité électromagnétique
2014/30/UE.

La directive 2015/863/UE relative a la limitation de
I'utilisation de certaines substances dangereuses
dans les équipements.

La directive 2009/125/CE électriques et
électroniques sur les exigences en matiere d’éco
conception applicables aux produits liés a I'énergie.

\/

DECLARATION OF CONFORMITY

This device complies with EU Low Voltage Directive
2014/35/EC.

Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EU.

Directive 2015/863/EU on the restriction of the use
of certain hazardous substances in electrical.
Directive 2009/125/EC on the eco-design
requirements applicable to energy-related products.

A/

DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

Este dispositivo estd em conformidade com a
Diretiva de Baixa Tens&o 2014/35/CE.

A directiva de Compatibilidade Electromagnética
2014/30/UE.

A directiva 2015/863/UE relativa a restricdo do
uso de determinadas substancias perigosas em
equipamentos eléctricos e electronicos.

A directiva 2009/125/CE sobre os requisitos de
concepgao ecologica aplicaveis aos produto
relacionados com a energia.

\/

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questo dispositivo & conforme alla Direttiva UE sulla
bassa tensione 2014/35/CE.

Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2014/30/UE.

Direttiva 2015/863/UE sulla restrizione dell’'uso di
determinate sostanze pericolose in ambito elettrico.
Direttiva 2009/125/CE sui requisiti di progettazione
ecocompatibile applicabili ai prodotti connessi

all’energia.
\/

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerat entspricht der EU-
Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EG.

Richtlinie 2014/30/EU zur elektromagnetischen
Vertraglichkeit.

Richtlinie 2015/863/EU zur Beschrankung der
Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in
Elektrogeraten.

Richtlinie 2009/125/EG (iber die Anforderungen an
die umweltgerechte Gestaltung
energieverbrauchsrelevanter Produkte.

\/
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Este simbolo en el producto o en el embalaje indica que este producto no se puede desechar como basura
normal o residuos domésticos. Todos los equipos eléctricos, electrénicos y unidades que funcionan con baterias
deben reciclarse de manera adecuada y de acuerdo con las leyes municipales locales. Puede reciclarlos
llevandolos a un centro de eliminacién autorizado por el gobierno o a contenedores especializados que puede
encontrar en cualquier gran supermercado cercano, tiendas de productos electrénicos o electrodomésticos o
centros comerciales que tengan este tipo de instalaciones disponibles.

Disefiado por: SOGO basada en las normas de calidad europeas
Importado por: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencia, Espafia
Producto fabricado en CHINA. Servicio postventa: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

3¢

This symbol on the product or on the packaging indicates that this product can’t be disposed as normal rubbish

or household waste. All the electrical, electronic equipment’s and battery-operated units must recycle in proper
manner and according to the local municipal laws. You can recycle them by taking them to government authorized
disposal centres or specialized bins which you can find in any nearby big super markets, electronics or electro
domestics products stores or malls who have these types of facilities available.

Designed by: SOGO based on European quality standards
Imported by: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spain
Product manufactured in CHINA. After-sales service: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

3¢

Ce symbole sur le produit ou sur I'emballage indique que ce produit ne peut pas étre jeté comme un déchet
normal ou un déchet ménager. Tous les équipements électriques, électroniques et les appareils a piles doivent
étre recyclésde maniére appropriée et conformément aux lois municipales locales. Vous pouvez les recycler

en les apportant a un centre d’élimination agréé par le gouvernement ou dans des poubelles spécialisées que
vous pouvez trouver dans tous les grands supermarchés a proximité, les magasins de produits électroniques ou
électroménagers ou les centres commerciaux qui disposent de ces types d’installations.

Elaboré par: SOGO basé sur les normes de qualité européennes
Importé par: Sanysan Appliances S.L, NIF : B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valence, Espagne
Produit fabriqué en CHINA. Service aprés-vente: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

|4

Este simbolo no produto ou na embalagem indica que este produto ndo pode ser descartado como lixo normal
ou lixo doméstico. Todos os equipamentos elétricos, eletrénicos e unidades a bateria devem ser reciclados

de maneira adequada e de acordo com as leis municipais locais. Vocé pode recicla-los levando-os a um

centro de descarte autorizado pelo governo ou a lixeiras especializadas que vocé pode encontrar em grandes
supermercados proximos, lojas de produtos eletrénicos ou eletrodomésticos ou shoppings que tenham esse tipo
de instalacdes disponiveis.

Desenhado por: SOGO baseado em padrdes de qualidade europeus
Importado por: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valéncia, Espanha
Produto fabricado na CHINA. Servigo pés-venda: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

3¢

Dieses Symbol auf dem Produkt oder der Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als normaler
Ml oder Hausmiill entsorgt werden darf. Alle elektrischen, elektronischen Gerate und batteriebetriebenen Gerate
missen auf ordnungsgemafie Weise und entsprechend recycelt werden nach den ortlichen Gemeindegesetzen.
Sie kénnen sie recyceln, indem Sie sie zu staatlich autorisierten Entsorgungszentren oder Spezialbehaltern
bringen, die Sie in nahe gelegenen groen Supermaérkten, Elektronik- oder Elektrohaushaltswarengeschaften
oder Einkaufszentren finden kénnen, die diese Typen fiihren der verfigbaren Einrichtungen.

Entworfen von: SOGO basiert auf europdischen Qualitétsstandards
Eingefiihrt von: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanien
Produkt hergestellt in CHINA. Kundendienst: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

e

Questo simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che questo prodotto non pud essere smaltito come normale
rifiuto domestico o rifiuto domestico. Tutte le apparecchiature elettriche, elettroniche e le unita alimentate a
batteria devono essere riciclate in modo adeguato e secondo le leggi locali comunali. Puoi riciclarli portandoli

in un centro di smaltimento autorizzato dal governo o in contenitori specializzati che puoi trovare nei grandi
supermercati, nei negozi di prodotti elettronici o elettrodomestici o nei centri commerciali che dispongono di
questo tipo di strutture nelle vicinanze.

Progettato da: SOGO basato su standard di qualita europei
Importato da: Sanysan Appliances SL, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valenza, Spagna
Prodotto fabbricato in CHINA. Servizio post-vendita: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

|4
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Tento symbol na produktu nebo na obalu znamena, Ze tento produkt nelze likvidovat jako bézny odpad nebo

domovni odpad. VSechna elektricka, elektronicka zafizeni a baterie musi byt recyklovany spravnym zpisobem a
v souladu s mistnimi zakony. MiiZete je recyklovat tak, Ze je odnesete do viadnich stredisek pro likvidaci odpadu
nebo do specializovanych popelnic, které mizete najit v jakychkoli blizkych velkych supermarketech, obchodech
s elektronikou nebo domécimi elektrospotfebici nebo nakupnich centrech, kde jsou tyto typy zafizeni k dispozici.

Design: SOGO na zakladé evropskych standard( kvality .
Dovoz: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencie, Spanélsko
Produkt vyrobeny v CINE. Poprodejni servis: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161



PROHLASENI O SHODE

Toto zafizeni vyhovuje smérnici EU o nizkém napéti
2014/35/ES.

Smérnice o elektromagnetické kompatibilité
2014/30/EU.

Smérnice 2015/863/EU o omezeni pouziti
nékterych nebezpecnych latek v elektrotechnice.
Smérnice 2009/125/ES o ekodesignu pozadavky
platné pro vyrobky spojené se spotfebou energie.

\/

OVERENSSTEMMELSESERKLARING

Denne enhed overholder EU’s
lavspeendingsdirektiv 2014/35/EF.

Direktiv om elektromagnetisk kompatibilitet
2014/30/EU.

Direktiv 2015/863/EU om begraensning af brugen
af visse farlige stoffer i elektrisk.

Direktiv 2009/125/EF om miljgvenligt design
krav, der geelder for energirelaterede produkter.

\/

IZJAVA O SKLADNOSTI

Ta naprava je v skladu z direktivo EU o nizki
napetosti 2014/35/ES.

Direktiva o elektromagnetni zdruzljivosti 2014/30/EU.
Direktiva 2015/863/EU o omejevanju uporabe
nekaterih nevarnih snovi v elektri¢nih.

Direktiva 2009/125/ES o okoljsko primerni zasnovi
zahteve, ki veljajo za izdelke, povezane z energijo.

\/

IZJAVA O SUKLADNOSTI

Ovaj uredaj je u skladu s EU Direktivom o niskom napo-
nu 2014/35/EZ.

Direktiva o elektromagnetskoj kompatibilnosti 2014/30/EU.
Direktiva 2015/863/EU o ograni¢enju uporabe
odredenih opasnih tvari u elektriénim.

Direktiva 2009/125/EZ o ekolo$kom dizajnu

zahtjevi primjenijivi na proizvode povezane s energijom.

\/

DEKLARACJA ZGODNOSCI

To urzadzenie jest zgodne z dyrektywa UE dotyczgcg
niskiego napiecia 2014/35/WE.

Dyrektywa kompatybilnosci elektromagnetycznej
2014/30/UE.

Dyrektywa 2015/863/UE w sprawie ograniczenia
uzytkowania niektorych substancji niebezpiecznych w
instalacjach elektrycznych.

Dyrektywa 2009/125/WE w sprawie ekoprojektu
wymagania majgce zastosowanie do produktow
zwigzanych z energig.

c€

DECLARATIE DE CONFORMITATE

Acest dispozitiv este in conformitate cu Directiva UE
de joasa tensiune 2014/35/CE.

Directiva de compatibilitate electromagnetica
2014/30/UE.

Directiva 2015/863/UE privind restrictionarea
utilizarii a anumitor substante periculoase in
electricitate.

Directiva 2009/125/CE privind proiectarea ecologica
cerinte aplicabile produselor legate de energie.

\/

OEKIAPALIA NMPO BIANOBIAHICTb

Llen npucTpin Bignosigae Bumoram OUpekTuBin Woa0
HM3bkoI Hanpyru 2014/35/EC.

[vpekTnBa Npo eneKkTpoMarHiTHy CyMiCHICTb
2014/30/€C.

Oupektmea 2015/863 €C npo obmexeHHs
BUKOPUCTaHHS NEBHUX HeBe3neYHnx peyoBUH B
eneKkTpuyYHoMy obraiHaHHi.

Oupektnea 2009/125/EC woao BUMOr eKoan3anHy,
LLIO 3aCTOCOBYIOTbCS 10 NPOAYKTIB, NOB’sI3aHUX 3

eHeprieto.
A/

DECLARACIO DE CONFORMITAT

Aquest dispositiu compleix amb la directiva de
baixa tensio 2014/35/CE.

La directiva de Compatibilitat Electromagnetica
2014/30/UE.

La directiva 2015/863 UE sobre restriccions a la
utilitzacié de determinades substancies perilloses
en aparells eléctrics.

La directiva 2009/125/CE en els requisits de
disseny ecologic aplicables als productes
relacionats amb I'energia.

\/
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Dette symbol pa produktet eller pa emballagen angiver, at dette produkt ikke ma bortskaffes som almindeligt affald
eller husholdningsaffald. Alt elektrisk, elektronisk udstyr og batteridrevne enheder skal genbruges pa korrekt made og
i overensstemmelse med de lokale kommunale love. Du kan genbruge dem ved at bringe dem til statsautoriserede
bortskaffelsescentre eller specialiserede skraldespande, som du kan finde i alle naerliggende store supermarkeder,
elektronik- eller elektriske husholdningsprodukter eller indkabscentre, som har disse typer faciliteter til radighed.

Designet af: SOGO baseret pa europaeiske kvalitetsstandarder
Importeret af: Sanysan Appliances S.L, NIF : B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanien
Produkt fremstillet i KINA. Eftersalgsservice: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

¢

Ta simbol na izdelku ali na embalazi pomeni, da tega izdelka ni mogoce odvreci med obi¢ajne smeti ali med
gospodinjske odpadke. Vso elektricno, elektronsko opremo in enote na baterije je treba reciklirati na ustrezen
nacin in v skladu z lokalnimi obcinskimi zakoni. Lahko jih reciklirate tako, da jih odnesete v pooblas€ene centre
za odlaganje odpadkov ali specializirane zabojnike, ki jih najdete v bliznjih velikih supermarketih, trgovinah z
elektroniko ali gospodinjskimi izdelki ali nakupovalnih sredi&¢ih, ki imajo na voljo tovrstne objekte.

Oblikoval: SOGO na podlagi evropskih standardov kakovosti N
Uvoznik: Sanysan Appliances S.L, NIF : B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanija
Izdelek proizveden na KITAJSKEM. Poprodajne storitve: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

| ¢

Ovaj simbol na proizvodu ili na ambalaZi ozna¢ava da se ovaj proizvod ne moze odlagati kao obi¢no smece ili
kucni otpad. Sva elektri¢na, elektronicka oprema i jedinice koje rade na baterije moraju se reciklirati na pravilan
nacin iu skladu s lokalnim opéinskim zakonima. Mozete ih reciklirati tako da ih odnesete u ovlastene centre za
zbrinjavanje ili specijalizirane kante koje moZete pronaci u bilo kojem obliZznjem velikom super marketu, trgovini
elektronike ili elektricnih proizvoda za kuc¢anstvo ili trgovackim centrima koji imaju takve objekte.

Dizajnirao: SOGO na temelju europskih standarda kvalitete N
Uvoznik: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanjolska
Proizvod proizveden u KINI. Postprodajna sluzba: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

| ¢

Ten symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie mozna wyrzucaé razem ze zwyktymi
$mieciami lub odpadami domowymi. Caty sprzet elektryczny, elektroniczny i urzadzenia zasilane bateryjnie
nalezy poddac recyklingowi w odpowiedni sposéb i zgodnie z lokalnymi przepisami prawa. Mozna je podda¢
recyklingowi, zanoszgc je do autoryzowanych przez rzad osrodkow utylizacji lub wyspecjalizowanych pojemnikéw,
ktére mozna znalez¢ w pobliskich duzych supermarketach, sklepach z elektronikg lub artykutami gospodarstwa
domowego lub w centrach handlowych, w ktorych dostgpne sg tego typu obiekty.

Zaprojektowany przez: SOGO w oparciu o europejskie standardy jakosci

Importer: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Walencja, Hiszpania

Produkt wyprodukowany w Chinach. Obstuga posprzedazna: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com /
0034 902 222 161

¢

Acest simbol de pe produs sau de pe ambalaj indica faptul ca acest produs nu poate fi aruncat ca gunoi normale
sau deseuri menajere. Toate echipamentele electrice, electronice si unitatile care functioneaza cu baterii trebuie
sa fie reciclate in mod corespunzator si in conformitate cu legile municipale locale. Le puteti recicla ducandu-le la
centre de eliminare autorizate de guvern sau la cosuri specializate, pe care le puteti gasi in orice super-piete mari
din apropiere, magazine de produse electronice sau electrocasnice sau mall-uri care au aceste tipuri de facilitati
disponibile.

Proiectat de: SOGO pe baza standardelor europene de calitate
Importat de: Sanysan Appliances SL, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spania
Produs fabricat in CHINA. Serviciu post-vanzare: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

=

Lle cvmBon Ha BUp0oGi abo Ha 1oro ynakoBLi BKa3ye Ha Te, LLIO BYPIO He MOXHa yTUni3yBaTy sk 3BUYaiiHe CMITTs abo
no6yToBi Biaxoay. Bce enekTpuyHe i enexkTpoHHe obnagHaHHs Ta Groku, LWo npaLiotoTb Bif 6atapeiiok, NoBuHHI ByTn
nepepobneHi HaNeXHUM YMHOM i BiANOBIAHO A0 MICLIEBUX MyHILMManbHUX 3akoHiB. By MoxeTe nepepobuti ix, BigaasLum

X A0 CXBaneHoro ypsiAoM LieHTpy yTunisaulii abo [o creLjanizoBaHUX KOHTEMHEPIB, siki MOXHa 3HalTK B Byab-sikomy
Habnwk4oMy BEMMKOMY CynepMapKeTi, MaraavHi enekTPoHikv Y NoByTOBOI TEXHIKW Y TOProBOMY LIEHTPI, A€ € Taki 3acobu.

Po3po6neHo: SOGO Ha 0CHOBI €BPOMNENCHKUX CTaHAAPTIB SKOCTI

ImnopT: Sanysan Appliances S.L., NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 BaneHcis, IcnaHis

Tosap BurotosneHo B KUTAI MicnanpopaxHe o6cnyroByBaHHA: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com
/0034 902 222 161
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Aquest simbol en el producte o en 'embalatge indica que aquest producte no es pot rebutjar com a escombraries
normals o residus domeéstics. Tots els equips eléctrics, electronics i unitats que funcionen amb bateries han de reciclar-
se de manera adequada i d'acord amb les lleis municipals locals. Pot reciclar-los portant-los a un centre d’eliminacié
autoritzat pel govern o a contenidors especialitzats que pot trobar en qualsevol gran supermercat proxim, botigues de
productes electronics o electrodomeéstics o centres comercials que tinguin aquest tipus d'instal-lacions disponibles.

Dissenyat per: SOGO basada en les normes de qualitat europees
Importat per: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencia, Espanya
Producte fabricat a LA XINA. Servei postvenda: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161
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