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You should read this user manual carefully before
using the appliance.

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, sollten
Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen.

Alvorens de apparatuur in gebruik te nemen dient
u deze gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie
doktadnie przeczyta¢ niniejsza instrukcje obstugi.

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant d'utiliser
lappareil .

207345
207352

207369
207376

Prima di utilizzare l'apparecchio in funzione leggere
attentamente le istruzioni per l'uso.

Cititi cu atentie prezentul manual de utilizare inainte
de folosirea aparatului.

BHuMaTebHO NpounTaiitTe pyKoBOACTBO NOMb30BaTENS
nepef ncnonb3oBaHuem npunbopa.

[Npenet va dlaBaceTe QUTEG TIG 0ONYLEG XPNONG
MPOGEKTLKA MPLV XPNOLUOMOLNGETE TN CUOKEUN.



READ MANUAL

Keep these instructions with the appliance.

Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren.
Bewaar deze handleiding bij het apparaat.

Zachowaj instrukcje urzadzenia

Gardez ces instructions avec cet appareil.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pastrati maualul de utilizare alaturi de aparat.

XpaHUTb pyKOBOACTBO BMECTE C YCTPOWCTBOM.

Oula€Te aUTEG TIG 00NYIiEG paZi HE TN CUOKEUN.

For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.
Alleen voor gebruik binnenshuis.

Do uzytku wewnatrz pomieszczen.
Pour lusage a lintérieur seulement.
Destinato solo all'uso domestico.
Doar pentru uz la interior.
Mcnonb3oBaTh TONBKO B MOMELLEHUSIX.

INDOOR a xpnon Hovo o€ E0WTEPLKO XWPO.
FOOD CONTACT E— RoHS




Dear Customer,

Thank you for purchasing this Hendi appliance. Before using the appliance for the first time, please read
this manual carefully, paying particular attention to the safety regulations outlined below.

Safety Regulations

o Incorrect operation and improper use of the appliance can seriously damage the appli-
ance and injure users.

o This appliance is intended to be used for commercial applications, for examples, in kitch-
ens of restaurants, canteens, hospitals and in commercial enterprises such as bakeries,
butcheries, etc., but not for mass production of food.

o This appliance is only intended for deep frying food only.

o Keep the appliance and electrical plug away from water and any other liquids. In the
unlikely event that the appliance should fall into water, immediately pull the plug out of
the socket and have the appliance checked by a certified technician. Not following these
instructions could give rise to life-threatening situations.

o Never try to open the casing of the appliance yoursell.

o Do not insert any objects in the casing of the appliance.

* Do not touch the plug with wet or damp hands.

¢ Reqgularly check the plug and cord for any damage. Should the plug or cord be damaged
have it/them repaired by a certified repair company.

o Do not use the appliance after it has fallen or is damaged in any other way. Have it
checked and repaired, if necessary, by a certified repair company.

* Do not try to repair the appliance yourself. This could give rise to life-threatening situa-
tions.

o Make sure the cord does not come in contact with sharp or hot objects and keep it away
from open fire. To pull the plug out of the socket, always pull on the plug and not on the
cord.

* Make sure that no one can accidentally pull the cord (or extension cord) loose or trip over
the cord

o Always keep an eye on the appliance when in use.

e Children do not understand that incorrect use of electrical appliances can be dangerous.
Therefore, never let children use electrical appliances.

o Always pull the plug out of the socket when the appliance Is not being used and always
before cleaning.

* Warning! As long as the plug is In the socket the appliance is connected to the power
source.

o Turn off the appliance before pulling the plug out of the socket.

o Never carry the appliance by the cord.

o Do not use any extra devices that are not supplied along with the appliance.

o Only connect the appliance to an electrical outlet with the Voltage and frequency men-
tioned on the appliance label.
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e Avoid overloading.

o Turn off the appliance after use by removing the plug from the socket.

o Always remove the plug from the socket when filling or cleaning the appliance.

o The electrical installation must comply with the applicable national and local regulations.

* This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced phys-
ical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge.

Special safety precautions

o This appliance is intended only for deep frying appropriate food such as fries, etc in com-
mercial use. Any other use may lead to damage of the appliance or personal injury.

o This appliance Is intended to be used for commercial applications, for example in kitch-
ens of restaurants, canteens, hospitals and in commercial enterprises such as bakeries,
butcheries, etc. , but not for continuous mass production of food. And it should be oper-
ated by trained personnel.

* /\ Caution! Hot surface! The temperature of the accessible surface is very hot during

use. Touch the icons on the control panel only.

o When this appliance Is to be positioned in close proximity to a wall, partitions, kitchen
furniture, decorative finishes, etc., it is recommended that they are made of non-com-
bustible material; if not, they shall be cladded with a suitable non-combustible heat in-
sulating material, and that the closest attention be paid to fire prevention regulations.

m * Do not place the appliance on a heating object (gasoline, electric, charcoal cooker, etc.).

Keep the appliance away from any hot surfaces and open flames. Always operate the
appliance on a level, stable, clean, heat-resistant and dry surface.

* Do not use the appliance near explosive or flammable materials, credit cards, magnetic
discs or radios.

e This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.

» WARNING: Danger of fire exists if oil level below “L" (Min] marking or no oil in the oil
container.

o WARNING: Do not fry too wet foodstuffs and too much food at each time to avoid exces-
sive foaming and spill out of oil. Maximum batch load is approximately Tkg.

o Allow at least 20 cm spacing around the appliance for ventilation purpose during use.

o Only use suitable oil or fat for frying. Replace the oil or fat at reqular intervals. Over-
cooked or dirty oil or fat can be ignited if it Is overheated.”

* Do not use plastic cutlery during operation.

o Danger! Never use old oll, old oil has a reduced flash point and is more prone to surge
boiling which increases the risk of fire and dangerous situations.

* Always clean the appliance and other accessories after each use [-->Cleaning and main-
tenance).

* Do not use water Jet, flush directly with water or steam cleaner as the parts will get wet
and electric shock might be resulted.
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o Caution! Securely route the power cord If necessary in order to prevent unintentional
pulling or contact with the heating surface.

¢ Do not wash the appliance with water. Washing can cause leakages and increase the risk
of electric shock.

¢ Do not clean or store the appliance unless it is completely cooled down.

¢ No part Is dishwasher safe.

o Always remove the plug from the socket when filling or cleaning the deep fryer.

o The electrical installation must satisfy the applicable national and local regulations.

o The Fryer tank and element should be placed in a safe position in your kitchen before
usage due to the hot contents when in use.

* To avoid the risk of fire, do not allow the oil level to drop below the L- mark [MIN level).
Always use plenty of oil in the oil container.

Grounding installation

This appliance is classified as protection class |
appliance and must be connected to a protective
ground. Grounding reduces the risk of electric
shock by providing an escape wire for the electric

current. This appliance is equipped with a cord
having a grounding wire with a grounding plug. The
plug must be plugged into an outlet that is properly
installed and grounded.

Preparations before using for the first time

e Check to make sure the appliance is undamaged.
In case of any damage, contact your supplier im-
mediately and do NOT use the appliance.

e Remove all the packing material and protection
film (if applicable).

e Clean the appliance with luke-warm water and
a soft cloth.

* Place the appliance on a level and steady surface,
unless mentioned otherwise.

* Make sure there is enough clearance around the
appliance for ventilation purposes.

e Position the appliance in such a way that the plug
Is accessible at all times.

Installation

e Place the appliance on a level, stable, clean,
heat-resistant and dry surface with its rubber
feet.

e Carefully install the back support with heating el-
ement on the rear edge of the oil container.

Note:

1. Make sure that the pin on the back support is in
the correct position & properly mounted.

2. The appliance should be placed in a safe posi-
tion in your kitchen before use due to hot hazard
when in use.



Main parts of the appliance

1. Control panel 6. 0il drain tap (Supplied for item 207369 and
2. Detachable back support with heating element 207376 only)
3. Base unit with oil container 7. Feet
4. RESET button (At the rear and bottom of the back 8. Frying basket with handle
support) 9. Frying basket holder
5. Lid cover

Function keys on the control panel

A) ON/OFF switch E) Lower display
BJ Increase icon (To increase the temperature & F) TIMER icon

timer setting] G) Decrease icon (To decrease the temperature &
C) TEMPERATURE icon timer setting]

D) Upper display
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Use

e Make sure the oil drain tap is closed.

e Remove the plug from the socket.

e Make sure the oil container is clean and dry and
no water inside.

e Carefully fill the container with oil between the

“L" marking (Min) and the "H" marking (Max).
e Plug the earthed plug into an earthed socket.
* You can now use the deep fryer.

Deep-frying

The deep fryer is designed with a unique cold zone
to allow crumbs and residue to sink to the bottom
this also enables the usable life of the fat/oil to ex-
tend considerably.

Regularly check if there is sufficient oil or fat in the
container. The level should never be below the "L
marking (Min] line.

Operation

1. Setting the TEMPERATURE

1.1 Fill the container with oil and make sure that
the oil level is between the "L" and "H" mark.
Note: Remember that placing food in the oil
will also raise the oil level. Do not put too wet
foodstuffs or large amount of food at each time.

1.2 Connect the power plug to a suitable electrical
power outlet.

1.3 Press the ON/OFF Icon & light up. The IN-
CREASE / DECREASE icon will blink. The upper
display will show the current SET TEMPERA-
TURE. (TEMPERATURE range: 25°C ~ 195°C).

1.4 Press INCREASE or DECREASE icon to start
heating operation. The upper display will show
the ACTUAL TEMPERATURE of the oil. And the
TEMPERATURE icon will blink constantly.

2. Setting the TIMER

2.1 During operation, you can activate the TIMER
function.

2.2 Press and hold the TIMER button for 2 ~ 3 sec-
onds to enter TIMER set mode. The INCREASE/
DECREASE icon will blink.

2.3 Then, within 1 ~ 2 seconds, press INCREASE or
DECREASE icon to set the TIMER. Press once
for +30 seconds / -30 seconds and lower display
will show the set countdown time for TIMER.
Press and hold the INCREASE or DECREASE
icon for fast adjustment (TIMER Range: 30 sec-
onds ~ 20 mins).

2.4 The newly set TIMER will be stored and start
countdown within about 2 ~ 3 seconds.

2.5When count down is finished, "End” will be
blinked continuously on the lower display. Two

1.5 You can also press TEMPERATURE icon to see
the last SET TEMPERATURE for 1 ~ 2 seconds.
Within this period, press INCREASE or DE-
CREASE icon to adjust the SET TEMPERATURE
if need.Press INCREASE / DECREASE icon once
for +1,0°C / - 1,0°C. Press & hold for fast ad-
justment. After stop pressing for about 2 ~ 3
seconds, the new SET TEMPERATURE will be
stored automatically.

1.6 Under heating operation, the TEMPERSTURE
icon will blink constantly until the SET TEM-
PERATURE is reached. After reaching the SET
TEMPERATURE, the TEMPERATURE icon light
will go off and keep within a range of + 2°C.

1.7 When switch off the appliance, "oFF" will be
shown on the upper display and "Hot" will be
shown on the lower display.

short beep sounds will be heard with about 10
seconds duration for over period of 1 minute.
2.6 Press the TIMER button once to return to the
last preset time. Press again the TIMER button
to enter TIMER set mode for changing the time.
The INCREASE/DECREASE icon will blink. The
newly set TIMER will be stored and start count-
down again within about 2 ~ 3 seconds.

2.7 During counting down, press and hold the TIM-
ER icon for 2 ~ 3 seconds to cancel counting
mode. "oFF" will be shown on the lower display.

Attention: The frying basket holder is just for tem-
porarily holding for excess oil discharge only. Do
not hold too long time to prevent from fall down
accidently and spill out of heated oil.
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Calibration function

This function allows the user to calibrate and ad-

just the “display temperature” align with the “ac-

tual temperature”. A calibrated thermometer with

probe is required [not included) for measurement.

e During operation, press and hold both the IN-
CREASE and DECREASE buttons for 5 ~ 6 sec-
onds to enter “calibration mode”.

e Then, the “display temperature” shown on the
display will blink constantly.

e Next, put the thermometer [not included] inside
the oil tank for comparison. Be careful as the oil
Is hot.

e When under steady situation, press INCREASE or
DECREASE button to align the “display temper-
ature” with the reading in the thermometer (not
included).

e After that, press TEMPERATURE icon to confirm
it after finishing calibration.

RESET the Hi-limiter (thermal cut-out)

Please note that the RESET button is located at

the bottom of the detachable back support with a

protective cap (See line drawing to avoid overheat.)

e Unplug the deep fryer from the electrical outlet
first.

* Allow the deep fryer to completely cool down.

e Remove the detachable back support from the
support.

e Unscrew the black protective cap of the RESET
button.

 Press the RESET button of the Hi-limiter (ther-
mal cut-out). You should hear a click sound.

* Screw back the protective cap on the RESET but-
ton.

e Reinstall the detachable back support on the
support.

>
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Deep frying tips

e Only use liquid frying oil (preferably) or fat.

* The recommended temperature for frying chips
and snacks is 175°C max.

e Heat the oil slowly. Preferably in 3 steps for ex-
ample first at 100°C, then from 100-140°C and
later from 140°C to 175°C with 15 minute breaks
between steps.

e Remove ice and crumbs from frozen foods.

* Do not deep-fry too much at one time. This can
cause the oil or fat to cool down too much. Cooled
down oil/fat does not properly sear the surface of

the food, so that more fat will be absorbed. The
ideal proportion of frozen products to frying oil/
fatis 1:10 maximum.

e When used intensively, crumbs and other debris
should be filtered out of the oil/fat.

* Replace oil or fat in time. Use test strips or test
equipment regularly to track when oil/fat should
be replaced.

e |f oil or fat starts to foam, smoke or gets too vis-
cous you should replace it. Also replace the oil/fat
when it has a strong smell or taste.

After use

e Turn off the appliance by pressing the ON/OFF
icon and removing the plug from the socket.

* Remove the basket from the oil container. This
avoids the basket becoming stuck in the solidi-
fied fat.
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e Put the lid on the deep fryer, so that the fat does
not age.



Cleaning and maintenance

e Always remove the plug from the socket cool
down completely before cleaning the appliance.

e Beware: Never immerse the appliance in water
or any other liquid!

e Clean the outside of the appliance with a damp
cloth (water with mild detergent).

e Never use aggressive cleaning agents or abra-
sives. Do not use any sharp or pointed objects.
Do not use petrol or solvents! Clean with a damp
cloth and detergent if necessary. Do not use
abrasive materials.

* Do not clean the appliance with steam cleaner
or water jet.

* Assemble the appliance after cleaning and make
sure that the heating & control panel is mounted
properly, otherwise the appliance will not func-
tion.

Technical Specification

ltem no 207345 207352 207369 207376
Opersting voltage & 2300 50Hz

Rated input power 3500W 2 x 3500W 3500W 2 x 3500W
Capacity 8L 2x8L 8L (with tap) 2 x 8L (with tap)
Protection class Class |

\F/J\/r?)tteercpé irg r? fclass IPX3

Timer range 30 seconds ~ 20 minutes

Temperature range 25°C ~ 195°C

Exterior dimension 300x455x(H)345mm 605x455x(H)345mm 300x515x(H)345mm 605x515x(H)345mm

Remarks: Technical specification is subjected to change without prior notification.

Troubleshooting

If the appliance does not function properly, please check the below table for the solution. If you are
still unable to solve the problem, please contact the supplier/service provider.

Fault Symptom

Possible cause

Possible solution

No mains voltage

Check the electrical installation.
Switch light defective

Appliance does not do Orange light

Hi-limiter (thermal cut-out) tripped.

Reset the Hi-limiter (thermal cut-
out] (See RESET on page 8]

anything doesn’t light

fective

Hi-limiter (thermal cut-out) de-

Contact your supplier

Thermostat defective

Contact your supplier

Appliance does not reach

Thermostat defective

Contact your supplier

Long frying time.

the set temperature.

Element defective

Contact your supplier

If after these controls, the malfunctioning continues, it is advisable to contact technical assistance.

In case of any doubt, always contact your supplier!




Warranty

Any defect affecting the functionality of the ap-
pliance which becomes apparent within one year
after purchase will be repaired by free repair or re-
placement provided the appliance has been used
and maintained in accordance with the instructions
and has not been abused or misused in any way.
Your statutory rights are not affected. If the appli-
ance is claimed under warranty, state where and

when it was purchased and include proof of pur-
chase (e.g. receipt).

In line with our policy of continuous product devel-
opment we reserve the right to change the product,
packaging and documentation specifications with-
out notice.

Discarding & Environment

At the end of the life of the appliance, please dis-
pose of the appliance according to the regulations
and guidelines applicable at the time.

Throw packing materials like plastic and boxes in
the appropriate containers.



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir danken Ihnen fir den Kauf des Gerates Hendi. Machen Sie sich bitte mit dieser Anleitung noch vor der
Inbetriebnahme des Gerates vertraut, um Schaden durch die unsachgemafe Bedienung zu vermeiden. Den
Sicherheitsregeln ist besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

Sicherheitsvorschriften

* Die unsachgemafle Bedienung des Gerats kann zur schweren Beschadigung des Gerats
sowie zu Verletzungen fuhren.

o Das Gerat ist fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt, zum Beispiel in Restaurants,
in Kantinen, Krankenhauskuchen sowie in Unternehmen wie Backereien, Fleischereien
usw., aber es ist nicht fur eine Massenproduktion von Lebensmitteln vorgesehen.

o Das Gerat ist ausschlieflich zum Frittieren bestimmt.

o Vermeiden Sie den Kontakt mit Wasser oder anderen Flussigkeiten. Den Stecker unver-
zuglich aus dem Stecker ziehen und das Gerat von einem anerkannten Fachmann prifen
lassen, wenn das Gerat unbeabsichtigterweise ins Wasser fallt. Bei Nichteinhaltung die-
ser Sicherheitsvorschriften besteht Lebensgefahr.

o Versuchen Sie nie eigenstandig das Gehause des Gerats zu offnen.

* In das Gehause des Gerates keine Gegenstande einfthren.

o Den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen berihren.

¢ Den Stecker regelmafig auf eventuelle Schaden hin prifen. Beschadigte Stecker oder
Kabel von einer zugelassenen Reparaturwerkstatt reparieren lassen.

o Das Gerat nicht mehr benutzen, wenn es heruntergefallen ist oder sonst wie beschadigt
wurde. Das Gerat von einer zugelassenen Reparaturwerkstatt prifen und gegebenen-
falls reparieren lassen.

o Nicht versuchen, das Gerat eigenstandig zu reparieren. Es besteht Lebensgefahr.

o Das Kabel von scharfen und heiflen Gegenstanden sowie von offenem Feuer fernhalten.
Beim Rausziehen des Steckers stets am Stecker und nicht am Kabel ziehen.

* Beachten Sie, dass das (Verlangerungs-] Kabel nicht versehentlich gelost wird, dass man
nicht daruber stolpern kann.

¢ Das Gerat bel Bedienung stets tberwachen.

o Kinder kennen die Gefahr der unsachgemalen Bedienung elektrischer Gerate nicht.
Kinder daher niemals unbeaufsichtigt elektrische Gerate bedienen lassen!

¢ Den Stecker rausziehen wenn das Gerat nicht benutzt wird und auch vor jeder Reinigung.

o Gefahr! Befindet sich der Stecker in der Steckdose, wird das Gerat mit Netzspannung
versorgt.

e Das Gerat ausschalten, bevor Sie den Stecker ziehen.

o Das Gerat nie am Kabel tragen.

o Keine zusatzlichen Hilfsmittel benutzen, die nicht mit dem Gerat mitgeliefert wurden.

o Das Gerat darf nur an eine Steckdose angeschlossen werden mit dem auf dem Typen-
schild angegebene Spannung und Frequenz.

o Uberlastung ist zu vermeiden.
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* Das Gerat ist nach dem Gebrauch auszuschalten, indem der Stecker aus der Steckdose
herausgezogen wird.

o Vor dem Nachfillen oder Reinigen ist immer der Stecker aus der Steckdose herauszu-
zlehen.

o Die elektrische Anlage hat den nationalen und regionalen Vorschriften zu entsprechen.

* Dieses Gerat eignet sich nicht fir den Gebrauch durch Personen (gilt auch fiir Kinder)
mit geringerer Motorik, Sensorik oder geistiger Fahigkeit oder mangelhafter Erfahrung
und Wissen.

Spezielle Sicherheitsvorschriften

* Das Gerat dient nur zum Ausbacken von bestimmten Lebensmittelarten (z.B. Pommes
frites) in tiefem Fett fir gewerbliche Zwecke. Die Verwendung dieses Gerates zu irgend-
einem anderen Zweck kann zu seiner Beschadigung bzw. zu Korperverletzungen fihren.

o Das Gerat ist flr den kommerziellen Gebrauch geeignet, zum Beispiel in Restaurants,
Kantinen, Krankenhauskuchen und solchen Unternehmen, wie Backereien, Fleischerei-
en usw. Es st aber nicht fur die Massenproduktion von Nahrungsmitteln bestimmt. Das
Gerat ist ausschlieBlich durch ein geschultes Personal zu bedienen.

-& Achtung! Heifle Flache! Wahrend des Betriebs ist die Temperatur der zuganglichen
Oberflache des Gerats sehr hoch. Berthren Sie ausschliefilich die Tasten des Steu-
erpanels.

o Wenn das Gerat in unmittelbarer Nahe zu einer Wand, Trennwanden, Kichenmaobeln,

ﬂ dekorativen Oberflachen usw. gestellt werden soll, empfiehlt es sich ihre Bedeckung
mit feuerbestandigen Materialien; wenn dieses aber nicht moglich ist, sind diese Ober-
flachen mit einem geeigneten nicht brennbaren, warmedammenden Material bekleidet,
wobel die Brandschutzvorschriften zu beachten sind.

* Stellen Sie das Gerat nicht auf einen warmemittierenden Gegenstand (Gasherd, Elekt-
roherd, Grill, usw.). Lagern Sie es weit entfernt von heiflen Flachen oder offenem Feuer.
Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile, saubere und trockene Flache auf, die auch
gegen die Einwirkung hoher Temperaturen bestandig ist.

o Das Gerat darf auch in der Nahe von explosiven oder leichtbrennbaren Materialien, Geld-
karten, Magnetplatten oder Rundfunkempfangern nicht verwendet werden.

o Das Gerat ist flr die Bedienung durch einen externen Timer oder ein gesondertes Fern-
steuersystem nicht geeignet.

» WARNUNG: Wenn der Olstand im Behalter unter die L-Markierung (Minimalwert] greift
oder wenn der Behalter leer ist, besteht eine Brandgefahr.

» WARNUNG: Backen Sie im Gerat keine Lebensmittel aus, die viel Wasser enthalten, um
so das Schaumen und Uberschwappen des Ols zu verhindern. In die Ausbackkammer
kann man maximal 1 kg der Lebensmittel einlegen.

o Belassen Sie einen Freiraum von mindestens 20 cm rundum das Gerat, um eine richtige
Beluftung zu gewahrleisten.
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» Verwenden Sie ausschlieBlich das Bratdl. Tauschen Sie regelmaBig Ol oder Fett im Be-
halter aus. Altes oder verschmutztes Ol kann sich nach seinem Aufwarmen auf eine zu
sehr hohe Temperatur brennen.

o Verwenden Sie kein Besteck aus Kunststoff wahrend des Betriebs des Gerats.

o Gefahr! Verwenden Sie niemals Altal, da es einen niedrigeren Flammpunkt hat und fir
das plotzliche Sieden anfalliger ist, was das Risiko von Feuer oder gefahrlichen Situati-
onen erhoht.

* Reinigen Sie das Gerat und sein Zubehor nach jedem Gebrauch (--> Reinigung und War-
tung.

* Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Wasserstrahl unter Druck oder einem Dampfrei-
niger, spilen Sie das Gerat nicht mit Wasser ab, da die Teile im Gerat feucht werden oder
eingetaucht werden konnen, was den Stromschlag verursacht.

o Achtung! Fuhren und sichern Sie entsprechend das Stromkabel, um ein unbeabsichtig-
tes Ziehen oder Berthren der erhitzten Oberflache zu vermeiden.

* Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasser. Beim Waschen des Gerats kann Wasser in den
elektrischen Teil gelangen und so zu einem Stromschlag fuhren.

* Reinigen und stellen Sie das Gerat nicht am Lagerort ab, bis es nicht vollig abgekuhlt ist.

* Die Teile des Gerats durfen in der Spulmaschine nicht gereinigt werden.

o Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, bevor das Gerat gereinigt oder gefullt wird.

* Die Elektroanlage muss entsprechende nationale und ortliche Anforderungen erfallen.

¢ Stellen Sie sich sicher, dass sich der Olbehalter und das Heizelement an einer sicheren
Stelle in der Kiche wegen einer hohen Temperatur des Gerats wahrend des Betriebs
befinden.

o Um eine eventuelle Brandgefahr zu vermeiden, sollte der Olstand im Behalter nicht nied-
riger als der markierte Minimalstand (L] sein. Sorgen Sie immer fir die ausreichende
Olmenge im Behalter.

Montage der Erdung

Der Mixer ist ein Gerat der |. Schutzklasse und er-
fordert eine Erdung. Die Erdung verringert das Ri-
siko eines Stromschlags, da der elektrische Strom
Uber den Schutzleiter abgeleitet wird. Das Gerat ist

mit einem Schutzleiter mit Erdungskontakt aus-
gerustet. Der Stecker muss an die Netzsteckdose
angeschlossen werden, die entsprechend montiert
und geerdet wurde.

Vorbereitung der Inbetriebnahme

e Das Gerat auf Schaden hin prifen. Setzen Sie sich
im Beschadigungsfall sofort mit Ihrem Lieferan-
ten in Verbindung und benutzen Sie das Gerat
NICHT.

* Die gesamte Verpackung und eventuell vorlie-
gende Schutzfolie entfernen.

e Das Gerat mit lauwarmem Wasser und einem
weichen Tuch reinigen.

e Das Gerat waagerecht hinstellen sofern nicht an-
ders angegeben ist.

e Um das Gerat herum sollte ausreichender Frei-
raum vorliegen.

e Das Gerat so aufstellen, dass der Stecker jeder-
zeit abgezogen werden kann.



Montage

e Das Geratist mit Gummifuf3en ausgestattet. Stel-
len Sie das Gerat auf eine ebene, stabile, saubere
und trockene Flache auf, die auch gegen die Ein-
wirkung hoher Temperaturen bestandig ist.

e Montieren Sie vorsichtig die hintere Stitze des
Gerats mit dem Heizelement hinten am Olbehal-
ter.

Achtung:

1. Stellen Sie sich sicher, dass der Bolzen an der
hinteren Stitze des Gerats richtig befestigt wur-
de.

2. Bevor Sie mit dem Betrieb beginnen, stellen Sie
sich sicher, dass sich der Olbehilter und das
Heizelement an einer sicheren Stelle in der Ki-
che wegen einer hohen Temperatur des Gerats
wahrend des Betriebs befinden

Hauptteile des Gerates

1. Steuerpanel

2. Abnehmbare hintere Stitze des Gerats mit Hei-
zelement

3. Haupteinheit mit Olbehélter

4 Rickstelltaste (im hinteren, unteren Teil der hin-
teren Stitze)

Deckel
Olablasshahn (nur Modelle 207369 und 207376)

Frittierkorb mit Griff

5.
6.
7. FiiBe
8.
9. Halteleiste des Frittierkorbs



Steuerpanel

A) EIN-/AUS-Schalter

B) Taste fir die Erhohung der Werte (Temperatur
& Timer)

C) TEMPERATUR-Taste

D) Oberes Display

E) Unteres Display

F) TIMER-Taste

G) Taste fur die Verringerung der Werte (Tempera-
tur & Timer)

Betrieb

e Stellen Sie sich sicher, dass der Olablasshahn
geschlossen ist.

e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

e Priifen Sie, ob der Olbehilter sauber ist und es
kein Wasser im Gerat gibt.

e Fiillen Sie vorsichtig den Behalter mit Ol - der

Olstand sollte sich zwischen der L-Markierung
(Minimalwert]) und H-Markierung (Maximalwert]
befinden.

* Stecken Sie den Schukostecker in eine geerdete
Steckdose.

* Sie konnen jetzt frittieren.

Frittieren

Die Fritteuse besitzt einen einzigartigen Kaltebe-
reich, wodurch Backreste und Kriimel auf den Bo-
den sinken und das Fett wesentlich langer halt.

Kontrollieren Sie regelmifig, ob sich genug Ol
oder Fett im Behalter befindet. Der Fillstand darf
nie unter die L-Markierung (Minimalwert) geraten.

Bedienung

1. Einstellung der TEMPERATUR

1.1 Fullen Sie den Behalter mit Ol und stellen Sie
sich sicher, dass sich der Olstand zwischen
der L- und H-Markierung befindet. Achten Sie
darauf, dass der Olstand durch die Zugabe der
Lebensmittel steigt. Legen Sie weder nasse
Lebensmittel noch zu viele Lebensmittel auf
einmal in den Behalter ein.

1.2 SchlieBen Sie den Stecker an die entsprechen-
de Elektrosteckdose an.

1.3 Driicken Sie die Taste .EIN/AUS" - die Taste
leuchtet auf. Die Tasten fiir die ERHOHUNG
und VERRINGERUNG der Werte beginnen zu
blinken. Auf dem oberen Display erscheint die
letzte eingestellte Temperatur. (Temperaturbe-
reich: 25°C ~ 195°C].

1.4 Driicken Sie die Tasten fir die ERHOHUNG
oder VERRINGERUNG der Werte, um mit dem
Erhitzungsvorgang zu beginnen. Auf dem obe-
ren Display erscheint die AKTUELLE TEMPE-
RATUR von Ol Die Taste der TEMPERATUR

wird dauerhaft blinken.
. @




1.5 Sie konnen auch die Taste der TEMPERATUR
wahlen, um fur 1-2 Sekunden die letzte EINGE-
STELLTE TEMPERATUR aufzuzeigen. Dricken
Sie mittlerweile die Taste fiir die ERHOHUNG
oder VERRINGERUNG der Temperatur, um die
EINGESTELLTE TEMPERATUR zu andern (falls
notwendig). Dricken Sie die Taste fur die ER-
HOHUNG oder VERRINGERUNG der Temperatur
einmal, um die Temperatur um 1 °C zu erhéhen
oder zu verringern. Driicken und halten Sie
gedrickt die Taste, um den eingestellten Wert
schneller zu andern. Mit dem Freigeben der Tas-
te wird die NEUE TEMPERATUR nach Ablauf von
ca. 2-3 Sekunden automatisch eingestellt.

2. Einstellung des TIMERS

2.1 Wahrend des Betriebs des Gerats kann man die
TIMER-Funktion einstellen.

2.2 Dricken und halten Sie gedruckt die TI-
MER-Taste fur 2-3 Sekunden, um in den Modus
der TIMER-Einstellung zu gehen. Die Tasten fur
die ERHOHUNG und VERRINGERUNG der Wer-
te beginnen zu blinken.

2.3 Dricken Sie innerhalb von 1-2 Sekunden die
Taste fir die ERHOHUNG oder VERRINGE-
RUNG der Werte, um die Zeit des TIMERS ein-
zustellen. Das einmalige Driicken der Taste an-
dert den angegebenen Wert um 30 Sekunden
- in der unteren Linie des Displays wird die ak-
tuelle Einstellungszeit des TIMERS aufgezeigt.
Drucken und halten Sie gedruckt die Taste fur
die ERHOHUNG oder VERRINGERUNG der
Werte, um die gewidnschten Werte schneller
einzustellen (TIMER-Bereich: 30 Sekunden - 20
Minuten).

2.4 Die neu eingestellte Zeit des TIMERS wird ge-
speichert und nach 2-3 Sekunden wird das Ab-
zahlen begonnen.

1.6 Beim Erhitzen wird die Taste der TEMPERATUR
blinken, bis das Ol die EINGESTELLTE TEM-
PERATUR erreicht. Nach dem Erreichen der
EINGESTELLTEN TEMPERATUR, erlischt die
Taste der TEMPERATUR und das Gerat wird
die EINGESTELLTE TEMPERATUR (+ 2 °C) auf-
rechterhalten.

1.7 Nach dem Ausschalten des Gerats erscheint
in der oberen Linie des Displays die Mitteilung
.OFF", und in der unteren Linie des Displays -
.Hot".

2.5 Nach Beendigung des Abzahlens erscheint in
der unteren Linie des Displays die Mitteilung
.End”. Fir etwa 1 Minute werden zwel kurze
Signalténe emittiert (bis zu 10 Sekunden).

2.6 Dricken Sie einmalig die TIMER-Taste, um
zur letzten eingestellten Zeit zurickzukehren.
Dricken Sie die TIMER-Taste erneut, um in
den TIMER-Einstellmodus zu gehen und die
eingestellte Zeit zu andern. Die Tasten fur die
ERHOHUNG und VERRINGERUNG der Werte
beginnen zu blinken. Die neu eingestellte Zeit
des TIMERS wird gespeichert und nach 2-3 Se-
kunden wird das Abzahlen erneut begonnen.

Achtung: Die Halteleiste des Frittierkorbs dient
zum vorubergehenden Halten des Korbs beim Ab-
seihen des (iberschiissigen Ols. Stiitzen Sie den
Korb auf die Halteleiste nicht zu lange, um so ein
eventuelles Herabfallen und Verschiitten des hei-
Ben Ols zu verhindern.



Kalibrierung

Diese Funktion ermaglicht es dem Benutzer, die

.Anzeigetemperatur” zu kalibrieren und einzustel-

len, damit sie der . Ist-Temperatur” entspricht. Um

die Messung vorzunehmen, ist das Thermometer
mit Sonde (nicht mitgeliefert] erforderlich.

e Dricken und halten Sie gedrickt die beiden Tasten
fir die ERHOHUNG und VERRINGERUNG der Wer-
te fur 5-6 Sekunden wahrend des Betriebs des Ge-
rats, um den ,Kalibrierungsmodus” zu betatigen.

® Die .Anzeigetemperatur” auf dem Display be-
ginnt zu blinken.

* Legen Sie das Thermometer (nicht mitgeliefert)
in den Olbehalter ein, um die Ergebnisse zu ver-
gleichen. Seien Sie vorsichtig: das Ol im Behélter
ist heif3.

e Andern Sie die .Anzeigetemperatur” mit den Tas-
ten fir die ERHOHUNG und VERRINGERUNG der
Werte entsprechend der Ablesung des Thermo-
meters (nicht mitgeliefert).

e /wecks der Bestatigung ist die Taste der TEM-
PERATUR nach Beendigung der Kalibrierung zu
dricken.

Riickstelltaste der Thermosicherung (Uberhitzungssicherung)

Denken Sie daran, dass sich die Ruckstelltaste
(Uberhitzungssicherung) im unteren Teil der ab-
nehmbaren hinteren Stiitze befindet und mit einem
Aufsatz gesichert ist (siehe Abbildung].

e Trennen Sie zuerst das Gerat von der Stromquel-
le, indem Sie den Stecker aus der Steckdose zie-
hen.

e L assen Sie das Gerat vollig abkihlen.

e Demontieren Sie die abnehmbare hintere Stitzte
von der Haupteinheit

e Schrauben Sie die schwarze Schutzkappe der
Ruckstelltaste ab.

e Driicken Sie die Riickstelltaste der Uberhit-
zungsschutz (Thermische Abschaltung). Es ist
ein Klicken zu horen.

e Schrauben Sie die schwarze Schutzkappe der
Rickstelltaste wieder auf.

» Befestigen Sie wieder die abnehmbare hintere
Stltzte an der Haupteinheit.

N
N~ o

=

Tipps zum Frittieren

e Verwenden Sie flissiges Bratdl (vorzugsweise)
oder -fett.

* Die empfohlene Frittier-Temperatur ist max. 175°
C.

e Erhitzen Sie das Ol langsam in drei Stufen, zum
Beispiel zuerst auf 100° C, auf 140° C und auf
175° C, mit je einer 15-minutigen Unterbrechung.

e Entfernen Sie Eis und Krimel vom gefrorenen
Frittiergut.

e Frittieren Sie nicht zu viel auf einmal, dass kann
eine Abkiihlung des Fettes bzw. des Oles verur-
sachen. Zu kaltes Ol/Fett kann von den Speisen
aufgesogen werden, ideales Verhaltnis ist max.
1:10.

e Filtern sie nach Verwendung die Krumel und an-
dere Reste aus dem Ol/Fett.

e Wechseln das Ol/Fett regelmaBig. Benutzen Sie
Teststreifen oder Ahnliches zur regelmaBigen
Kontrolle.

e Falls Das Ol/Fett zu schdumen, rauchen, oder zu
stinken beginnt wechseln Sie es.



Nach dem Gebrauch

e Schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den Schal-
ter ausschalten und den Stecker aus der Steck-
dose herausziehen.

e Nehmen Sie den Korb aus dem Olbehilter her-
aus. So setzt sich der Korb im geronnenen Fett
nicht fest

e | egen Sie den Deckel auf die Fritteuse, sodass
das Fett frisch bleibt.

Reinigung und Wartung

e Vor der Reinigung des Gerats ist es immer von
der Stromquelle zu trennen und vollig abkihlen
zu lassen.

e Achtung: Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser
oder andere Flussigkeiten ein!

e Das Gehause mit einem feuchten Tuch (Wasser
mit einem milden Reinigungsmittel) reinigen.

» Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuer-
mittel benutzen. Keine scharfen, spitzen Ge-
genstande benutzen. Kein Benzin und keine

Losungsmittel benutzen! Das Gerat mit einem
feuchten Tuch und eventuell Spilmittel reinigen.
Keine Scheuermittel benutzen.

® Die Gerate sind weder mit Hilfe eines Dampfrei-
nigers noch mit einem Wasserstrahl zu reinigen.

e Nach dem Reinigen muss man das Gerat erneut
zusammenbauen und daflr sorgen, dass das
Kontrollpanel (Heizpanel] entsprechend mon-
tiert ist - andernfalls wird das Gerat nicht richtig
funktionieren.

Technische Spezifikation

207345

Bestellnummer

207352

207369

207376

Betriebsspannung
und Frequenz

230V~ 50Hz

Nennleistungsauf-

3500W
nahme

2 x 3500W

3500W 2 x 3500W

Volumen 8L

2x8L

8L (mit Ventil) 2 x 8L [(mit Ventil)

Schutzklasse

Klasse |

Wasserbestandig-
keitsklasse

IPX3

Timer-Bereich

30 Sekunden ~ 20 Minuten

Temperaturbereich

25°C ~ 195°C

AuBenabmessungen 300x455x(H)345mm

605x455x(H)345mm

300x515x(H)345mm 605x515x(H)345mm

Hinweis: Die technische Spezifikation kann ohne Vorankiindigung verandert werden.




Entdeckung und Beseitigung von Mangeln

Wenn das Gerat nicht richtig funktioniert, muss man sich zum Finden der richtigen Losung mit der nachfol-
genden Tabelle vertraut machen. Wenn Sie das Problem nicht losen konnen, dann setzen Sie sich bitte mit

dem Lieferanten in Verbindung.

Stérung Phanomen Ursache

evt. Losung

Keine Netzspannung.

Kontrollieren Sie die elektrische
Anlage. Schalter defekt.

Das Gerat funktio- | Oranges Licht

aktiviert.

Uberhitzungsschutz (Ther-
mische Abschaltung) wurde

Uberhitzungsschutz (Thermische
Abschaltung] riicksetzen (siehe
auf Seite 17)

niert nicht. leuchtet nicht

Uberhitzungsschutz (Thermi-
sche Abschaltung) defekt.

Kontakt mit dem Lieferanten
aufnehmen

Thermostat defekt.

Kontakt mit dem Lieferanten
aufnehmen

Das Gerat erreicht -
Lange Frittier

Thermostat defekt.

Kontakt mit dem Lieferanten
aufnehmen

die eingestellte

. Dauer.
Temperatur nicht.

Element defekt.

Kontakt mit dem Lieferanten
aufnehmen

Wenn trotz aller Kontrollen das Gerat weiterhin Storungen aufweist wenden Sie sich bitte an den Kunden-
dienst. Setzen Sie sich im Zweifelsfall auch mit Ihrem Lieferanten in Verbindung!

Garantie

Alle innerhalb von einem Jahr nach dem Kaufda-
tum festgestellten Defekte oder Mangel, die die
Funktionalitat des Gerates beeintrachtigen, wer-
den auf dem Wege der unentgeltlichen Reparatur
bzw. des Austausches unter der Voraussetzung
beseitigt, dass das Gerat in einer der Bedienungs-
anleitung gemafen Art und Weise betrieben und
gewartet wird und weder vorsatzlich vernichtet
noch nicht bestimmungsgemall genutzt wurde.
Ihre Rechte aus den entsprechenden Gesetzen

bleiben davon unberthrt. Eine in der Garantiefrist
einzureichende Beanstandung hat die Angabe des
Kaufortes und Kaufdatums und in der Anlage einen
Kaufbeleg (z.B. Kassenzettel] zu enthalten.

Gemal unserer Politik der standigen Weiterent-
wicklung unserer Produkte behalten wir uns vor,
Anderungen am Produkt, an seiner Verpackung
und an den dokumentierten technischen Daten
ohne vorherige Ankindigung vorzunehmen.

Entsorgung und Umweltschutz
Nach Beendigung seiner Lebensdauer ist das Ge-
rat rechtmafig und den jeweils geltenden Richtli-
nien entsprechend zu entsorgen.

Verpackungsmaterial, wie Kunststoffe  bzw.

Schachteln, in die entsprechenden Behalter geben.




Geachte klant,

Hartelijk dank voor de aankoop van dit Hendi apparaat. Leest u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig voordat
u het apparaat gebruikt, dit om schade door verkeerd gebruik te voorkomen. Lees vooral de veiligheidsin-
structies aandachtig door.

Veiligheidsvoorschriften

o Onjuiste bediening en verkeerd gebruik van het apparaat kan ernstige schade aan het
apparaat en verwonding van personen tot gevolg hebben.

o Dit apparaat is bedoeld voor commercieel gebruik zoals bijvoorbeeld, in keukens van res-
taurants, kantines, ziekenhuizen en in bedrijven zoals bakkerijen, slagerijen, etc., maar
dit apparaat is niet bedoeld voor massa productie van voedsel.

o Dit apparaat is enkel bedoeld voor het frituren van voedsel.

o /org dat het apparaat en de stekker niet met water of een andere vloeistof in aanra-
king komt. Mocht het apparaat onverhoopt in het water vallen, trek dan onmiddellijk de
stekker uit het stopcontact en laat het apparaat controleren door een erkend vakman.
Niet-naleving hiervan kan levensgevaar opleveren.

e Probeer nooit zelf de behuizing van het apparaat te openen.

* Steek geen voorwerpen in de behuizing van het apparaat.

* Raak de stekker niet met natte of vochtige handen aan.

o Controleer stekker en snoer regelmatig op eventuele beschadiging. Indien stekker of
snoer beschadigd is, laat het bij een erkend reparatiebedrijf repareren.

o Gebruik het apparaat niet nadat het is gevallen of op andere wijze beschadigd is. Laat het
bij een erkend reparatiebedrijf controleren en zo nodig repareren.

o Probeer het apparaat niet zelf te repareren. Dit kan levensgevaar opleveren.

o /org dat het snoer niet met scherpe of hete voorwerpen in aanraking komt en houd het
uit de buurtvan open vuur. Als u de stekker uit het stopcontact wilt trekken, pak dan altid
de stekker zelf beet en trek nooit aan het snoer.

* Zorg dat niemand het snoer (of verlengsnoer] abusievelijk kan lostrekken of erover kan
struikelen.

* Houd het apparaat als u het gebruikt steeds in de gaten.

* Kinderen zien de gevaren van onjuist gebruik van elektrische apparaten niet. Laat kinde-
ren daarom nooit zonder toezicht met elektrische apparatuur werken.

o Trek altijd de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet wordt gebruikt en telkens
voordat het wordt schoongemaakt.

o Gevaar! Zo lang de stekker in het stopcontact zit, staat het apparaat onder de netspan-
ning.

e Schakel het apparaat uit voordat u de stekker uit het stopcontact trekt.

* Draag het apparaat nooit aan het snoer.

e Gebruik geen extra hulpmiddelen die niet bij het apparaat zijn meegeleverd.

o Sluit het apparaat alleen aan op een stopcontact met de op het typeplaatje aangegeven
spanning en frequentie.
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o Vermijd overbelasting.

o Schakel de apparatuur na gebruik uit door de stekker uit het stopcontact te verwijderen.

o Tijdens het bijvullen of schoonmaken altijd de stekker uit het stopcontact verwijderen.

o De elektrische installatie dient te voldoen aan de nationale en plaatselijk geldende voor-
schriften.

o Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik door personen (inclusief kinderen] met een
verminderd fysiek, sensorisch of geestelijk vermogen, of gebrek aan ervaring en kennis.

Speciale veiligheidsvoorschriften

o Dit apparaat Is uitsluitend bestemd voor het frituren van geschikt voedsel, zoals frites,
etc. in een commerciéle omgeving. Elk ander gebruik kan leiden tot schade aan het ap-
paraat of lichamelijk letsel.

o Dit apparaat is bedoeld voor commercieel gebruik, zoals bijvoorbeeld, in keukens van
restaurants, kantines, ziekenhuizen en in bedrijven zoals bakkerijen, slagerijen, etc.,
maar dit apparaat I1s niet bedoeld voor continue massaproductie van voedsel. En het
moet worden gebruikt door getraind personeel.

0& Let op! Heet oppervlak! De temperatuur van het bereikbare oppervlak is zeer heet

tijdens gebruik. Raak alleen de knoppen op het bedieningspaneel aan.

o Als dit apparaat in de buurt van muren, scheidingswanden, keukenmeubilair, decora-
tieve afwerkingen, etc. wordt geplaatst, wordt aanbevolen dat deze zijn gemaakt van
niet-brandbaar materiaal; als dit niet het geval is, moeten ze worden gecoat met een
niet-brandbare warmte-isolerend materiaal, en moet er zeer veel aandacht worden be-
steed aan de brandpreventievoorschriften.

* Plaats het apparaat niet op een verwarmingsvoorwerp (kooktoestel op benzine, elek-
triciteit, houtskool, etc.]. Houd het apparaat uit de buurt van warme oppervlakken en
open vuur. Gebruik het apparaat altijd op een vlakke, stabiele, schone, hittebestendige
en droge ondergrond.

o Gebruik het apparaat niet in de buurt van explosieve of ontvlambare materialen, credit-
cards, magnetische schijven of radio’s.

o Dit apparaat is niet bedoeld om gebruikt te worden in combinatie met een externe timer
of apart systeem voor gebruik op afstand.

o WAARSCHUWING: Er bestaat brandgevaar indien de olie onder de L-markering (het mi-
nimumniveau) zakt of er geen olie in de bak zit,

o WAARSCHUWING: Frituur nooit te natte voedingsmiddelen of te veel voedingsmiddelen
per keer om overmatig schuimen en oliespetters te voorkomen. U kunt per keer ca. Tkg
in de bak plaatsen.

e [ aat minimaal 20 cm ruimte vrij rond het apparaat voor voldoende ventilatie.

o Gebruik alleen olie of vet dat geschikt is voor frituren. Vervang de olie of het vet regel-
matig. Te lang gebruikte of vuile olie of vet kan tot worden ontstoken wanneer het wordt
oververhit.”

o Gebruik geen plastic keukengerei tijdens gebruik.
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e Gevaar! Gebruik nooit oude olie, omdat oude olie een gereduceerd vlampunt heeft en
vatbaarder is voor overkoken, wat het risico op brand en gevaarlijke situaties verhoogt.
* Reinig het apparaat en andere accessoires altijd na elk gebruik (-->Reiniging en onder-

houd).

* Gebruik geen waterstralen of stoomreiniger en spoel niet rechtstreeks af met water, om-
dat de onderdelen van het apparaat nat kunnen worden en dit kan leiden tot elektrische

schokken.

o | et op! Plaats het netsnoer indien nodig op een veilige manier om te voorkomen dat het
in contact kon komen met het verwarmingsoppervlak en dat er per ongeluk aan het net-

snoer kan worden getrokken.

o Was het apparaat niet met water. Wassen kan lekkages veroorzaken en het risico op

elektrische schokken verhogen.

* Niet reinigen of opbergen tenzi) het apparaat volledig Is afgekoeld.

e Geen van de onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.

o Trek de stekker altijd uit het stopcontact als u de friteuse vult of reinigt.

* De elektrische installatie dient te voldoen aan de nationale en plaatselijk geldende voor-

schriften.

* De oliebak en het verwarmingselement moeten voor gebruik correct worden geplaatst
en geinstalleerd, omdat deze zeer heet worden tijdens gebruik.

* Indien de olie tot onder de L-markering (minimumniveau) zakt, ontstaat er brandgevaar.
Zorg ervoor dat er altijd voldoende olie in de bak zit en controleer dit tijdens gebruik.

Installatie met aarding

Dit apparaat is geclassificeerd als beschermings-
klasse | en moet worden aangesloten op een aan-
sluiting met aarde. Aarding verlaagt de kans op
elektrische schokken doordat elektrische stroom
via een ontsnappingsdraad kan weglopen. Dit ap-

paraat is uitgerust met een snoer met een aarde-
draad en een geaarde stekker. De stekker moet in
een stopcontact worden gestoken dat juist is gein-
stalleerd en geaard.

Ingebruikname

e Controleer of het apparaat niet beschadigd is.
Neem in geval van beschadiging onmiddellijk
contact op met uw leverancier en gebruik het ap-
paraat NIET.

e Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de
eventueel aanwezige beschermfolie.

* Reinig het apparaat met handwarm water en een

zachte doek.

e Plaats het apparaat waterpas op een stabiele on-
dergrond, tenzij anders aangegeven.

e /org ervoor dat er rondom het apparaat genoeg
ruimte vrij blijft voor de afvoer van warmte.

e Plaats het apparaat zo dat de stekker te allen tij-
de bereikbaar is.

Installatie

* Plaats het apparaat met de rubberen voetjes op
een vlakke, stabiele, schone, hittebestendige en
droge ondergrond.

e |nstalleer de achtersteun met het verwarmings-
element op de achterkant van de oliebak.

O -

Opmerking:

1. Zorg ervoor dat de pin op de achtersteun zich in
de juiste positie bevindt & juist is gemonteerd.
2. Het apparaat moet voor gebruik op een veilige plek
in uw keuken worden geplaatst om gevaar door
hoge temperaturen tijdens gebruik te voorkomen.



Belangrijkste onderdelen van het apparaat

1. Bedieningspaneel 6. Olieaftapkraan (Alleen meegeleverd bij artikel

2. Afneembare verwarmings- en bedieningsunit 207369 en 207376)

3. Basiseenheid met oliebak 7. Voetjes

4. Resetknop (Aan de achter- en onderkant van de 8. Frituurmand met handgreep
verwarmingsunit] 9. Mandhouder

5. Deksel

Functietoetsen op het bedieningspaneel

\Y4
l

E F
A) AAN/UIT-knop E) Onderste regel display
B) Verhogen-knop (om de temperatuur- & timerin-  F) TIMER-knop
stelling te verhogen) G) Verlagen-knop (om de temperatuur- & timerin-
C) TEMPERATUUR-knop stelling te verlagen)

D) Bovenste regel display
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Gebruik

e /org ervoor dat de olieaftapkraan is gesloten.

e Trek de stekker uit het stopcontact.

* /org ervoor dat de oliebak leeg en droog is en dat
er geen water in de bak staat.

e Vul de bak voorzichtig met olie tot tussen de
L-markering (min) en H-markering (max).

e Steek de geaarde stekker in een geaard stopcon-
tact.

e De friteuse is nu klaar voor gebruik.

Frituren
De friteuse is voorzien van een unieke koude zone
waardoor kruimels en bakresten naar de bodem

zinken en het vet aanzienlijk langer mee zal gaan.

Controleer regelmatig of er voldoende olie of vet in
de bak zit. Het niveau mag nooit onder de L-mar-
kering (min) indicatie komen.

Bediening

1. De TEMPERATUUR instellen

1.1 Vul de bak met olie en zorg ervoor dat het olie-
niveau tussen de L- en H-markering staat. Op-
merking: Houd er rekening mee dat het olie-
niveau stijgt als u voedsel in de bak plaatst.
Frituur nooit te natte voedingsmiddelen of te
veel voedingsmiddelen per keer.

1.2 Steek de stekker in een geschikt stopcontact.

1.3 Druk op de AAN/UIT-knop & het lampje licht
op. De knoppen VERHOGEN / VERLAGEN knip-
peren. De bovenste regel van het display toont
de INGESTELDE TEMPERATUUR. (TEMPERA-
TUURBEREIK: 25°C ~ 195°C].

1.4 Druk op de knop VERHOGEN of VERLAGEN
om het verwarmen te starten. De bovenste
regel van het display toont de WERKELIJKE
TEMPERATUUR van de olie. En de TEMPERA-
TUUR-knop knippert constant.

1.5 U kunt ook op de TEMPERATUUR-knop druk-
kern om de laatst INGESTELDE TEMPERA-
TUUR voor 1 ~ 2 seconden te bekijken. Druk,
indien gewenst, binnen deze periode op de

2. De TIMER instellen

2.1 U kunt tijdens gebruik de TIMER-functie acti-
veren.

2.2 Houd de TIMER-knop voor 2 ~ 3 seconden inge-
drukt om naar de modus voor het instellen van
de TIMER te schakelen. Houd de TIMER-knop
voor 2 ~ 3 seconden ingedrukt om naar de mo-
dus voor het instellen van de TIMER te scha-
kelen. Het VERHOGEN/VERLAGEN icoon zal
knipperen.

2.3 Druk daarna binnen 1 ~ 2 seconden op de knop
VERHOGEN of VERLAGEN om de TIMER in te
stellen. Druk één keer om de instelling te verho-
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knop VERHOGEN of VERLAGEN om de INGE-
STELDE TEMPERATUUR aan te passen. Druk
één keer op de knop VERHOGEN / VERLAGEN
om de temperatuur met +1,0°C / - 1,0°C aan
te passen. Houd ingedrukt om snel in te stel-
len. Nadat u niet langer op de knoppen drukt,
zal de nieuw INGESTELDE TEMPERATUUR na
ongeveer 2 ~ 3 seconden automatisch worden
opgeslagen.

1.6 Tijdens het verwarmen knippert de TEMPERA-
TUUR-knop continu tot de INGESTELDE TEM-
PERATUUR is bereikt. Nadat de INGESTELDE
TEMPERATUUR is bereikt, zal het lampje van
de TEMPERATUUR-knop uitschakelen en wordt
de temperatuur binnen een bereik van + 2°C
gehouden.

1.7 Als het apparaat wordt uitgeschakeld, wordt
de melding “oFF" getoond op de bovenste re-
gel van het display en de melding "Hot" (heet]
wordt getoond op de onderste regel van het
display.

gen of verlagen met 30 seconden. De onderste
regel van het display toont de ingestelde aftel-
tijd van de TIMER. Houd VERHOGEN of VERLA-
GEN ingedrukt om de afteltijd snel in te stellen
(Bereik TIMER: 30 seconden ~ 20 minuten).

2.4 De nieuwe TIMER wordt opgeslagen en het af-
tellen start binnen 2 ~ 3 seconden.

2.5 Als het aftellen is voltooid, zal de melding "End”
continu knipperen op de onderste regel van het
display. Er klinken twee korte pieptonen voor 10
seconden gedurende een periode van 1 minuut.



2.6 Druk eenmaal op de TIMER-knop om naar de
laatst ingestelde tijd te gaan. Druk nog een
keer op de TIMER-knop om naar de modus voor
het instellen van de TIMER te schakelen en de
tijd te veranderen. Het VERHOGEN/VERLAGEN
icoon zal knipperen. De nieuwe TIMER wordt
opgeslagen en het aftellen start binnen 2 ~ 3
seconden.

Let op: De mandhouder is alleen bedoeld voor het
tijdelijk plaatsen van de frituurmand, zodat overtol-
lig olie kan wegdruppelen. Plaats de frituurmand
niet te lang op de houder om te voorkomen dat het
mandje naar beneden valt en er hete olie uit de bak
springt.

Kalibratiefunctie

Deze functie kan worden gebruikt om de weer-

gegeven “weergavetemperatuur” en “werkelijke

temperatuur” te kalibreren en aan te passen. Eris
een gekalibreerde thermometer met sonde vereist

(niet meegeleverd] voor de meting.

e Houd de knoppen VERHOGEN en VERLAGEN tij-
dens gebruik voor 5 ~ 6 seconden ingedrukt om
naar de “kalibratiemodus” te schakelen.

e Daarna knippert de op het display getoonde
“weergavetemperatuur” continu.

* Plaats de thermometer (niet meegeleverd) ver-
volgens in de oliebak om een vergelijking te ma-
ken. Wees voorzichtig, de olie in de bak is heet.

e Als de temperatuur stabiel is, druk dan op de
knop VERHOGEN of VERLAGEN om de “weerga-
vetemperatuur” in overeenstemming te brengen
met de meetwaarde die is af te lezen op de ther-
mometer (niet meegeleverd).

* Druk daarna ter bevestiging op de TEMPERA-
TUUR-knop om het kalibreren te voltooien.

Resetten thermische zekering

De resetknop zit aan de onderkant van de afneem-

bare verwarmingsunit en is voorzien van een be-

schermkap (Zie lijntekening om oververhitting te

voorkomen.)

e Trek de stekkervan de friteuse eerst uit het stop-
contact.

e | aat de friteuse volledig afkoelen.

e Verwijder de afneembare verwarmingsunit van
de steun.

e Schroef de zwarte beschermdop van de RE-
SET-knop los.

® Druk op de RESET-knop van de maximaal ther-
mostaat. U moet een duidelijke klik horen.

e Schroef de achterkant van de zwaarte be-
schermdop terug op de RESET-knop.

* Plaats de afneembare verwarmingsunit terug op
de steun.
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Frituur tips

* Gebruik bij voorkeur alleen vloeibaar frituurvet
of -olie.

* De aanbevolen temperatuur voor frites en snacks
is 175°C maximaal.

e Warm het vet/de olie langzaam op. Het liefst in
drie stappen bijvoorbeeld: eerst naar 100°C, dan
van 100-140°C en vervolgens van 140°C naar
175°C met tussendoor een kwartier rust.

* Verwijder ijs en kruimels van de diepvriesproduc-
ten

e Frituur niet te veel te gelijk hierdoor koelt de
olie of het vet te snel af. Hierdoor kunnen de fri-

tuurproducten onvoldoende snel dichtschroeien
waardoor ze meer vet op zullen nemen. De ideale
verhouding tussen de te frituren producten en
het frituurvet mag maximaal 1:10 zijn.

e Bij intensief gebruik dient u steeds de bakresten
uit het vet te zeven

e Vervang de olie of het vet tijdig. Gebruik regelma-
tig teststrips of meetapparatuur om bij te houden
wanneer het vet vervangen moet worden.

e Indien het vet of de olie gaat schuimen, walmen
of stroperig wordt, dient u dit te vervangen. Ook
wanneer het een sterke geur of smaak krijgt.

Na gebruik

e Schakel de apparatuur uit door de schakelaar
uit te zetten en de stekker uit het stopcontact te
verwijderen.

e Verwijder de mand uit het vet. Dit voorkomt dat
de mand vast komt te zitten in het gestolde vet.

e Plaats de deksel op de friteuse, zodat het vet
nietveroudert.

Reiniging en onderhoud

* Trek de stekker altijd uit het stopcontact en laat
het apparaat volledig afkoelen alvorens het te
reinigen.

e | et op: Nooit het apparaat in water of een andere
vloeistof onderdompelen!

* De buitenkant maakt u schoon met een vochtig
doekje (water met mild reinigingsmiddel).

e Gebruik nooit agressieve schoonmaakmiddelen
of schuurmiddelen. Geen scherpe en puntige

voorwerpen gebruiken. Geen benzine of oplos-
middelen gebruiken! Schoonmaken met een
vochtige doek en eventueel afwasmiddel, geen
schurende middelen gebruiken.

e Hetapparaat nietreinigen met een hogedrukspuit
of stoomreiniger.

e Na reiniging het apparaat weer in elkaar zetten,
zorg ervoor dat het verwarmingselement goed is
bevestigd anders zal het apparaat niet werken.

Technische specificaties

waterdichtheid

ltemnr. 207345 207352 207369 207376
Bedrijfss_panning en 230V~ 50H

frequentie

Nominaal ~ingangs- 3500W 2 x 3500W 3500W 2 x 3500W
vermogen

Capaciteit 8L 2 x 8L 8L (met kraan) 2 x 8L [met kraan)
Beschermingsklasse Klasse |

Beschermingsklasse IPX3

Bereik timer

30 seconden ~ 20 minuten

Temperatuurbereik

25°C ~195°C

Buitenafmetingen 300x455x(H)345mm

605x455x(H)345mm

300x515x(H)345mm 605x515x(H)345mm

Opmerking: Technische specificaties onderhevig aan verandering zonder voorafgaande kennisgeving.
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Problemen oplossen en foutcodes

Als het apparaat niet naar behoren werkt, kijk dan in de onderstaande tabel voor een oplossing. Als u het
probleem niet zelf kunt oplossen, neem dan contact op met de leverancier/dienstverlener.

Storing Verschijnsel Oorzaak

Mogelijke oplossing

Geen netspanning

Controleer de elektrische installatie.

Schakelaar defect

Apparaat doet hele- De oranje indica-

maal niets tielamp brandt niet. sproken

Maximaal thermostaat aange-

Reset de maximaal thermostaat.
(Zie pagina 25)

Maximaal thermostaat defect

Contact opnemen met leverancier.

Thermostaat defect

Contact opnemen met leverancier.

Apparaat bereikt de

Thermostaat defect

Contact opnemen met leverancier.

ingestelde tempera- Lange baktijd

tuur niet.

Element defect

Contact opnemen met leverancier.

Als na deze handelingen het apparaat nog steeds niet functioneert, adviseren wij u contact op te nemen met
de technische dienst. Neem in geval van twijfel altijd contact op met uw leverancier!

Garantie

Elk defect waardoor de werking van het appa-
raat nadelig wordt beinvloed dat zich binnen één
jaar na aankoop van het apparaat voordoet, wordt
gratis hersteld door reparatie of vervanging, mits
het apparaat conform de instructies is gebruikt en
onderhouden en niet op enigerlei wijze verkeerd
Is behandeld of misbruikt. Dit laat onverlet uw bij
wet bepaalde rechten. Als de garantie van kracht
Is, vermeld dan waar en wanneer u het apparaat

hebt gekocht en sluit een aankoopbewijs bij (bijv.
kassabon of factuur].

Gezien ons streven naar voortdurende verdere pro-
ductontwikkeling behouden wij ons het recht voor,
zonder voorafgaande kennisgeving wijzigingen aan
te brengen aan product, verpakking en documen-
tatie.

Afdanken & Milieu

Aan het einde van de levensduur, het apparaat af-
danken volgens de op dat moment geldende voor-
schriften en richtlijnen.

Werp verpakkingsmateriaal zoals plastic en dozen
in de daarvoor bestemde containers.
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Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Hendi. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed
podtaczeniem urzadzenia, aby unikna¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy zwrocic
szczegolna uwage na zasady bezpieczenstwa.

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

o Nieprawidtowa obstuga I niewtasciwe uzycie moga spowodowac powazne uszkodzenie
urzadzenia lub zranienie 0sob.

* Urzadzenie stosuj wytacznie zgodnie z przeznaczeniem. Producent i/lub Sprzedawca nie
ponosi zadne| odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowa obstuga i nie-
wtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

o W czasie uzycia zabezpiecz urzadzenie 1 wtyczke kabla zasilajacego przed kontaktem
woda lub innymi ptynami. W mato prawdopodobnym przypadku zanurzenia urzadzenia w
wodzie, natychmiast wyciagnij wtyczke z kontaktu, a nastepnie zlec kontrole urzadzenia
specjaliscie. Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowac zagrozenie zycia.

* Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

o Nie wtykaj zadnych przedmiotow w obudowe urzadzenia.

* Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.

* Ryzyko porazenia pradem! Regularnie kontroluj stan wtyczki i kabla. W przypadku wy-
krycia uszkodzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe w wyspecjalizowanym punkcie na-
prawczym.

* Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia! W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub
ulegnie uszkodzeniu w inny sposob, przed dalszym uzyciem zawsze zlec przeprowadze-
nie kontroli i ewentualna naprawe w wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

o Ostrzezenie! Nie zanurzaj elektrycznych czesci urzadzenia w wodzie lub w innych pty-
nach. Nigdy nie trzymaj urzadzenia pod biezaca woda.

* Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie moze to spowodowac zagrozenie zycia.

o Chron kabel zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub goracymi przedmiotami i chron go
przed otwartym ogniem. Jezeli chcesz odtaczyc urzadzenie z kontaktu, zawsze chwyta
za wtyczke, nigdy nie ciagnij za kabel.

» Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciagnat go z kontaktu
ani sie 0 niego nie potknat.

e Urzadzenie powinno byc uzywane tylko do celow, dla ktorych zostaty pierwotnie zapro-
jektowane.

e Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

e Dzieci nie uswiadamiaja sobie zagrozen, jakie moze spowodowac uzycie urzadzen elek-
trycznych. Nigdy nie pozwalaj dzieciom postugiwac sie elektrycznymi urzadzeniami go-
spodarstwa domowego bez nadzoru.

o Gdy urzadzenie nie jest uzywane oraz zawsze przed czyszczeniem, odtacz je od zrodta
zasilania, wyciagajac wtyczke z kontaktu.

o Uwaga! Jezell wtyczka kabla zasilajaceqgo jest podtaczona do kontaktu, urzadzenie caty
czas pozostaje pod napieciem.
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o Wytacz urzadzenie, zanim wyciagniesz wtyczke z kontaktu.

o Nigdy nie przenos urzadzenia za kabel zasilajacy.

o Nie uzywaj akcesoriow innych niz dostarczone z urzadzeniem.

o Urzadzenie mozna podtaczac wytacznie do gniazda o napieciu i czestotliwosci zgodne)
z danymi znajdujacymi sie na tabliczce znamionowe.

o Unika| przeciazenia.

* Po uzyciu wytacz urzadzenie wyjmujac wtyczke z gniazda.

* Instalacja elektryczna musi odpowiadac krajowym i lokalnym przepisom.

* / urzadzenia nie moga korzystac osoby [takze dzieci), u ktorych stwierdzono ostabione
zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo ktorym brakuje odpowiednie] wiedzy
| doswiadczenia, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjami osoby
odpowiedzialne| za ich bezpieczenstwo.

Szczegodlne przepisy bezpieczenstwa

o Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do smazenia okreslonego rodzaju produktow
zywnosciowych [np. frytek) w gtebokim ttuszczu do celow komercyjnych. Stosowanie
urzadzenia w jakimkolwiek innym celu moze prowadzic¢ do jego uszkodzenia lub do ob-
razen clata.

o Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku komercyjnego, na przyktad w restauracjach, sto-
towkach, kuchniach szpitalnych oraz w przedsiebiorstwach takich jak piekarnie, sklepy
miesne itp., ale nie jest przeznaczone do masowej produkcji zywnosci. Urzadzenie powin-
no byC obstugiwane wytacznie przez przeszkolony personel.

0& Uwaga! Goraca powierzchnia! Temperatura dostepnych powierzchni urzadzenia
w czasie uzytkowania jest bardzo wysoka. Dotykaj wytacznie przyciskow panelu ste-
rowania.

o Jesli urzadzenie ma zosta¢ umieszczone blisko Sciany, scianek dziatowych, mebli ku-
chennych, wykonczen dekoracyjnych itp., zaleca sie, by pokryte byty one materiatami
niepalnymi; jesli nie jest to mozliwe, nalezy pokryc takie powierzchnie odpowiednim nie-
palnym materiatem termoizolacyjnym i postepowac zgodnie z przepisami przeciwpoza-
rowymi.

* Nie umieszczaj urzadzenia na obiekcie emitujacym ciepto (kuchenka gazowa, elek-
tryczna, grill, itp.). Trzymaj urzadzenie z dala od jakichkolwiek goracych powierzchni lub
otwartego ptomienia. Ustaw urzadzenie na rowne}, stabilnej, czystej i suchej powierzchni,
odporne| na dziatanie wysokich temperatur.

o Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatow wybuchowych lub tatwopalnych, kart ptatni-
czych, dyskow magnetycznych lub radioodbiornikdw.

o Urzadzenie nie jest przystosowane do obstugi za pomoca zewnetrznego timera lub od-
dzielnego systemu zdalnego sterowania.

o OSTRZEZENIE: Jesli poziom oleju w zbiorniku siega ponizej oznaczenia L [poziom min.)
lub jesli zbiornik jest pusty, istnieje ryzyko pozaru.

o OSTRZEZENIE: Nie smaz w urzadzeniu produktow zywnosciowych, ktore zawieraja duzo
wody, aby zapobiec pienieniu sie I pryskaniu oleju. W komorze smazenia mozna umiescic
maksymalnie 1 kg produktow zywnosciowych. 29 «p



e Zapewnij co najmnie] 20-centymetrowa przestrzen wokot urzadzenia, celem umozliwie-
nia odpowiednie] wentylacji podczas uzytkowania.

o Uzywa| wytacznie oleju przeznaczonego do smazenia. Regularnie wymieniaj olej lub
ttuszcz w zbiorniku. Stary lub zanieczyszczony ole] moze sie zapali¢ po podgrzaniu
do zbyt wysokiej temperatury.

o Nie korzysta] z plastikowych sztuccow w czasie obstugiwania urzadzenia.

* Niebezpieczenstwo! Nigdy nie uzywaj starego oleju, poniewaz ma on obnizona tempe-
rature zaptonu 1 jest bardzie] podatny na nagte wrzenie, co zwieksza ryzyko powstania
pozaru lub sytuacji niebezpiecznych.

» Urzadzenie i akcesoria do niego nalezy umyc po kazdym uzyciu (--> Czyszczenie i kon-
serwacjal

o Nie czysC urzadzenia strumieniem wody pod ciSnieniem ani przy pomocy myjki parowe,
nie sptukuj urzadzenia woda, poniewaz doprowadzi to do zawilgocenia lub zamoczenia
czeSci wewnatrz urzadzenia, co moze skutkowac porazeniem pradem.

e Uwaga! Odpowiednio poprowadz i zabezpiecz przewad zasilajacy, aby zapobiec przypad-
kowemu pociagnieciu lub kontaktowi z nagrzana powierzchnia.

* Nie czyéc’ urzadzenia woda. Mycie urzadzenia moze spowodowac przedostanie sie wody
do czesci elektrycznych | doprovvadzm do porazenia pradem.

o Nie czySC ani nie umieszczaj urzadzenia w miejscu przechowywania, zanim catkowicie
nie ostygnie.

o Czesci urzadzenia nie moga byc myte w zmywarce.

¢ Przed czyszczeniem lub napetnianiem urzadzenia wyjmij wiyczke z gniazdka.

* Instalacja elektryczna musi spetniac odpovwedme Wwymogi krajowe | miejscowe.

o Upewnij sie, czy zbiornik na olej oraz element grzewczy ustawione zostaty w bezpiecznym
miejscu w kuchni ze wzgledu na wysoka temperature urzadzenia podczas pracy,

e By uniknac ewentualnego zagrozenia pozarowego, poziom oleju w zbiorniku nie powinien
by¢ nizszy niz oznaczony poziom minimalny (L). Nalezy zawsze dbac o wystarczajaca ilos¢
oleju w zbiorniku.

Montaz uziemienia

Mikser jest urzadzeniem | klasy ochronnosci i wy-
maga uziemienia. Uziemienie zmniejsza ryzyko
porazenia pradem, dzieki zastosowaniu przewodu
odprowadzajacego prad elektryczny. Urzadzenie

wyposazone jest w przewod z uziemieniem z wty-
kiem uziemiajacym. Wtyczka musi zosta¢ podta-
czona do gniazdka sieciowego, ktdre zostato odpo-
wiednio zamontowane | uziemione.

Przygotowanie przed pierwszym uzyciem

e Sprawd?Z, czy urzadzenie nie jest uszkodzone.
W przypadku jakichkolwiek uszkodzen
zwtocznie skontaktuj sie ze swoim dostawca
I NIE korzystaj z urzadzenia.

e Zdja¢ cate opakowanie i folie ochronna (o ile do-
tyczy).

e Wyczys¢ urzadzenie przy pomocy letniej wody
I miekkie] szmatki.

nie-
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* O ile nie zalecono inaczej, ustawi¢ urzadzenie
na ptaskim i stabilnym podtozu.

e Zapewni¢ wystarczajaca wokot
urzadzenia, aby umozliwi¢ wentylacje urzadze-

przestrzen

nia.
e Ustaw urzadzenie tak, aby mie¢ zawsze dobry
dostep do wtyczki.



Instalacja

e Urzadzenie wyposazone jest w gumowe nozki.
Urzadzenie nalezy ustawi¢ na réwnej, stabilnej,
czystej i suchej powierzchni, odpornej na dziata-
nie wysokich temperatur.

e Ostroznie zamocuj tylny wspornik urzadzenia
z elementem grzewczym z tytu zbiornika na ole;.

Uwaga:

1. Upewnij sie, czy sworzen znajdujacy sie na tyl-
nym wsporniku urzadzenia zostat prawidtowo
zamocowany.

2. Przed rozpoczeciem pracy upewnij sie, czy zbior-
nik na olej oraz element grzewczy ustawione zo-
staty w bezpiecznym miejscu w kuchni ze wzgle-
du na wysoka temperature urzadzenia podczas

pracy.

Gtowne czesci urzadzenia

1. Panel sterowania

2. Demontowalny element sterujacy urzadzenia
z elementem grzewczym

3. Obudowa z wewnetrznym zbiornikiem na olej

4. Przycisk RESET (w tylnej dolnej czesci urzadze-
nial

0. Pokrywa

6. Kurek spustowy oleju [tylko modele 207369
i 207376)

7. Nozki

8. Koszyk na frytki z uchwytem

9. Uchwyt/listwa do zawieszania kosza po wyjeciu
go z ttuszczu




Panel sterowania

A) Przetacznik ON/OFF

B) Przycisk zwiekszania wartosci
oraz czasu)

C) Przycisk TEMPERATURY

D) Wyswietlacz gérny

(temperatury

E) Wyswietlacz dolny

F) Przycisk TIMERA [ustawienie czasu smazenia)

G) Przycisk zmniejszania wartoéci [temperatury
i czasu)

Eksploatacja

e Upewnij sie, czy kurek spustowy oleju jest za-
mkniety.

e Wyjmij wtyczke z gniazdka.

e Upewnij sie, czy zbiornik na olej jest czysty i czy
w srodku nie znajduje sie woda.

e Ostroznie napetnij zbiornik olejem - poziom oleju
powinien znajdowac sie miedzy oznaczeniami L
(minimalnym) a H (maksymalnym).

e Wtéz uziemiona wtyczke do uziemionego gniazd-
ka elektrycznego.

e Mozna przystapi¢ do smazenia.

Smazenie w gtebokim ttuszczu

Frytownica jest wyposazona w unikalny system
.zimnej strefy” umozliwiajacy opadanie okruszkdw
| pozostatosci po frytowaniu na dno pojemnika, co
pozwala znacznie zwiekszy¢ wydajnosc ttuszczu/
oleju .

Regularnie sprawdzaj, czy w pojemniku jest wy-
starczajaca ilos¢ oleju
czu nigdy nie moze by¢ nizszy niz poziom oznaczo-
ny jako “L".

lub ttuszczu. Poziom ttusz-

Obstuga

1. Ustawienie TEMPERATURY

1.1 Napetnij zbiornik olejem | upewnij sie, czy po-
ziom oleju znajduje sie miedzy oznaczeniami L
a H. Nalezy pamietac¢, ze umieszczenie zywno-
$ci w oleju spowoduje podniesienie jego pozio-
mu. Nie wktadaj do zbiornika mokrych produk-
tow zywnosciowych lub ich duzej ilosci na raz.

1.2 Podtacz wtyczke do odpowiedniego gniazdka
elektrycznego.

o -

1.3 Nacisnij przycisk .ON/OFF" - przycisk pod-
Swietli sie. Przyciski ZWIEKSZANIA i ZMNIEJ-
SZANIA wartosci zaczna migac¢. Na gornym
wyswietlaczu pojawi sie aktualnie ustawiona
temperatura. (Zakres temperatury: 25 °C ~ 195
°Cl.

1.4 Wcisnij przyciski ZWIEKSZANIA lub ZMNIEJ-
SZANIA wartosci, by rozpoczac¢ proces grzania.
Na gérnym wyswietlaczu pojawi sie AKTUALNA
TEMPERATURA oleju. Przycisk TEMPERATURY
bedzie stale migat.



1.5 Mozesz réwniez wybrac¢ przycisk TEMPERA-
TURY, by na 1-2 sekundy wyswietli¢ ostatnia
USTAWIONA TEMPERATURE. W tym czasie
wcisnij przycisk ZWIEKSZANIA lub ZMNIEJ-
SZANIA temperatury, by zmieni¢ USTAWIONA
TEMPERATURE, jesli zachodzi taka potrzeba.
Wecisnij przycisk ZWIEKSZANIA lub ZMNIEJ-
SZANIA temperatury raz, by zwiekszy¢/zmniej-
szy¢ temperature o 1 °C. Wcisnij i przytrzymaj
przycisk, by szybciej zmienia¢ ustawiona war-
tos¢. Po puszczeniu przycisku, NOWA TEM-
PERATURA zostanie automatycznie ustawiona
po uptywie ok. 2-3 sekund.

2. Ustawienie czasu smazenia

2.1 W czasie pracy urzadzenia mozliwe jest usta-
wienie funkcji czyli ustawienie czasu smazenia.

2.2 Wcisnij i przycisnij przycisk TIMERA na 2-3
sekundy, by wejs¢ w tryb ustawienia TIMERA.
Przyciski ZWIEKSZANIA i ZMNIEJSZANIA war-
tosci zaczna migac.

2.3 W ciagu 1-2 sekund wcisnij przycisk ZWIEK-
SZANIA lub ZMNIEJSZANIA wartosci, by usta-
wi¢ czas TIMERA. Jedno wcisniecie przycisku
zmieni podana wartos¢ o 30 sekund - w dolnej
linii wyswietlacza pokazywany bedzie aktualny
czas ustawienia TIMERA. Nacisnij i przytrzymaj
przycisk ZWIEKSZANIA lub ZMNIEJSZANIA
wartosci w celu szybszego ustawienia zadanych
wartosci (zakres TIMERA: 30 sekund - 20 mi-
nut).

2.4 Nowo ustawiony czas TIMERA zostanie zapisa-
ny | po uptywie 2-3 sekund rozpocznie sie od-
liczanie.

1.6 W czasie podgrzewania, przycisk TEMPERATU-
RY bedzie migac, az olej osiagnie USTAWIONA
TEMPERATURE. Po osiagnieciu USTAWIONEJ
TEMPERATURY, przycisk TEMPERATURY zga-
$nie i urzadzenie bedzie utrzymywac USTAWIO-
NA TEMPERATURE (+ 2 °C].

1.7 Po wytaczeniu urzadzenia, w gornej linii wy-

informacja .oFF",

a w dolnej linii wyswietlacza - .Hot".

Swietlacza pojawi sie

2.5 Po zakonczeniu odliczania, w dolnej linii wy-
Swietlacza pojawi sie informacja .End”. Komu-
nikat ma 2 sygnaty dZzwiekowe w odstepie co 10
sekund, w przeciagu jednej minuty.

2.6 Wcisnij jednokrotnie przycisk TIMERA, by po-
wroci¢ do ostatnio ustawionego czasu. Wcisnij
ponownie przycisk TIMERA, by wejs¢ w tryb
ustawien TIMERA i zmieni¢ ustawiony czas.
Przyciski ZWIEKSZANIA i ZMNIEJSZANIA war-
tosci zaczna migac. Nowo ustawiony czas TI-
MERA zostanie zapisany i odliczanie rozpocznie
sie ponownie po uptywie 2-3 sekund.

Uwaga: Uchwyt/listwa do zawieszania koszyka
stuzy do tymczasowego oparcia koszyka podczas
odsaczania nadmiaru oleju. Nie opieraj koszyka
o uchwyt/listwe przez dtuzszy czas, by zapobiec
jego ewentualnemu wygieciu ku dotowi I rozlaniu
goracego oleju.

Kalibracja

Ta funkcja umozliwia uzytkownikowi kalibracje

I ustawienie ,temperatury wyswietlanej”, by wyno-

sita tyle samo, co .temperatura rzeczywista“. By

wykonad pomiar, niezbedny jest termometr z sonda

(niedotaczony do urzadzenia).

e W czasie pracy urzadzenia wcisnij i przytrzymaj
oba przyciski ZWIEKSZANIA 1 ZMNIEJSZANIA
wartosci na 5-6 sekund, by uruchomic .tryb ka-
libracji”.

e Temperatura wyswietlana” na wyswietlaczu za-

cznie migac.

e Umiesc¢ termometr (niedotaczony do urzadzenia)
w zbiorniku na olej, by poréwnac wyniki. Zacho-
waj ostroznosc: olej w zbiorniku jest goracy.

e Za pomoca przyciskow ZWIEKSZANIA i ZMNIEJ-
SZANIA wartosci zmien temperature wyswietla-
na” zgodnie z odczytem uzyskanym za pomoca
termometru (niedotaczonego do urzadzenia).

e Po zakonczeniu kalibracji wcisnij przycisk TEM-
PERATURY, by zatwierdzi¢
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RESETOWANIE ogranicznika temperatury (wytacznik termiczny)

Nalezy pamietaé, ze przycisk RESET stanowiacy

zabezpieczenie przed przegrzaniem znajduje sie w

dolnej czesci demontowalnego elementu steruja-

ceqo i zabezpieczony jest nasadka [patrz rysunek).

e Najpierw odtacz urzadzenie od zrddta zasilania,
wyjmujac wtyczke z gniazdka.

* Pozostaw urzadzenie do catkowitego ostygniecia.

e Odtacz demontowalny element sterujacy od obu-
dowy frytownicy gtéwne;.

e Odkrec czarna nakretke ochronna przycisku RE-
SET.

e Wcisnij przycisk RESET ogranicznika tempera-
tury (wytacznik termiczny). Ustyszysz klikniecie.

* Przykre¢ ponownie czarna nakretke ochronna
przycisku RESET. Ponownie zamocuj zdemonto-
wany element sterujacy do obudowy frytownicy.

N
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Wskazowki smazenia w gtebokim ttuszczu

e Uzywaj ptynnego oleju (zalecany) lub ttuszczu
do smazenia.

e /alecana temperatura smazenia frytek | przeka-
sek to maksymalnie 175°C.

e Podgrzewaj ttuszcz wolno. Najlepiej podgrzewac
ttuszcz w trzech etapach, najpierw do 100°C, po-
tem od 100-140°C i nastepnie od 140°C do 175°C
z 15-minutowymi przerwami miedzy kazdym kro-
Kiem.

e Usuwaj lod i okruchy z zamrozonej zywnosci.

e Nie smaz w gtebokim ttuszczu zbyt duzych por-
cji. Moze doprowadzi¢ to do spadku temperatury
oleju lub ttuszczu. Wychtodzony olej/ttuszcz nie
obsmazy odpowiednio powierzchni, powodujac

zwiekszenie wchtaniania ttuszczu. Idealna pro-
porcja zamrozonej zywnosci do oleju/ttuszczu do
smazenia to maksymalnie 1:10.

* W przypadku intensywnego uzytkowania nalezy
filtrowac¢ okruchy i odpady z oleju/ttuszczu.

* Nalezy wymieniac olej lub ttuszcz w odpowiednim
momencie. Aby sprawdzad, kiedy nalezy wymie-
ni¢ olej/ttuszcz, regularnie stosuj testy paskowe
lub urzadzenia do testow.

e Jesli olej lub ttuszcz zacznie sie pieni¢, dymic
lub stanie sie zbyt lepki, nalezy wymienic olej lub
ttuszcz. Wymien olej/ttuszcz, gdy ma silny zapach
lub smak.

Po uzyciu

e Wytacz urzadzenie i odtacz kabel z gniazdka.

e Wyjmij koszyk ze zbiornika na olej. Dzieki temu
koszyk nie zastygnie w stezatym ttuszczu

e Przykryj frytownice pokrywa, aby zapobiec sta-
rzeniu sie oleju.

Czyszczenie i konserwacja

* Przed umyciem zawsze odtacz urzadzenie od za-
silania i pozostaw do catkowitego ostygniecia.

e Uwaga: Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie
lub w innym ptynie!

e Umyj zewnetrzna strone przy pomocy wilgotnej
szmatki (uzyj roztworu wody i tagodnego $rodka
czyszczacego).

e Nigdy nie uzywaj zracych srodkéw czyszczacych
ani materiatéw Sciernych. Nie uzywaj ostrych
przedmiotéw. Nie uzywaj benzyny ani rozpusz-
czalnikow. Czysc¢ urzadzenie wilgotna szmatka

o ~

oraz ewentualnie ptynem do mycia naczyn. Nie
stosuj zadnych materiatéw Sciernych.

* Wyczys¢ otwory wentylacyjne przy pomocy odku-
rzacza.

* Urzadzenia nie czysci¢ przy pomocy myjki paro-
wej ani pod strumieniem wody.

* Po wyczyszczeniu, urzadzenie ponownie ztozyc
upewniajac sie, ze panel kontrolny (panel grzew-
czy) jest odpowiednio zamontowany - w przeciw-
nym razie urzadzenie nie bedzie dziata¢ popraw-
nie.



Specyfikacja techniczna

Nr produktu 207345 207352 207369 207376
Napiecie robocze i czestotliwosé 230V~ 50Hz

Znamionowy pobdr mocy 3500W 2 x 3500W 3500W 2 x 3500W
Pojemnosé 8L 2x8L 8L (z zaworem) 2 x 8L (z zaworem)
Stopien ochrony Klasa |

Klasa wodoodpornosci IPX3

Zakres czasu timera 30 sekund ~ 20 minut

Zakres temperatury 25°C ~ 195°C

Wymiary zewnetrzne 300x455x(H)345mm

605x455x(H)345mm

300x515x(H)345mm | 605x515x(H)345mm

Uwaga: Specyfikacja techniczna moze ulec zmianie bez uprzedzenia.

Wyszukiwanie i usuwanie usterek

Jesli urzadzenie nie dziata prawidtowo, zapoznaj sie z ponizsza tabela w celu znalezienia prawidtowego
rozwiazania. Jesli nie mozesz rozwiazac problemu, skontaktuj sie z dostawca.

Usterka Objaw Przyczyna

Mozliwe rozwiagzanie

Brak napiecia sieciowego

Sprawd? instalacje elektryczna.

Awaria wytacznik

Swiatetka wytacznika

Urzadzenie w nie Swieca sie i nie

Wiaczyt sie system ogranicznika

temperatury [wytacznik termiczny).

Zresetuj system ogranicznika temperatu-
ry (wytacznik termiczny). (Patrz strona 34)

ogole nie reaguje. | pali sie pomaran-

czowa lampka

Awaria systemu ogranicznika

temperatury [wytgcznik termiczny).

Skontaktowad sie z dostawca.

Awaria termostatu.

Skontaktowac¢ sie z dostawca.

Urzadzenie nie Dtugi czas sma-

rozgrzewa sie zenia.

Awaria termostatu.

Skontaktowac¢ sie z dostawca.

do ustawione] Nie pali sie zielona _ :
Awaria grzatki.

temperatury. lampka.

Skontaktowac sie z dostawca.

Jesli po przeprowadzeniu powyzszych kontroli usterka nadal wystepuje, zalecamy skontaktowanie
sie z serwisem technicznym. W razie watpliwosci zawsze skontaktuj sie z dostawca!

Gwarancja

Kazda wada badZ usterka powodujaca niewtasciwe
funkcjonowanie urzadzenia, ktéra ujawni sie w cia-
gu jednego roku od daty zakupu, zostanie bezptat-
nie usunieta lub urzadzenie zostanie wymienione
na nowe, o ile byto uzytkowane i konserwowane
zgodnie z instrukcja obstugi i nie byto wykorzysty-
wane w niewtasciwy sposéb lub niezgodnie z prze-
znaczeniem. Postanowienie to w zadnej mierze nie
narusza innych praw uzytkownika wynikajacych
z przepiséw prawa. W przypadku zgtoszenia urza-

dzenia do naprawy lub wymiany w ramach gwaran-
cji nalezy podac miejsce i date zakupu urzadzenia
i dotaczy¢ dowdd zakupu [np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego doskonalenia
wyrobow zastrzegamy sobie prawo do wprowadza-
nia bez uprzedzenia zmian w wyrobie, opakowaniu
oraz danych technicznych podawanych w doku-
mentacji.

Wycofanie z uzytkowania i ochrona srodowiska

Urzadzenie zuzyte | wycofane z uzytkowania nale-
zy zutylizowa¢ zgodnie z przepisami i wytycznymi
obwiazujacymi w momencie wycofania urzadzenia.

Materiaty opakowaniowe, jak tworzywa sztuczne
I pudta, nalezy umieszcza¢ w pojemnikach na od-
pady wtasciwych dla rodzaju materiatu.
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Cher client,

Merci d’avoir acheté cet appareil de Hendi. Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de bran-
cher lappareil afin d’éviter tout endommagement pour cause d’usage abusif. Veuillez notamment lire les
consignes de sécurité avec la plus grande attention.

Regles de sécurité

o [‘utilisation abusive et le maniement incorrect de l'appareil peuvent entrainer une grave
détéerioration de l'appareil ou provoquer des blessures.

e [ 'appareil est concu a un usage commercial, par exemple dans les restaurants, les can-
tines, les cuisines des hopitaux et dans les entreprises telles que les boulangeries, les
boucheries etc. mais il n'est pas destiné a la production de masse de nourriture.

o [ appareil est concu pour la cuisson en friture.

o \eillez a tenir lappareil et la prise électrique hors de portée de ['eau ou de tout autre li-
quide. Si malencontreusement appareil tombe dans ['eau, debranchez immediatement
la prise électrique et faites controler lappareil par un réparateur agréé. La non-observa-
tion de cette consigne entraine un risque d'accident mortel.

e Ne tentez jamais de démonter vous-méme le bati de appareil.

o N'enfoncez aucun objet dans la carcasse de lapparelil.

o Ne touchez pas la prise avec les mains mouillées ou humides.

e Controlez régulierement la prise électrique et le cordon pour détecter toute éventuelle

ﬂ déterioration. Si la prise ou le cordon est endommageé, confiez la réparation a un répa-

rateur agrée.

o N'utilisez pas l'appareil si celui-ci est tombé ou s'il a subi un choc pour toute autre rai-
son. Dans ce cas, faites controler [appareil par un reparateur agréee a qui vous confierez
la réparation le cas échéant.

o Ne tentez pas de réparer vous-méeme ['appareil. Cela présente un risque d'accident mor-
tel.

o \eillez a tenir le cordon électrique éloigné de tout objet coupant ou chaud et a ['écart
des flammes. Pour débrancher la prise électrique, saisissez toujours la prise et ne tirez
jamais directement sur le cordon.

* Veillez a disposer le cordon électrique (ou la rallonge) de sorte que 'appareil ne puisse
pas étre débranché accidentellement et que personne ne trébuche sur le cordon,

o Survelllez continuellement lappareil lorsqu'il est en cours de fonctionnement.

e L es enfants n'ont pas conscience de lusage incorrect des appareils electriques. Pour
cette raison, ne laissez jamais les enfants utiliser des appareils électriques sans sur-
veillance.

e Débranchez toujours la prise electrique lorsque lappareil n'est pas utilisé et lors de son
nettoyage.

e Danger ! Tant que la prise electrique est branchée, lappareil demeure sous tension.

o Arrétez 'appareil avant de débrancher la prise €lectrigue.

o Ne portez jamais l'appareil par le cordon électrique.
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o N'utilisez pas d'accessoires qui n‘ont pas été livrés avec appareil.

e Branchez l'appareil seulement sur une prise de courant avec la tension et la frequence
indiqués sur la plaque indiquant le type.

o Evitez toute surcharge.

o Apres utilisation, débranchez l'appareil en retirant la fiche de la prise de courant.

e Débranchez aussi toujours l'appareil quand vous le remplissez ou le nettoyez.

o ['installation électrique doit satisfaire aux regles nationales et locales en vigueur.

o Cetappareil n“est pas apte a étre utilisé par des personnes (enfants compris) avec capa-
cités physiques, sensorielles ou intellectuelles diminuées ou ne possédant pas " expeé-
rience et les connaissances suffisantes.

Consignes particulieres de sécurité

* L'appareil est destiné uniquement a frire un type d'aliments spécifique (par exemple
les frites) dans la graisse profonde a des fins commerciales. Lutilisation de ['appareil a
d'autres fins peut entrainer des dommages et des blessures.

o [ appareil est destiné a un usage commercial, par exemple dans les restaurants, les
cantines, les cuisines d'hopital et dans des entreprises telles que les boulangeries, les
boucheries etc. mais il n'est pas destiné a la production des aliments. Lappareil doit etre
utilisé uniguement par le personnel qualifié.

0& Attention ! Surface chaude ! La température des surfaces disponibles de l'appareil
pendant L'utilisation est tres élevee. Touchez uniguement les boutons du panneau de
controle.

o Si l'appareil doit étre placé a proximité de murs, de cloisons, de meubles de cuisine, de
finitions décoratives, etc., il est recommande de les recouvrir de matériaux ininflam-
mables ; Sicela n'est pas possible, couvrez ce type de surfaces avec un matériau d'isola-
tion thermique non combustible approprié et respectez les reglementations en matiere
d'incendie.

* Ne placez pas lappareil sur un objet émettant de la chaleur [cuisiniére a gaz, cuisi-
niere électrique, grill, etc.]. Gardez l'appareil a ['écart de toute surface chaude ou d'une
flamme nue. Placez l'appareil sur une surface plane, stable, propre et seche, résistant
aux températures élevees.

o N'utilisez pas 'appareil a proximité de matériaux explosifs ou inflammables, de cartes de
paiement, de disques magnétiques ou de radios.

o | 'appareil n'est pas concu pour fonctionner avec une minuterie externe ou un systeme
de telecommande separeé.

o AVERTISSEMENT : Sile niveau d'huile dans le réservoir est inférieur au marquage L [ni-
veau minimum) ou si le réservoir est vide, il y a un risque d'incendie.

o AVERTISSEMENT : Ne faites pas frire des produits alimentaires contenant beaucoup
d'eau pour éviter la formation de mousse et les éclaboussures d'huile. Il est possible de
mettre au maximum 1 kg de produits alimentaires dans la chambre de cuisson.

o Assurez un espace d'au moins 20 cm autour de lappareil pour garantir une ventilation
adéquate pendant lutilisation.
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o Utilisez uniquement ['huile destinée a la friture. Changez d'huile ou la graisse dans le
reservoir. L'huile usée ou sale peut s'enflammer lorsqu'elle est chauffée a une tempéra-

ture trop élevée.

o N'utilisez pas de couverts en plastique lorsque vous utilisez lapparell.
e Danger ! N'utilisez jamais de Uhuile usee parce que son un point d'éclair est inférieur et
elle est plus sujette a ['ebullition soudaine ce qui augmente le risque d'incendie ou de

situation dangereuse.

* Lavez [appareil et les accessoires apres chaque utilisation (--> Nettoyage et entretien)

o Ne nettoyez pas l'appareil avec un jet d'eau sous pression ou avec un nettoyeur a vapeur,
ne rincez pas lappareil avec de l'eau pour éviter lhumidité ou la pénétration de l'eau
dans l'appareil ce qui pourrait entrainer un choc électrigue.

o Attention ! Faites passer et protégez correctement le cordon d'alimentation pour éviter
toute traction accidentelle et tout contact avec la surface chauffée.

o Ne nettoyez pas appareil avec de 'eau. Le nettoyage de l'appareil peut provoguer la pé-
nétration de 'eau dans les pieces électriques et provoquer un choc électrique.

* Ne nettoyez pas et ne placez pas lappareil dans un endroit de stockage avant qu'il ne soit

completement refroidi.

o | es parties de l'appareil ne peuvent pas étre lavees au lave-vaisselle.

o Avant de nettoyer ou de remplir [appareil, débranchez la fiche de la prise de courant

o installation électrique doit répondre aux exigences nationales et locales pertinentes.

o Assurez-vous que le réservoir d'huile et [élement chauffant sont placés dans un endroit
sdr dans la cuisine en raison de la température élevée de l'appareil pendant le fonction-

nement.

e Pour éviter un risque d'incendie éventuel, le niveau d'huile dans le réservoir ne doit pas
étre inférieur au niveau minimum marqué (L). Veillez a ce que le niveau d'huile dans le

reservoir soit suffisant.

Mise a la terre

Le batteur mélangeur est un appareil de la lere
classe de protection et doit étre obligatoirement
mis a la terre. La mise a la terre réduit le risque
de choc électrique grace a un conduit évacuant

le courant électrique. L'appareil est équipé d'un
conduit avec la mise a la terre et la prise de terre.
N'insérez pas la fiche a la prise murale si lappareil
n'a pas été correctement installé et mis a la terre.

Préparation avant la premiére utilisation

e Assurez-vous que | appareil est intact. S”il est
endommagé, contactez immédiatement votre
fournisseur et N UTILISEZ PAS L"appareil.

e Enlevez tout le matériel d’emballage et le feuil de
protection éventuellement existant

e Nettoyez  "appareil avec de l'eau tiede et un chif-
fon doux.
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* Mettez l'appareil dans une position horizontale
et sur un fondement stable a moins qu’il ne soit
indiqué autrement.

e Veillez a ce qu'il reste assez d'espace autour de
l'appareil pour 'évacuation de la chaleur.

e Installez l"appareil en veillant a ce que la prise
de courant demeure accessible a tout moment.



Installation

e 'appareil est équipé de pieds en caoutchouc. Note:
L'appareil doit étre placé sur une surface plane, 1. Assurez-vous que l'axe a larriere de l'appareil
stable, propre et séche, résistant aux tempéra- est correctement fixé.
tures élevées. 2. Avant de commencer le travail, assurez-vous
e Fixez soigneusement le support arriere de l'ap- que le réservoir d'huile et l'élément chauffant
pareil avec 'élément chauffant a l'arriere du ré- sont placés dans un endroit slr dans la cuisine
servoir d'huile. en raison de la température élevée de l'appareil

pendant le fonctionnement.

Parties principales de U'appareil

1. Panneau de controle 5. Couvercle

2. Support arriere démontable avec lélément 6. Robinet de vidange d'huile (seulement les mo-
chauffant deles 207369 i 207376)

3. Unité de base avec le réservoir d’huile 7. Pieds

4. Bouton RESET (dans la partie inférieure du sup- 8. Panier pour les frites avec la poignée
port arriere) 9. Barre supportant le panier



Panneau de controle

A) Interrupteur ON/OFF

B) Bouton de l'augmentation de la valeur (tempé-
rature & minuterie)

C) Bouton de TEMPERATURE

D] Afficheur supérieur

E) Ecran d'affichage inférieur

F) Bouton de MINUTERIE

G) Bouton de la diminution de la valeur (tempéra-
ture & minuterie)

Préparation

* Assurez-vous que le robinet de vidange est fer-
me.

e Débranchez la fiche de la prise de courant.

e Assurez-vous que le réservoir d'huile est propre
et qu'iln’y a pas d'eau a lintérieur.

* Remplissez soigneusement le réservoir avec de
Uhuile - le niveau d'huile doit se trouver entre les
marques L (minimum) et H [maximum).

e Insérez la fiche mise a la terre dans une prise
électrique reliée a la terre.

e \Jous pouvez commencer a frire.

Friture

La friteuse comporte une zone froide unique pour
que les miettes et le résidu coulent au fond et pour
préserver la qualité de Uhuile.

Contrélez régulierement s’il y a assez d’huile ou
de graisse dans le récipient. Le niveau ne doit ja-
mais se trouver au-dessous de lindication “L"(mi-
nimum).

Fonctionnement

1. Réglage de la TEMPERATURE

1.1 Remplissez le réservoir d'huile et assurez-vous
que le niveau d'huile est entre les marques L
et H. N'oubliez pas qu'en placant les aliments
dans U'huile son niveau augmentera. Ne mettez
pas les aliments humides dans un récipient ou
une grande quantité en méme temps.

1.2 Connectez la fiche a une prise électrique ap-
propriée.
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1.3 Appuyez sur le buton ,ON/OFF" - le bouton
s'allume. Les boutons de TAUGMENTATION et
de la DIMINUTION des valeurs commencent
a clignoter. La température actuellement ré-
glée apparait sur l'écran d'affichage supérieur.
(Plage de température : 25° C ~ 195 ° CJ.

1.4 Appuyez sur les boutons de TAUGMENTATION
et de la DIMINUTION de valeurs pour démarrer
le processus de chauffage. La TEMPERATURE
D'HUILE ACTUELLE apparaitra sur l[écran
d'affichage supérieur. Le bouton TEMPERA-
TURE clignotera constamment.



1.5 Vous pouvez également sélectionner le bou-
ton de TEMPERATURE pour afficher la DER-
NIERE TEMPERATURE REGLEE pendant 1 a 2
secondes. A ce moment, appuyez une fois sur
le bouton de de TAUGMENTATION et de la DI-
MINUTION de la température pour augmenter/
diminuer la température d'1 °C. Appuyez sur le
bouton et maintenez pour modifier le réglage
plus rapidement. Apres avoir relaché le bouton
la NOUVELLE TEMPERATURE est automati-
quement réglée apres environ 2 a 3 secondes.

2. Réglage de la MINUTERIE

2.1 Pendant le fonctionnement de l'apparelil, il est
possible de régler la fonction MINUTERIE.

2.2 Appuyez sur le bouton MINUTERIE pendant 2 a
3 secondes pour accéder au mode de réglage
MINUTERIE. Les boutons dAUGMENTATION et
de DIMINUTION commencent a clignoter.

2.3 Pendant 1 a 2 secondes appuyez sur le bouton
de LAUGMENTATION ou de la DIMINUTION de
la valeur pour régler le temps de la MINUTERIE
; Appuyez sur le bouton et maintenez appuyé
le bouton de LAUGMENTATION ou de la DIMI-
NUTION de la valeur pour modifier plus rapide-
ment les valeurs souhaitées (plage de la MINU-
TERIE : 30 secondes - 20 minutes).

2.4 e temps de la MINUTERIE nouvellement ré-
glé est sauvegardé et apres 2 a 3 secondes le
compte a rebours commence.

2.5 Apres avoir terminé le compte a rebours sur la
ligne inférieure le message « END » apparait.

1.6 Pendant le chauffage le bouton de TEMPERA-
TURE clignote jusqu’a ce que U'huile atteigne la
TEMPERATURE REGLEE et le bouton de TEM-
PERATURE s’éteint et l'appareil maintient la
TEMPERATURE REGLEE. (+ 2 °CJ.

1.7 Apres avoir éteint lappareil, linformation "oFF”
apparait sur la ligne supérieure de 'écran et
linformation "Hot" apparait sur la ligne infé-
rieure de l'écran.

Deux signaux sonores courts sont émis pen-
dant environ 1 minute (qui durent jusqua 10
secondes).

2.6 Appuyez une fois sur le bouton MINUTERIE
pour revenir au dernier temps réglé. Appuyez
a nouveau sur le bouton de la MINUTERIE pour
entrer dans le mode de réglage de la minuterie
et changer le temps réglé. Les boutons d'AUG-
MENTATION et de DIMINUTION commencent a
clignoter. Le temps de la MINUTERIE nouvel-
lement réglé est sauvegardé et apres 2 a 3 se-
condes le compte a rebours commence.

Remarque : La barre supportant le panier sert a
soutenir temporairement le panier pendant le vi-
dange de l'exces d'huile. Ne penchez pas le pa-
nier sur la barre pendant une longue période pour
empécher de tomber ou de faire verser de Uhuile
chaude.

Calibrage

Cette fonction permet a l'utilisateur de calibrer et

de régler la “température d'affichage” pour qu'elle

soit identique a la “température réelle”. Pour ef-
fectuer une mesure, il est nécessaire d'utiliser un

thermometre avec une sonde [non connectée a

lappareil).

e Pendant le fonctionnement, appuyez et mainte-
nez les boutons de TAUGMENTATION et de la DI-
MINUTION pendant 5 a 6 secondes pour lancer le
« mode de calibrage ».

e | a température affichée” sur 'écran commence
a clignoter.

e Placez le thermomeétre (non fourni avec lappa-
reil] dans le réservoir d’huile pour comparer les
résultats. Soyez prudent : Uhuile dans le réservoir
est tres chaude.

e En utilisant les boutons de TAUGMENTATION et
de la DIMINUTION des valeurs modifiez la ..tem-
pérature affichée” conformément a la lecture
obtenue avec un thermomeétre (non fourni avec
lappareil).

e Une fois le calibrage terminé, appuyez sur le bou-
ton TEMPERATURE pour confirmer.
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REMISE A ZERO (RESET) du dispositif de protection thermique

Veuillez noter que le bouton de REINITIALISATION

est situé sous lensemble de l'élément chauffant

amovible et est protégé par un capuchon (voir la

figure).

e D'abord débranchez la friteuse de la prise élec-
trique.

e Laissez refroidir la friteuse completement.

e Débranchez le support arriere démontable de
l'unité principale .

* Retirez le capuchon noir de protection du bouton
de REINITIALISATION.

e Appuyez sur le bouton de REINITIALISATION du
dispositif de protection thermique. Vous allez en-
tendre un clic.

* Revissez le capuchon noir de protection du bou-
ton de REINITIALISATION.

e Fixez a nouveau le support arriere démonté a
lunité principale .

o
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Conseils de friture

e Utilisez de l'huile liquide (recommandée) ou de la
graisse pour faire frire.

e La température recommandée pour les frites et
les collations est de 175°C maximum.

e Chauffer U'huile/la graisse lentement. Par exemple,
de préférence en trois étapes: tout d'abord a
100°C, ensuite de 100-140°C, puis 140-175°C, avec
une pause entretemps de 15 min.

* Retirez de la glace et des miettes des aliments
congelés.

* Ne mettez jamais trop de produits a frire dans la
friteuse, car cela refroidit Uhuile/la graisse rapi-
dement et les produits a frire ne seront pas assez

vite grillés et seront plus intégrés avec de matieres
grasses. La ratioidéal entre la graisse/U'huile et les
produits a frire est 1:10.

e Avec un usage intensif vous devriez toujours enle-
ver les restes de cuisson de la graisse/huile.

e Remplacez l'huile/la graisse a temps. Utilisez des
bandes d'essal ou un appareil de mesure pour
suivre quand il faut remplacer la graisse.

* Si la graisse ou d'huile a de la mousse, la fumée
ou devient liquoreux, vous devez le remplacer. Aus-
si quand une forte odeur ou un go(t fort se déve-

loppe.

Apreés utilisation

e Débranchez l'appareil, éteindrez linterrupteur et
retirez la fiche de la prise de courant.

* Retirez le panier du réservoir d'huile. Grace a
cela, le panier ne se congele pas dans la graisse
concentrée .

e Placez le couvercle sur la friteuse pour mieux
conserver la graisse.



Nettoyage et entretien

e Avant le nettoyage, débranchez toujours l'appa-
reil de la prise d'alimentation et laissez-le refroi-
dir completement.

e Attention : Ne plongez jamais l'appareil dans de
'eau ou dans un autre liquide !

» Nettoyez l'extérieur de l'appareil avec un chiffon
humide (imbibé d'eau mélangée a un détergent
doux].

e N'utilisez jamais de détergent agressif ou de la
poudre a récurer. N'utilisez jamais d'objet tran-

chant ou pointu. N'utilisez jamais d'essence ou
de solvant ! Nettoyez avec un chiffon humide et
éventuellement du liquide vaisselle, mais n'utili-
sez pas de produit abrasif.

e 'appareil ne peut pas étre nettoyé avec un net-
toyeur a vapeur ou a l'eau.

e Apres le nettoyage réassembler lappareil en
s'assurant que le panneau de contréle (panneau
de chauffage) est correctement installé, sinon
l'appareil ne fonctionnera pas correctement.

Caractéristiques techniques

Produit numéro 207345 207352 207369 207376
Tension et fréquence 230V~ 50Hz

fg:esfgri“ema“on de 3500W 2 x 3500W 3500W 2 x 3500W
Capacité 8L 2 x 8L 8L (avec le robinet) | 2 x 8L (avec le robinet]
Niveau de protection Classe |

Résistance a l'eau IPX3

Plage de temps de la
minuterie

30 secondes ~ 20 minutes

Plage de température

25°C ~ 195°C

Dimensions externes | 300x455x(H)345mm

605x455x(H)345mm

300x515x(H)345mm 605x515x(H)345mm

Remarque : Les caractéristiques techniques peuvent étre modifiées sans préavis.

Recherche des pannes et dépannage

Si lappareil ne fonctionne pas correctement, lisez les instructions dans le tableau ci-dessous pour trouver

une bonne solution. Si vous ne pouvez pas résoudre le probléme, contactez votre revendeur.

Panne Description Cause

Solution possible

Pas de tension

Contrélez linstallation électrique

Interrupteur défectueux

L'appareil ne fonctionne [ Voyant orange ne

enclenchée.

Dispositif de protection thermique

Réinitialisez la dispositif de protection

thermique (voir page 42)

pas du tout. s'allume pas

défectueuse.

Dispositif de protection thermique

Contactez votre fournisseur.

Thermostat défectueux

Contactez votre fournisseur.

L'appareil ne fournit pas

Thermostat défectueux

Contactez votre fournisseur.

Cuisson longue

la température désirée.

Elément défectueux

Contactez votre fournisseur.

Si aprés ces controles, le dysfonctionnement persiste, il est conseillé de contacter U'assistance technique.
En cas de doute, prenez aussi toujours contact avec votre fournisseur.



Garantie

Tout vice ou toute défaillance entrainant un dys-
fonctionnement de l'appareil qui se déclare dans
les 12 mois suivant la date de l'achat sera éliminé
a titre gratuit ou l'appareil sera remplacé par un
appareil nouveau si le premier a été diment ex-
ploité et entretenu conformément aux termes de
la notice d’exploitation et s'il n'a pas été indiment
exploité ou de maniere non conforme a sa destina-
tion. La présente stipulation ne porte pas de préju-
dice aux autres droits de lutilisateurs prévus par
les dispositions légales. Dans le cas ou lappareil
est donné a la réparation ou doit étre remplacé

dans le cadre de la garantie, il y a lieu de spécifier
le lieu et la date de l'achat de l'appareil et produire
un justificatif nécessaire (par ex. facture ou ticket
de caisse).

Conformément a notre politique d'amélioration
permanente de nos produits, nous nous réservons
le droit d'introduire sans avertissement préalable
des modifications a appareil, a lemballage et aux
caractéristiques techniques précisées dans la do-
cumentation.

Retrait de Uexploitation et protection de U'environnement

L'équipement usé et retiré de U'exploitation doit étre
valorisé conformément aux dispositions légales et
aux recommandations en vigueur a la date de son
retrait.

Les matériaux d'emballage tels que matieres
plastiques et cartons doivent étre déposés dans les
bennes prévues pour le type du matériau considé-
ré.



Gentile cliente,

grazie per aver acquistato questo apparecchio Hendi. Ti invitiamo a leggere queste istruzioni per lU'uso con
attenzione prima di collegare l'apparecchio al fine di evitare danni dovuti a uso improprio. Ti invitiamo inol-
tre a prestare particolare attenzione alle precauzioni di sicurezza.

Disposizioni di sicurezza

e Un uso inappropriato dellapparecchio puo arrecare gravi danni allo stesso, cosi come
puo portare a lesioni e ferite.

e ['apparecchio e destinato ad uso commerciale, ad esempio in ristoranti, mense, cucine
ospedaliere e nelle aziende come panetterie, macellerie ecc., ma non e destinato alla
produzione di massa di prodotti alimentar.

o ['apparecchio e destinato esclusivamente per la frittura in olio profondo.

e Evitare il contatto dell'apparecchio e della spina con acqua ed altri liquidi. Se l'apparec-
chio dovesse cadere involontariamente nell'acqua, togliere immediatamente la spina e
fare controllare [apparecchio da un tecnico riconosciuto. In caso di inosservanza di que-
ste disposizioni di sicurezza, esiste pericolo di vita.

o Non tentare mai di aprire da soli la cassa dell'apparecchio.

o Non introdurre mai oggetti allinterno della cassa dellapparecchio.

¢ Non toccare mai la spina con mani bagnate od umide.

o Testare regolarmente la spina per eventuali danni. Far riparare spine o cavi danneggiati
solo da un’officina autorizzata.

o Non usare assolutamente apparecchio dopo una sua caduta o danneggiamento. Fare
controllare lapparecchio da un’officina autorizzata e, se del caso, farlo riparare.

o Non tentare mai di riparare autonomamente l'apparecchio. Esiste pericolo di vita.

e Tenere lontani i cavi da oggetti appuntiti o caldi, cosi come da fuoco o fiamme. Togliendo
la spina, tirare la spina stessa e non il cavo.

o Avere cura di mettere I cavi di prolunga in modo tale, che non si possa inciampare negli
stessil.

o Tenere sempre sotto controllo lapparecchio durante il funzionamento.

e [ bambini non conoscono il pericolo di un uso inappropriato di apparecchi elettrici. Percio
vietare luso dell'apparecchio a bambini lasciati soll.

o Se ['apparecchio non viene usato, ed anche prima di ogni pulizia, togliere la spina dalla
presa.

o Attenzione pericolo! Se la spina € inserita nella presa, lapparecchio e dotato di tensione
di rete.

e Spegnere l'apparecchio prima di togliere la spina.

e Non tirare mai apparecchio con il cavo.

o Non utilizzare materiale complementare che non e stato fornito assieme all apparecchio.

e [apparecchio puo essere allacciato ad una presa solo se questa riporta sull etichetta la
relativa tensione e frequenza.

* Sono da evitare I sovraccarichl.
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o [ apparecchio si spegne dopo l'uso, staccando la spina dalla presa.

e Prima di rabboccare o pulire lapparecchio, togliere sempre la spina dalla presa.

o [ impianto elettrico deve essere conforme alle disposizioni nazionali e regionall.

* Questo apparecchio non si presta all'uso per persone (vale anche per bambini] con una
motilita, o capacita sensoriali e mentali ridotte, oppure con mancata esperienza.

Disposizioni particolari di sicurezza

* L'apparecchio & destinato esclusivamente alla frittura di un tipo specifico di alimenti (ad
es. Patate fritte) in grasso profondo a fini commerciali. L'utilizzo dell'apparecchio per
qualsiasi altro scopo puo causare danni o lesioni.

o 'apparecchio e destinato alluso commerciale, ad esempio nei ristoranti, nelle mense,
nelle cucine ospedaliere e in aziende come panetterie, negozi di carne, ecc., Ma non e
destinato alla produzione di alimenti di massa. Lapparecchio deve essere utilizzato solo
da personale qualificato.

0& ttenzione! Superficie calda! La temperatura delle superfici disponibili dell'apparec-

chio durante l'uso e molto alta. Toccare solo i pulsanti del pannello di controllo.

* Se l'apparecchio deve essere posizionato vicino a pareti, pareti divisorie, mobili da cucina,
finiture decorative, ecc., siraccomanda che siano coperti con materiali non inflammabili;
se questo non e possibile, coprire tali superfici con un idoneo materiale isolante termico
non combustibile e osservare le norme antincendio.

* Non posizionare ['apparecchio su un oggetto che emette calore (fornello a gas, fornello
elettrico, grill, ecc.). Tenere l'apparecchio lontano da superfici calde o fiamme libere.
Posizionare apparecchio su una superficie piana, stabile, pulita e asciutta, resistente
alle alte temperature.

o Non utilizzare l'apparecchio vicino a materiali esplosivi o inflammabili, carte di pagamen-
to, dischi magnetici o radio.

e [ apparecchio non e progettato per funzionare con un timer esterno o un sistema di con-
trollo remoto separato.

o« AWERTENZA: se il livello dell'olio nel recipiente ¢ al di sotto del segno L (livello minimo)
o se il recipiente e vuoto, c'e il rischio di incendio.

o AWERTENZA: non friggere prodotti alimentari che contengono molta acqua per evitare
la formazione di schiuma e schizzi d'olio. Mettere nella camera di frittura al massimo 1
kg di prodotti alimentari.

e Prevedere almeno uno spazio di 20 centimetri attorno all'apparecchio per assicurare una
corretta ventilazione durante luso.

o Utilizzare solo olio per frittura. Cambiare regolarmente olio 0 grasso nel recipiente. Lolio
vecchio o sporco puo incendiarsi se e riscaldato a una temperatura troppo alta.

e Non utilizzare le posate di plastica mentre si utilizza lapparecchio.

o Pericolo! Non usare mai olio vecchio perché il suo punto di inflammabilita e inferiore
ed e pit incline ad ebollizione improwvisa che aumenta il rischio di un incendio o di una
situazione pericolosa.

* Lavare lapparecchio e i suoi accessori dopo ogni utilizzo (-> Pulizia e manutenzione)
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o Non lavare ['apparecchio con acqua o un forte getto di acqua e non utilizzare un pulitore a
vapore. La pulizia dellapparecchio con acqua puo causare la penetrazione dell' umidita
nel componenti elettrici e causare una scossa elettrica.

o Attenzione! Far passare e proteggere il cavo di alimentazione per evitare di strappare 0
toccare accidentalmente la superficie riscaldata.

e Non pulire lapparecchio con 'acqua. La pulizia dell'apparecchio con lacqua puo causare
la penetrazione dellumidita nei componenti elettrici e causare una scossa elettrica.

e Non pulire o posizionare apparecchio in un luogo di conservazione se non e completa-

mente raffreddato.

o L e parti dell'apparecchio non possono essere lavate in lavastoviglie.

¢ Prima di pulire o riempire lapparecchio, scollegare lapparecchio dalla presa.

o Linstallazione elettrica deve soddisfare I requisiti nazionali e locali pertinenti.

o Assicurarsi che il recipiente dell'olio e l'elemento riscaldante siano collocati in un luogo
sicuro in cucina a causa dell'elevata temperatura dellapparecchio durante il funziona-

mento.

e Per evitare un possibile rischio di incendio, il livello dell'olio nel recipiente non deve es-
sere inferiore al livello minimo indicato (L). Garantire sempre una quantita adeguata di

olio nel recipiente.

Messa a terra

Il mixer planetario e l'apparecchio della | classe di
protezione e deve esser messa a terra. La messa a
terra riduce il rischio di scosse elettriche grazie al
cavo evacuante il corrente elettrico. L'apparecchio

e dotato di un cavo con una messa a terra. Non in-
serire la spina nella presa di corrente se l'apparec-
chio non e stato correttamente installato o messo
a terra.

Preparazione per la messa in funzione

e Testare l'apparecchio per eventuali danni. Se tali
danni esistono, contattare immediatamente il
fornitore e non usare in nessun caso l'apparec-
chio.

e Togliere l'imballaggio e l'eventuale pellicola pro-
tettiva.

e Pulire lapparecchio con un panno morbido ed
acqua tiepida.

* In mancanza di disposizioni, posizionare l'appa-
recchio in modo orizzontale.

e Intorno all'apparecchio dovrebbe esserci spazio
sufficiente.

* Posizionare l'apparecchio in modo che la spina
possa essere tolta in ogni momento.

Installazione

e |'apparecchio e dotato di piedini in gomma. L'ap-
parecchio deve essere posizionato su una super-
ficie piana, stabile, pulita e asciutta, resistente
alle alte temperature.

e Attaccare con attenzione il supporto posteriore
con l'elemento riscaldante sul retro del recipien-
te dellolio.

Nota:

1. Assicurarsi che il perno sul supporto posteriore
dell'apparecchio sia correttamente fissato.

2. Prima di iniziare i lavori, assicurarsi che il re-
cipiente dell'olio e l'elemento riscaldante siano
collocati in un luogo sicuro in cucina a causa
dell'elevata temperatura dell'apparecchio du-
rante il funzionamento.
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Parti principali dell'apparecchio

1. Pannello di controllo

2. Supporto posteriore smontabile dell'apparecchio
con l'elemento riscaldante

3. Unita di base con recipiente dell'olio

4. Pulsante RESET (nella parte inferiore del sup-
porto posteriore]

Pannello di controllo

5. Copertura

6. Rubinetto di scarico dell'olio (solo per i modelli
207369 e 207376)

7. Piedini

8. Cestino per patate fritte con manico

9. Listello di supporto del cestino

Al Interruttore ON/OFF

BJ Pulsante di aumento del valore (temperatura &
timer)

C) Pulsante di TEMPERATURA

D) Display superiore
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E) Display inferiore

F] Pulsante di TIMER

G) Pulsante di diminuzione del valore (temperatura
& timer)



Preparazione all’'uso

e Assicurarsi che il rubinetto di scarico dell'olio sia
chiuso.

e Rimuovere la spina dalla presa.

e Assicurarsi che il recipiente dell'olio sia pulito e
che non vi sia acqua all'interno.

e Riempire con attenzione il serbatoio con olio - il
livello dell'olio deve essere compreso tra i con-
trassegni L (minimo) e H (massimo).

e [nserire la spina con messa a terra in una presa
elettrica dotata di messa a terra.

e Adesso e possibile friggere.

Friggere

La friggitrice e in possesso di una zona-freddo uni-
ca, dove | resti della frittura e le briciole scendono
sul fondo e, percio, il grasso ha una durata natural-
mente piu lunga.

Controllare regolarmente se nel contenitore c’e
olio o grasso a sufficienza. Il livello non deve scen-
dere mai sotto il contrassegni L [minimo).

Funzionamento

1. Impostazione della TEMPERATURA

1.1 Riempire il serbatoio con olio e assicurarsi che
il livello dell'olio sia compreso tra i contrasse-
gni L e H. Ricordare che dopo aver posizionato il
cibo nell'olio il livello dell'olio aumentera. Non
mettere gli alimenti umidi in un recipiente o in
una grande quantita allo stesso tempo.

1.2 Collegare la spina a una presa elettrica adatta.

1.3 Premere il pulsante "ON / OFF" - il pulsante
si illuminera. | pulsanti di AUMENTO e DIMI-
NUZIONE inizieranno a lampeggiare. La tem-
peratura attualmente impostata apparira sul
display superiore. (Intervallo di temperatura:
25°C~195°C).

1.4 Premere i pulsanti AUMENTO e DIMINUZIONE
per avviare il processo di riscaldamento. La
TEMPERATURA DELLOLIO CORRENTE appa-
rira sul display superiore. Il pulsante TEMPE-
RATURE lampeggia costantemente.

1.5 E anche possibile scegliere il pulsante TEM-
PERATURA per visualizzare lultima TEMPE-
RATURA IMPOSTATA per 1-2 secondi. A questo
punto, premere il pulsante di AUMENTO o DI-

MINUZIONE della temperatura per modificare
la TEMPERATURA IMPOSTATA, se necessario.
Premere il pulsante di AUMENTO o DIMINU-
ZIONE della temperatura una volta per aumen-
tare / diminuire la temperatura di 1 ° C. Preme-
re e tenere premuto il pulsante per modificare
pit velocemente il valore impostato. Dopo aver
rilasciato il pulsante, la NUOVA TEMPERATURA
verra impostata automaticamente dopo circa
2-3 secondi.

1.6 Durante il riscaldamento, il pulsante TEMPE-
RATURA lampeggia finché lolio non raggiun-
ge la TEMPERATURA IMPOSTATA. Dopo aver
raggiunto la TEMPERATURA IMPOSTATA, il
pulsante TEMPERATURA si spegnera e l'unita
manterra la TEMPERATURA IMPOSTATA (+ 2 °
Cl.

1.7 Dopo aver spento l'apparecchio linformazione
"oFF" apparira nella riga superiore del display
e linformazione "Hot" apparira nella riga infe-
riore del display.



2. Impostazione del TIMER

2.1 Durante il funzionamento dell'apparecchio &
possibile impostare la funzione del TIMER.

2.2 Premere e premere il pulsante TIMER per 2-3
secondi per accedere alla modalita di impo-
stazione TIMER. | pulsanti di DIMINUZIONE e
di AUMENTO del valore inizieranno a lampeg-
glare.

2.3 Premere entro 1-2 secondi il pulsante di AU-
MENTO o DIMINUZIONE del valore per impo-
stare il tempo del TIMER. Dopo aver premuto
il pulsante una volta il valore cambiera di 30
secondi - il tempo corrente dellimpostazione
TIMER verra mostrato nella riga inferiore del
display. Premere e tenere premuto il pulsante
deivalori di AUMENTO o DIMINUZIONE perim-
postare i valori desiderati piu rapidamente [in-
tervallo TIMER: 30 secondi - 20 minuti).

2.4 1l tempo TIMER appena impostato e salvato e
dopo 2-3 secondi il conto alla rovescia ¢ iniziato.

2.5 Dopo aver terminato il conto alla rovescia nel-
la riga inferiore del display viene visualizzata
liscrizione "END". Due brevi segnali acustici
sono emessi per circa 1 minuto (che durano
fino a 10 secondi).

2.6 Premere una volta il pulsante TIMER per tor-
nare allultimo tempo impostato. Premere di
nuovo il pulsante di TIMER per accedere alla
modalita di impostazioni del TIMER | pulsanti di
DIMINUZIONE e di AUMENTO del valore inizie-
ranno a lampeggiare. Il tempo TIMER appena
impostato € salvato e dopo 2-3 secondi il conto
alla rovescia ¢ iniziato.

Nota: Il listello di supporto del cestello viene uti-
lizzato per sostenere temporaneamente il cestello
quando si scarica lolio in eccesso. Non appoggia-
re il cestello sullo listello per un lungo periodo di
tempo per evitare di cadere o versare l'olio caldo.

Taratura

Questa funzione consente all'utente di calibrare e

impostare la “temperatura visualizzata” perché sia

uguale alla "temperatura effettiva”. Per effettuare
una misurazione, & necessario un termometro con
una sonda (non fornito all'apparecchio).

e Mentre l'apparecchio & in funzione, premere e
tenere premuti entrambi i pulsanti di AUMENTO
o DIMINUZIONE per 5-6 secondi per awviare la
“modalita di taratura”.

e La “"temperatura visualizzata” sul display lam-

peggia.

e Posizionare un termometro [non fornito all'appa-
recchio) nel recipiente dell'olio per confrontare i
risultati. Fare attenzione: lolio nel recipiente e
caldo.

e Utilizzare | pulsanti di AUMENTO e DIMINUZIO-
NE per modificare la “temperatura visualizzata”
in base alla lettura ottenuta con un termometro
(non fornito all'apparecchio).

* Dopo aver terminato la taratura premere il pul-
sante di TEMPERATURA per confermare.



Eseguire il reset del circuito di sovraccarico

Il pulsante RESET che costituisce la protezione

contro il surriscaldamento si trova nella parte in-

feriore del supporto posteriore smontabile e € pro-

tetto con un cappuccio (vedere la figura).

e [n primo luogo scollegare lapparecchio dalla
presa elettrica togliendo la spina.

e | asciare raffreddare completamente l'apparec-
chio.

® Scollegare il supporto posteriore smontabile
dall'unita principale.

e Togliere il tappo nero di protezione del pulsante
RESET.

e Premere il pulsante RESET della circuito di so-
vraccarico. Si sente un clic.

e Avvitare il tappo nero di protezione del pulsante
RESET.

e Riattaccare il supporto posteriore rimosso all'u-
nita principale.

>
S
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Suggerimenti per la frittura

e Utilizzare olio liquido (consigliato) o grasso per
frittura.

* | a temperatura di frittura consigliata non deve
superare mai i 175° C.

e Riscaldare l'olio lentamente in tre fasi, per esem-
pio, prima a 100° C, poi a 140° C ed infine a 175°
C, con una sospensione di circa 15 minuti tra una
fase e l'altra.

e Allontanare il ghiaccio e le briciole dalla frittura
congelata.

* Non friggere mai troppo in una sola volta, cio puo
causare un raffreddamento del grasso rispetti-
vamente dell'olio. Olio o grasso freddo, possono
essere assorbiti dagli alimenti. Il rapporto ideale
e max 1:10.

* Dopo l'uso, filtrare accuratamente le briciole ed
altri resti dall'olio/grasso.

e Cambiare regolarmente lolio/grasso. Usare le
strisce reattive per regolari controlli.

* Se l'olio/grasso inizia a schiumare, fumare od a
puzzare, sostituirlo immediatamente.

Dopo luso

® Spegnere lapparecchio spegnendo linterruttore
e togliendo la spina dalla presa.

e Rimuovere il cestello dal recipiente dell'olio. Gra-
zie a cio, il cestino non rimarra in grasso con-
centrato

* Porre il coperchio sulla friggitrice, in modo che il
grasso resti fresco.

Pulitura e manutenzione

e Prima di pulire, scollegare sempre l'apparecchio
e lasciarlo raffreddare completamente.

e Attenzione: non immergere mai lapparecchio
nell'acqua od in altri liquidi!

e Pulire lesterno dell'apparecchio con un panno
umido (acqua con un detergente delicato).

e Non usare mai in nessun mai detergenti o abrasi-
vi aggressivi. Non usare oggetti appuntiti o affila-
ti. Non usare benzina o solventi! Pulire 'apparec-

chio con un panno umido o eventualmente, con
un detersivo. Non usare abrasivi.

* |'apparecchio non deve essere pulito con un puli-
tore a vapore o con acqua.

e Dopo la pulizia, lapparecchio deve essere rias-
semblato controllando che il pannello di controllo
(pannello di riscaldamento) ¢ installato corretta-
mente - altrimenti l'apparecchio non funzionera
correttamente.
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Specifiche tecniche

Prodotto n. 207345 207352 207369 207376
Tensione e frequenza 230V~ 50Hz

Consumo di energia 3500W 2 x 3500W 3500W 2 x 3500W
Capacita 8L 2 x8L 8L (con valvola) 2 x 8L (con valvola)
Classe di protezione Classe |

Resistenza all'acqua IPX3

Intervallo di tempo del
timer

30 secondi ~ 20 minuti

Intervallo di temperatura

25°C ~ 195°C

300x455x(altezza)
345mm

Dimensioni esterne

605x455x(altezza)
345bmm

300x515x(altezza)
345mm

605x515x(altezza)
345mm

Nota: Le specifiche tecniche sono soggette a modifiche senza preavviso.

Identificazione e risoluzione dei problemi

Se l'apparecchio non funziona correttamente, leggere la tabella qui sotto per trovare la soluzione corretta.
Se non é possibile risolvere il problema, contattare il rivenditore.

Guasto Motivo Causa

Eventuale soluzione

Nessuna tensione di rete

Controllara limpianto elettrico

Linterruttore e difettoso

) , La spia verde
L'apparecchio non _ .
] arancione non é ,
funziona carico

accesa

E stato attivato il circuito di sovrac-

Disattivare il circuito di sovraccarico.

(Vedere pagina 51)

[l circuito di sovraccarico é difettoso

Contattare il fornitore

Termostato difettoso

Contattare il fornitore

L'apparecchio non rag-

Termostato difettoso

Contattare il fornitore

Durata della frittu-

giunge la temperature
. ra troppo lunga
indicata

Elemento difettoso

Contattare il fornitore

Se, nonostante tutti i controlli 'apparecchio presente sempre ancora guasti, ribolgersi al servizio clienti.

In caso di dubbi, mettersi in contatto con il fornitore!

Garanzia

Qualsiasi difetto che influenza la funzionalita del
dispositivo che compaia entro un anno dall'acqui-
sto sara corretto a titolo interamente gratuito o con
la sostituzione del prodotto che e stato utilizzato
e sottoposto a manutenzione corretta seguendo
le istruzioni, senza alcuna violazione. | diritti legali
del cliente non sono assolutamente modificati. Nel
caso in cui lintervento di manutenzione o sostitu-

zione sia previsto nel periodo di validita della ga-
ranzia, precisare dove e quando si € acquistato il
prodotto, possibilmente allegando lo scontrino.

In linea con la nostra politica di sviluppo continuo
dei prodotti, ci riserviamo il diritto di modificare il
prodotto, l'imballo e le specifiche di documentazio-
ne, senza notifica alcuna.

Smaltimento & Ambiente

Alla fine della vita utile del dispositivo, smaltire
conformemente alle normative e linee guida ap-
plicabili.

o -

Eliminare i materiali di imballaggio, quali plastica e
cartone, negli specifici contenitori.




Stimate client,

Va multumim pentru achizitionarea acestui aparat Hendi. Va rugam sa cititi cu atentia acest manual inainte
de a conecta aparatul pentru evitarea defectarii ca urmare a utilizarii incorecte. Acordati o atentie deosebita
regulilor de siguranta.

Reguli de siguranta

e Operarea incorecta si utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate avaria grav apara-
tul si poate cauza rani oamenilor.

o Acest aparat este destinat utilizarii in scopuri comerciale, de exemplu in bucatarii de
restaurante, cantine, spitale si‘in unitati comerciale precum brutarii, macelarii etc. insa
nu pentru productia de alimente in masa.

o Acest aparat este destinat exclusiv prepararii in friteuza.”

. A5|gurat| vé c3 aparatul si stecherul nu intrd in contact cu apa sau alte lichide. In cazul
in care aparatul este scapat in apa, scoatetl imediat stecherul din priza si un tehnician
autorizat trebuie sa-l verifice. Daca nu respectati aceste instructiuni, acest lucru poate
cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

o Nu incercati sa deschideti singuri carcasa aparatulul.

e Nu introduceti nici un fel de obiecte in carcasa aparatului

o Nu atingeti stecherul cu mainile ude sau umede.

o Verificatiin mod reqular stecherul si cablul ca acestea sa nu fie avariate. Daca stecherul
si cablul sunt avariate, acestea trebuie reparate de catre o firma de reparatii autorizata.

o Nu utilizali aparatul dupa ce a suferit vreo cazatura sau alta dauna. Duceti-| la reparat,
daca este necesar, la 0 companie specializata.

e Nu incercali sa reparati aparatul singuri. Daca nu respectati aceste instructiuni, acest
lucru poate cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

e Asigurati-va ca nici un obiect ascutit sau fierbinte sa nu intre in contact cu cablul si fe-
riti-L de foc. Pentru a scoate stecherul din priza, intotdeauna prindeti cu mana priza si nu
scoatefl niciodata din priza prinzand de cablu.

* Asigurati-va ca nimeni nu poate trage de cablu in mod accidental (sau cablul prelungitor)
sau sa se impiedice de cablu.

* Intotdeauna supravegheati aparatul atunci cand se utilizeaza.

e Copiii nu inteleg ca utilizarea incorecta a aparatelor electrice poate fi periculoasa. Prin
urmare , nu permiteti copiilor sa foloseasca aparatele electrice fara sa fie supravegheati.

« Intotdeauna scoatetl aparatul din priza atunci cand aparatul nu este folosit sau inainte
de curatare.

o Avertizare! Cat timp stecherul este in priza, aparatul este conectat la sursa de curent.

e Opriti aparatul inainte de a scoate stecherul din priza.

o Nu transportati niciodata aparatul de cablu.

o Nu folositi alte dispozitive decat acelea furnizate impreuna cu aparatul.

o Conectati aparatul la o sursa de electricitate cu voltajul si frecventa mentionate pe eti-
cheta aparatulul.
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o bvitati supraincarcarea.

* Opriti aparatul dupa utilizare, scotand stecherul din priza.

* [ntotdeauna scoateti stecherul din priza cand umpleti sau curatati aparatul.

* Instalatia electrica trebuie sa fie in conformitate cu reglementarile nationale si locale.

e Acest aparat nu trebuie folosit de copii sau persoane care au capacitati mentale, senzo-
riale sau fizice reduse, sau lipsa de experienta si cunostinte.

Instructiuni speciale de siguranta

o Acest aparat este destinat exclusiv prepararii in friteuza a alimentelor corespunzatoare,
cum ar fi cartofii pai etc., in scopuri comerciale. Orice alta utilizare poate cauza avarierea
aparatului sau accidentarea persoanelor.

o Acest aparat este destinat utilizarii in scopuri comerciale, de exemplu in bucatarii de re-
staurante, cantine, spitale siin unitati comerciale precum brutarii, macelarii etc., insa nu
pentru productia de alimente in masa. Acest aparat trebuie utilizat de catre personalul
Instruit.

0& Atentie! Suprafata fierbinte! Temperatura suprafetei accesibile este foarte ridicata

in timpul utilizarii. Atingeti doar pictogramele de pe panoul de comanda.

e Daca aparatul trebuie asezat in apropierea unui zid, perete despartitor, mobilier de buca-
tarie, finisaje decorative etc., recomandam ca acestea sa fie facute din materiale necom-
bustibile; daca nu, acestea trebuie invelite in materiale termoizolatoare, cu maximum de
atentie la respectarea normelor de prevenire a incendiilor.

m e Nu puneti aparatul pe un obiect de incalzire (aparat de gatit cu benzina, electric, carbune

etc.). Mentineti aparatul la distanta de orice suprafete fierbinti si de flacari deschise.
Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata orizontala, stabila, curata, termorezistenta
s uscata.

o Nu utilizati aparatul in apropierea materialelor explozibile sau inflamabile, cardurilor de
credit, discurilor magnetice sau radiourilor.

o Acest aparat nu este construit spre a fi utilizat cu ajutorul unui cronometru extern sau al
unui sistem de control separat.

o AVERTISMENT: Exista pericol de foc daca nivelul uleiului se afla sub marcajul ,.L" (Min)
sau daca recipientul pentru ulel este gol.

o AVERTISMENT: Nu prajiti alimente prea umede si prea multe alimente in acelasi timp,
pentru a evita spumarea excesiva si deversarea uleiulul. Cantitatea maxima a unui lot
este de aproximativ 1 kg.

* In timpul utilizarii, lasati cel putin 20 cm in jurul aparatului ca spatiu de ventilatie.

e Folositi doar ulel sau untura adecvate pentru prajit. Inlocuiti uleiul sau untura la intervale
regulate. Uleiul sau untura prajite excesiv sau murdare se pot aprinde daca se suprain-
calzesc.”

o Nu utilizati tacamuri din plastic in timpul functionarii.

e Pericol! Nu folositi niciodata ulei vechi deoarece uleiul vechi are un punct de aprindere
mal scazut si este mai susceptibil de a forma spuma, ceea ce creste riscul de incendiu si
de aparitie a situatiilor periculoase.

o Curdtati aparatul si celelalte accesorii dupa fiecare utilizare [-->Curatare si intretinere).
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o Nu folositi niciodata jeturi de apa, nu turnati apa direct peste aparat si nu curatati apara-
tul cu abur, deoarece piesele se vor uda, ceea ce ar duce la electrocutare.

o Atentie! Asezati corespunzator cablul de alimentare, daca este cazul, pentru a impiedica
tragerea neintentionata sau contactul cu suprafata de incalzire.

o Nu spalati aparatul cu apa. La spalare se pot produce scurgeri, ceea ce va creste riscul

de electrocutare.

o Nu curatati si nu depozitati aparatul decat dupa ce s-a racit complet.

e Niciuna dintre piese nu este destinata spalarii in masina de spalat vase.

e Scoateti intotdeauna stecherul din priza atunci cand umpleti sau curatati friteuza.

e Instalafia electrica trebuie sa fie conforma cu reglementarile aplicabile nationale si lo-

cale.

o Rezervorul friteuzei si elementul trebuie amplasate intr-o pozitie sigura in bucataria
dumneavoastra inainte de utilizare, din cauza continutului fierbinte din timpul utilizarii.

e Pentru a evita pericolul de incendiu, nu permiteti nivelului uleiului sa scada sub marcajul
L [nivelul MIN). Utilizati intotdeauna ulei din belsug in recipientul pentru ulei.

Instalatia de impamantare

Acest aparat este incadrat in clasa de protectie | si
trebuie conectat la impamantare de protectie. Im-
pamantarea reduce riscul electrocutarii prin asi-
gurarea unui fir de iesire pentru curentul electric.

Acest aparat este dotat cu un cablu cu fir si fisa
de Tmpamantare. Fisa trebuie conectata la o priza
instalata corespunzator si cu impamantare.

Pregatirea pentru prima sa utilizare

o Verificati ca aparatul sa nu fie avariat. In cazul
unor avarii, contactati imediat furnizorul dum-
neavoastra si NU utilizati aparatul.

e Scoateti ambalajul acestuia

e Curatati aparatul cu apa calduta si cu o carpa
moale.

e Pozitionati aparatul pe o suprafata dreapta si sta-
bila, doar daca nu s-a mentionat altfel.

e Asigurati-va ca este destul loc in jurul aparatului
pentru ventilatie.

e Pozitionati aparatulin asa felincat accesul la pri-
za sa fie permis tot timpul.

Instalare

e Pozitionati aparatul, cu piciorusele de sustinere
din cauciuc, pe o suprafata orizontala, stabila,
curata, termorezistenta si uscata.

e Instalati cu grija suportul posterior cu element
de incalzire pe muchia din spate a recipientului
pentru ulel.

Nota:

1. Asigurati-va ca stiftul de pe suportul posterior
se afla in pozitie corecta si este montat cores-
punzator.

2. Aparatul trebuie amplasat intr-o pozitie sigura in
bucataria dumneavoastra inainte de utilizare, din
cauza continutului fierbinte din timpul utilizarii.




Principalele piese ale aparatului

1. Panou de comanda

2. Suport posterior detasabil cu element de Tncal-
zire

3. Unitatea de baza cu recipientul pentru ule

4. Buton de RESETARE (la partea din spate si par-
tea de jos a suportului posterior)

Tastele functii de pe panoul de comanda

5. Capac

6. Robinet de scurgere a uleiului (Furnizat doar cu
articolele 207369 si 207376)

7. Picioare

8. Cos de prajire cu maner

9. Suport pentru cos de prajire

A) Comutator PORNIT/OPRIT

B) Pictograma Crestere (Pentru cresterea tempe-
raturii si configurarea cronometrului)

C) Pictogram3 TEMPERATURA

D) Afisaj superior

o -

E) Afisaj inferior

F) Pictograma CRONOMETRU

G) Pictograma Descrestere (Pentru scdderea tem-
peraturii si configurarea cronometrului



Utilizare

e Asigurati-va ca robinetul de scurgere a uleiului
este inchis.

e Deconectati stecherul de la priza.

e Asigurati-va ca recipientul pentru ulei este curat,
uscat, si nu contine apa.

e Umpleti cu grija recipientul cu ulei intre marcajul
L (Min) si H” [(Max].

e Introduceti stecherul impamantat intr-o priza cu
fmpamantare.

e Acum puteti folosi friteuza.

Prepararea

Dispozitivul de prajire este proiectat cu un sistem
de racire unic care permite ca resturile si rezidurile
sa se depuna. Acest lucru permite, de asemenea
reutilizarea uleiului/grasimii.

Verificati periodic daca rezervorul contine o canti-
tate suficienta de ulei sau grasime. Nivelul nu tre-
buie s3 fie niciodata sub marcajul .L" (Min].

Utilizare

1. Configurarea TEMPERATURII

1.1 Umpleti recipientul cu ulei si asigurati-va ca ni-
velul uleiului se afla intre marcajele L si .H".
Nota: Tineti cont de faptul ca introducerea ali-
mentelor in ulei va creste nivelul acestuia. Nu
introduceti alimente prea umede sau o cantita-
te prea mare de alimente in acelasi timp.

1.2 Conectati stecherul la o priza electrica adec-
vata.

1.3 Apasati pictograma PORNIT/OPRIT pentru a
porni aparatul. Pictograma CRESTERE / DE-
SCRESTERE va clipi. Afisajul superior va afisa
TEMPERATURA SETATA curent3. (Intervalul de
TEMPERATURA: 25°C ~ 195°C).

1.4 Apasati pictograma CRESTERE sau DESCRES-
TERE pentru a’incepeincalzirea. Afisajul superi-
or va afisa TEMPERATURA CURENTA a uleiului.
Pictograma TEMPERATURA va clipi constant.

1.5 Puteti de asemenea sa apasati pictograma
TEMPERATURA pentru a vedea ultima TEMPE-

2. Configurarea CRONOMETRULUI

2.1 Tn timpul functionarii puteti activa functia CRO-
NOMETRU.

2.2 Apasati si mentineti butonul CRONOMETRU
timp de 2-3 secunde pentru a intra in modul de
configurare CRONOMETRU. Pictograma CRES-
TERE / DESCRESTERE va clipi.

RATURA SETATA timp de 1-2 secunde. In timpul
acestei perioade, apasati pictograma CRESTE-
RE sau DESCRESTERE pentru a regla TEM-
PERATURA SETATA daca doriti. Apasati o data
pictograma CRESTERE / DESCRESTERE pen-
tru +1,0°C /- 1,0°C. Apasati si mentineti pentru
reglaj rapid. Dupa Tncetarea apasarii timp de
2-3 secunde, noua TEMPERATURA SETATA va
fi memorata automat.

1.61n timpul operatiunii de incalzire, pictogra-
ma TEMPERATURA va clipi constant pan3 la
atingerea  TEMPERATURII SETATE. Dupa ce
se atinge TEMPERATURA SETATA. iluminarea
pictogramei TEMPERATURA se va stinge si va
mentine temperatura intr-un interval de + 2 °C.

1.7 Dupa ce stingeti aparatul, se va afisa ,OPRIT"
pe afisajul superior si Fierbinte” pe afisajul
inferior.

2.3 Apasati apoi pictograma CRESTERE sau DES-
CRESTERE in interval de 1-2 secunde pentru a
configura CRONOMETRUL. Apasati o data pentru
+30 secunde / -30 secunde iar afisajul inferior va
afisa durata configurata pentru CRONOMETRU.
Apasati si mentineti pictograma CRESTERE
sau DESCRESTERE pentru reglaj rapid (Interval
CRONOMETRU: 30 secunde ~ 20 minute).




2.4 CRONOMETRUL nou setat va fi inregistrat si
va Tncepe numaratoarea inversa in aproximativ
2-3 secunde.

2.5 La sfarsitul numaratorii inverse, va clipi conti-
nuu .Finalizare” pe afisajul inferior. Se vor auzi
doua sunete scurte cu durata de aproximativ 10
secunde intr-o perioada de 1 minut.

2.6 Apasati butonul CRONOMETRU o data pentru a
reveni la ultima ora presetata. Apasati din nou
butonul CRONOMETRU pentru a intra in modul
de configurare CRONOMETRU pentru modifi-

carea orei. Pictograma CRESTERE / DESCRES-
TERE va clipi. CRONOMETRUL nou setat va fi
inregistrat si va incepe din nou numaratoarea
inversa in aproximativ 2-3 secunde.

Atentie: Suportul pentru cosul de prajire este pro-
lectat pentru a contine doar temporar excesul de
ulei deversat. Nu mentineti un timp indelungat
pentru a preveni caderea accidentala si varsarea
uleiului incins.

Functia de calibrare
Aceasta functie permite utilizatorului calibrarea si
reglajul .temperaturii afisate” pentru a se alinia cu
.temperatura curenta”. Pentru masurare este nece-
sar un termometru calibrat cu sonda (nu este inclus).
o Tn timpul functionarii, apasati si mentineti ambe-
le butoane CRESTERE si DESCRESTERE timp de
5-6 secunde pentru aintrain .modul calibrare”.
e Temperatura afisata” pe ecran va clipi apoi con-
stant.

e Introduceti termometrul (nu este inclus in livrare)
in interiorul recipientului pentru ulei si compa-
rati. Aveti grija deoarece uleiul este fierbinte.

e Odata ajuns la o citire stabila, apasati butonul
CRESTERE sau DESCRESTERE pentru a alinia
.temperatura afisata” cu citirea termometrului
(nu este inclus in livrare).

e Dupa aceea, apasati pictograma TEMPERATURA
pentru a confirma si finaliza calibrarea.

RESETATI siguranta (intrerupere termica)

De observat ca butonul RESET este situat in partea

de jos a suportului posterior detasabil si este aco-

perit cu un capac de protectie (Consultati desenul

pentru a evita supraincalzirea.)

e Mai intai scoateti friteuza din priza.

e | 3sati friteuza sa se raceasca complet.

o Indepartati suportul posterior detasabil de pe
suport.

e Desurubati capacul de protectie al butonului RE-
SET.

 Apdsati butonul RESET al siguranta (intrerupere
termica). Trebuie sa se auda un clic.

o Insurubati la loc capacul de protectie pe butonul
RESET.

e Montati la loc suportul posterior detasabil pe su-
port.
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Sfaturi pentru preparare

e Utilizati doar ulei lichid pentru prajire (de prefe-
rat) sau untura.

e Temperatura recomandata prajirea
chips-urilor si a gustarilor este de maxim 175°C.

pentru

o Inc3lziti uleiul treptat. Preferabil in 3 etape, de
exemplu, mai intai la 100°C, apoi la 100-140°C si
ulterior la 140°C - 175°C, cu pauze intre respec-
tivele etape de cate 15 minute.

o Indepirtati gheata sau alte resturi ale alimente-
lor congelate.

e Nu prajiti o cantitate prea mare odata. Acest lu-
cru poate cauza racirea excesiva a uleiului sau a
grasimii. In uleiul racit/grasimea ntarita alimen-

tele nu se prajesc in profunzime, acestea rama-
nand uleioase. Proportia ideala de alimente con-
gelate pentru ulei/grasime este de maxim 1:10.

e Atunci cand aparatul este folosit intensiv, uleiul
trebuie filtrat pentru a elimina firimiturile si alte
resturi.

e Tnlocuiti uleiul sau grasimea la timp. Folositi pe-
riodic benzi sau echipament de testare, pentru a
sti cand trebuie sa schimbati uleiul/grasimea.

e Schimbati uleiul sau grasimea cand aceasta in-
cepe sa faca spuma sau devine inchisa la culoare
sau ldptoasa. De asemenea, schimbati uleiul/
grasimea daca are miros sau gust intepator.

Dupa utilizare

e Opriti aparatul si scoateti stecherul din priza din
perete.

o Indeprtati cosul din recipientul pentru ulei.
Aceasta previne blocarea cosului in untura soli-
dificata.

* Asezati capacul pe aparat, pentru a prelungi du-
rata de utilizare a grasimil.

Curatarea si intretinerea

e Deconectati intotdeauna stecherul din priza si
permiteti racirea completa inainte de a curata
aparatul.

e Atentie! Nu introduceti niciodata aparatul Tn apa
sau in orice alt lichid!

e Curdtati aparatul cu o carpd umeda (ap3 cu de-
tergent usor).

e Nu utilizati niciodata agenti de curatare puternici
sau corozivi. Nu folositi obiecte ascutite sau con-
tondente. Nu folositi petrol sau solventi! Curatati
cu o carpa umeda si detergent daca este necesar.
Nu folositi materiale abrazive.

e Nu curatati aparatul folosind aburi sau jet de apa.

e Asamblati aparatul dupa curatare si asigurati-va
ca panoul de incalzire si comanda este montat
corect, in caz contrar aparatul nu va functiona.

Specificatia tehnica

apei

Articol nr. 207345 207352 207369 207376
Tensi_une si frecventa de 230V~ 50Hz

functionare

Puterea nominala de intrare 3500W 2 x 3500W 3500W 2 x 3500W
Capacitate 8L 2 x 8L 8L (cu robinet) 2 x 8L (cu robinet]
Clasa de protectie Clasa |

Clasa de protectie contra IPX3

Interval temporizator

30 secunde ~ 20 minute

Intervalul de temperatura

25°C ~195°C

Dimensiuni exterioare 300x455x(H)345mm

605x455x(H)345mm

300x515x(H)345mm | 605x515x(H)345mm

Remarks: Technical specification is subjected to change without prior notification.
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Depanare

Daca aparatul nu functioneaza corespunzator, consultati tabelul de mai jos pentru a gasi solutia. Va rugam
contactati distribuitorul/agentul de service in cazul in care problema nu poate fi rezolvata.

Defect Problema

Cauza posibila

Solutie posibila

Nu exista curent in sursa

Verificati instalatia electrica
Comutator defect

Indicator luminos

Friteuza nu porneste portocaliu nu se

Siguranta (intrerupere termica)
decuplat

Reglati din nou siguranta (intreru-
pere termica) (A se vedea pagina 58)

aprinde

defect

Siguranta (intrerupere termica)

Contactati furnizorul

Termostat defect

Contactati furnizorul

Aparatul nu ajunge la Prajire de lunga

Termostat defect

Contactati furnizorul

temperatura necesara durata.

Dispozitiv defect

Contactati furnizorul

Daca dupa aceste operatii, defectul continua, va recomandam sa contactati asistenta tehnica. In caz de

neclaritati, intotdeauna contactati producatorul!

Garantie

Orice defectiune care afecteaza functionarea apa-
ratului aparuta la mai putin de un an de la cum-
pararea acestuia va fi remediata prin reparatie sau
inlocuire gratuita, cu conditia ca aparatul sa fi fost
folosit si intretinut conform instructiunilor nu sa nu
fi fost bruscat sau folosit necorespunzator in vreun
fel. Drepturile dumneavoastra legale nu sunt afec-

tate. Daca aparatul este in garantie, mentionati
cand si de unde a fost cumparat si includeti dovada
cumpararii (de ex. chitanta).

Conform politicii noastre de dezvoltare continua a
produsului, ne rezervam dreptul de a modifica pro-
dusul, ambalajul si documentatia fara notificare.

Eliminarea si mediul inconjurator

La sfarsitul vietii aparatului, va rugam sa-L elimi-
nati conform regulamentelor siinstructiunilor apli-
cabile Tn acel moment.

Aruncati ambalajul (plastic sau carton) in recipien-
tele corespunzatoare.



YBarkaeMbit KnueHr,

Bonbwoe Bam cnacnbo 3a 10, uto Bbl Kynunu obopygosaHue ¢upmbl Hendi. Bam cnepgyet BHMMaTeNnbHO npo-
YUTaTb HACTOSALLYIO MHCTPYKLMIO NOSib30BaTeNsi Bo M3bexkaHne NoBpeXXAeHUs MallMHbI B pe3ynbTaTe Henpa-
BUNbHOW 3KcnnyaTaumMu. 0cobeHHo peKoMeHayeM 03HAKOMUTLCS C NpefsynpexXaeHUsaMu.

MpaBuna TexHNKN 6e30MacHOCTH

* HenpaBunbHas akCnayaTauys v HenoaxoAsLiee UCNONb30BaHe arperata MOXeT NpyBe-
CTW K €70 MOIOMKE 11 MOPaHMTb 0nepaTopa.

* HacTosllee yCTPOCTBO NpeaHa3HaYeH0 UCKOUNTENBHO AN KOMMEPYECKOr0 NCMOMb30-
BAHWS W He OMKHO MCMONb30BaThCA B JOMALLIHYX YCIOBUSX.

o ObopynosaHue cnefyeT NCNOAb30BaTh TOYHO MO Ha3HaueHWI0. [1ponN3BoAUTENb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTY 33 NOBPEXAEHNS, BbI3BaHHbIE HEMPABWALHOM 3KCMyaTaLMen an He-
NpaBWbHbIM 00CTYXMBaHMEM 0DOpyN0BaHNA.

o ObopyaoBaHuMe 1 3NeKTPUYECKYIO LUTENCENbHYI0 BUKY CRedyeT AepkaTb BAAAM OT BOAbI
1 NPOYMX XMAKOCTEN. Ecau wrencenbHas BUNKa NonafeT B BOAY, €€ CNefyeT TyT Xe Bbl-
TallUTb U3 PO3ETKM 3NEKTPONUTaHNS 1 0bpaTUTLCa B CyXDy cepTidULMPOBAHHOTO Cep-
B/CA A9 NPOBEPKM YCTPOMCTBA. HecobniofieHne AaHHbIX YKa3aHMI MOXET MOBeYb 3a
coboit yrpo3y 340POBbIO U XM3HI 0DCNYXMBaIOLLErO NEpPCOHaNa.

¢ Henb3s CHMaTb Koxyx be3 ocoboro paspeLleHus.

* Henb3s KNacTb HUKaKMX MOCTOPOHHYX NPEAMETOB BOBHYTPb arperara.

* Henb3s KacaTbCs MOKPbIMU, AW BNAXHbBIMU PyKaMu LITEMNCEbHOM BIAKIA,

e OnacHocTb NopaXkeHns TokoM! He cnefiyeT camMoCToSTeNbHO YNHWTL 31eKTpoannaparypy.
Jliobble MONOMKY 11 HEMCMPABHOCTY [OMKHbI YCTPAHATHCS KBaNUQULPOBAHHbIM NEpCo-
HaoM.

e Hukorga He cneyet noib30BaThCs NOBPEXAEHHOI 3neKTpoannapaTypon. [lospex/aeH-
HOE YCTPOMCTBO HYXHO OTCOEANHMTL OT 3NEKTPOCETM U 0DPaTUTHLCS K MPOAABLY.

o [IpegynpexxaeHune: He cnefyeT Norpyxatb 3NeKTPUYECKNX OeTanel B BOAY, MW WHble
XUAKOCTW. He oMbIBaTh B CTPYe BOAbI.

* PerynapHo NpoBepsiTb BUAKY U NPOBOJ, 3N1eKTPONUTaHUS Ha NpeaMeT noBpexaeHuit. [1o-
BPEX[EHHbIe BUAKY UV NPOBOA Nepeaath A1 PEMOHTa B CEPBUCHYIO TOUKY, Man obpa-
TUTbCH K KBaMQULUMPOBAHHOMY 3EKTPYKY BO MMS NPefOTBPALLEHUS ONACHOCTU TPABM.

* Y10CTOBEPUTLCS, YTO MPOBOJ, INEKTPONUTHNS HE KaCaeTCs OCTPbIX M FOPSYNX NPeaMeToB;
[lepXaTb 31eKTPONPOBOf, BAANM OT OTKPLITOrO OTHS. [1ns Toro, 4tobbl BbIHYTH BUMKY U3
DO3eTK/ BCEMAA HYXHO TAHYTb 3a BIAIKY, @ HE 3@ 3N1eKTPONpPOBO.

o 3aLWNTATL NPOBOJ 3NEKTPONUTAHUS (YAAMHUTENB) OT ClIyYaltHOTO BhiNaZEeHIs U3 PO3ETKM
3nekTponpoBof NPOKAa/bIBaTh Tak, YToDbI Cy4alHO He 3aLennTbCs 3a Hero.

* HenpectaHHo HabnoaaTh 3a paboTatoLLelt 3neKTpoannapaTypo.

o [Ipenynpexnervie! Ecnv BuaKka HaxoanTcs B po3eTke - 3T0 03HAYAET, YTO 3/1eKTpoannapa-
TYpa CYMTAETCS NOAKIOYEHHON K 3NEKTPONUTAHMIO.

o [lepef TOM, Kak BbIHYTb BUAKY 13 PO3ETKY, 31eKTpoannapaTypy cieayeT BbIKIoYnTh!

* Hukorna Henb3a NepeHoCHTb, NepeaBuraTh 31eKTpoannapaTypy AepXa 3a 31eKTponpo-
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* He 1CN0b30BaTh HUKAKWX OeTanen, akcecCyapos, KOTOPblE HE MOCTAaBNAOTCH BMeCTe C
3T/ 3NeKTpoannapaTypoil.

* JneKTpoannapatypy cnemyeT NoAKIYaTh UCKIOYNTENBHO K PO3ETKE, B KOTOPOM NMEETCS
HanNPsKEHME 1 YaCTOTy, YKa3aHHYKo Ha LLMTKe 31eKTpoannapatypsl.

e Bunky cnefyeT BCTaBASATb B PO3ETKY, PACMONOXEHHYIO B YA0DHOM 1 NErkofoCTynHOM Me-
CTe, Tak YTObBI B C/Ty4ae aBapuy MOXHO Dbl ee HeMe[IEHHO BbIHYTh. [1ng noaHoro obe-
CTOYMBAHWA 3N1eKTpoannapaTypel ee CefyeT 0TCOeANHWUTD OT 3NeKTPONUTAHNS; A5 3TOr0
CNeflyeT BbIHYTb BUJIKY, HaXOOSLLYIOCS HA KOHLLe NPOBO/a 3NEKTPOMUTAHNS, 113 PO3ETKN.

o [epes TeM, KaK BbIHYTb BUJIKY BCErfa CNleflyeT MOMHUTb 0 TOM, Y4TOOBI CHaYana BbIKOUNTL
3NeKTpoannaparypy!

* He cnefyer ncnonb3oBath fieTanu, akceccyapsl, He peKoMeHayemble NMPoM3BOAUTENEM
[laHHOW 3N1eKTpoannapatypbl, T.K. UCMONb30BaHUE Takux fieTaneil, akCeccyapoB MOXET
C030aTb 15 NOb30BATENS YrPO3y €r0 3[0POBbI0 M XM3HM, @ Takke MOXET NpUBECTH K
MofOMKe 3nekTpoannapatypsl. CnedyeT BCero 1Cnob30BaTb OPUTUHANbHbIE LeTan, ak-
ceccyapbl.

* be3 Haanexallero KOHTPoNS MW NpeaBapuTebHOr0 0byyYeHns skcnayatauum obopymo-
BaHWS NPOBOAMMOr0 NNLOM, OTBeYaWM 3a be3onacHyi 3kcnnyaTaumio, 0bopyaoBa-
HUEM He MOTYT MONb30BaThCH HY ATV, HU NLA C OFPAHNYEHHBIMU GU3NYECKUMU, UK
MCUXMYECKUMY BO3MOXHOCTAMM, HW LA, KOTOPble He 0013Aat0T HEODXOAMMBIM OMbITOM
paboTbl M 3HaHUAMM B A@HHOW 0bnacTy.

* Hu B KOEM Cyyae Henb3s JONYCKaTb K MCMONB30BaHMI0 31eKTPoannapaTypel AeTel.

ﬂ * JneKTpoannapatypy CemyeT XpaHuTb B MeCTe HELOCTYNHOM 15 LeTeN.

* Henb3q papellaTb AETAM MCNOb30BATH 31EKTPOANNapaTypy B Ka4eCTBe UIPYLIKN.

e Bcerga anektpoannapatypy cnefyeT 0TCOAMHNTL OT 3NeKTPONUTaHUS, eCIN 0CTaBNSEM
ee be3 Haf30pa, Nepef MOHTaXOM, IEMOHTAXEM 11 YMCTKON.

* Henb3s ocTaBnaTh paboTatolLyio 3nekTpoannapatypy be3 Haa3opa.

MoppobHbie ykazaHUsa no 6e30MacHOCTH

* YCTPOWCTBO NpefiHa3Ha4eHo TONBKO A5 00XapKy onpefeNeHHoro TMna NULLEBbIX Npo-
nykToB (Hanpumep, kaptodena dpu) B rybokoM xXupe B KoMMepPYeckix Leaax. Mcnonb-
30BaHWe YCTPOMCTBA NS NODbIX APYrUX Leneil MOXET MPUBECTM K NOBPEXAEHUIO 1NN
TpaBMe Tena.

* YCTPOWCTBO NMpeAHA3HaYeHO AN KOMMEPYECKOrO WCMOb30BaHNS, HanpyMep, B pecTo-
DPaHax, CTOO0BbIX, DOMBHUYHBIX KYXHAX W Ha NPEANPUATUAX Tak/X Kak NekapHW, MACHbIe
MarasyiHbl U T.M., HO OHO He MPeAHa3Ha4YeHo N9 MacCoBOTO NMPOW3BOACTBA NPOLYKTOB
MUTaHUS. YCTPOWCTBO [LOMKEH 3KCMIYaTMPOBaTh TONbKO 0DYYEHHbIV NepcoHan.

-& OctopoxHo! Mopsyas noBepxHoCTb! TemnepaTypa AOCTYNHbIX MOBEPXHOCTEN YCTPON-

CTBA BO BPEMS MCMOMb30BaHNA 04eHb BbICOKA. [1pykacanTecs TobKOo K KHOMKaM Mna-
Henun ynpaBneHus.

e Ecnn ycTpoicTBO DyaeT pacnonaratbCd psaAoM CO CTEHKOW, Meperopoakamit, KyxOHHOM
Mebenbio, eKopaTMBHON OTAENKOW 1 T.N., PEKOMEHAYETCH, 4TODbI OHY BbINN NOKPBITHI He-
BOCMNAMEHSHOLLMMINCS MaTepManamu; eCivt 370 HeBO3MOXHO, HAKPOMTE Takye NOBEPXHO-
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CTU NOLAXOAALYM HETOPIOYMM TEN0M30NALMOHHBIM MaTEpPUANoM 1 coboaaNTe NpaBina
MoXapHoun be3onacHocTy.

¢ He pasmeLLjaiiTe yCTPOICTBO Ha 0ObekTe, KOTOPLII U3NydaeT Tenno (rasosas uim anektpu-
Yeckad nauTa, rpunb v T.n.). [lepxuTe ycTpoiicTBO noganblie oT 10bbix ropayix noBepx-
HOCTel NN OTKPBITOrO NaaMeHu. [1oMecTuTe yCTPOCTBO Ha POBHYIO, CTaDMIbHYIO, YUCTYHO
1 CYXYI0 MOBEPXHOCTb, YCTOMYMBYIO K BLICOKUM TEMMEPATypaM.

* He 1cnonb3yite yCTPONCTBO BOAN3YM B3PbIBYATHIX VAW J1ETKOBOCMIAMEHAIOWIMXCS MaTe-
DVAN0B, MNATEXHbIX KapT, MarHUTHbIX AUCKOB UV PAAVONPUEMHIIKOB.

* YCTPOICTBO He NpUCnocobeHo Ang ynpasieHns C NOMOLLBIO BHELWHEro TailMepa uiu oT-
[1eNbHO CUCTEMBI AMCTAHLMOHHOIO YNpaBneHus.

o MPEOYNPEXOEHWME: Ecnv yposeHb Macna B KoHTeAHepe Huxe oTMeTki L (MyHMManb-
HbII YPOBEHb) WAV €CN KOHTEAHEP NYCT, CYLIECTBYET 0MacHOCTb NoXapa.

o [IPEOYNPEXIEHWE: He obxapupaiiTe nuiieBble NpoayKThl, COAEPXallye MHOMO BOAbI,
YT0DbI NPeoTBPaTUTL BCNEHWBAHWE 1 Pa3bpbI3rviBaHie Macna. B xapoyHoi BaHHe MOX-
HO MOMECTUTb MaKCUManbHO | Kr MyLLeBbIX NPOAYKTOB.

o ObecneybTe No kpaiHen mepe 20-caHTMETPOBOE NPOCTPAHCTBO BOKPYT YCTPOMCTBA, YTO-
bbl 0becneynTb AOCTATOYHYI0 BEHTMASLMIO BO BPEMS MCMOb30BAHMS.

o lcnonb3ylTe TONbKO Macno, npeHasHayeHHoe Ans xapku. PerynapHo MeHsiiTe Macno
UV XWp B KOHTENHepe. CTapoe 1 rpsi3Hoe Macio MOXET 3aropeTbCs Npy HarpeBaHmni
[10 CAINLIKOM BbICOKOW TEMMepaTypbl.

* He ncnonb3yite NNacTMKoBbIE CTONOBbIE NPMBOPLI BO BpEMS paboTkl yCTpOiICTBa.

e OnacHoctb! Hikora He ncnosb3yiTe CTapoe Maco, MOTOMY 4TO OHO MMEET bonee HU3KyH
TeMnepaTypy BCMbILKYM 1 bonee BOCMPUUMYMBO K BHE3AMHOMY KMUMEH O, YTO YBEUYMBA-
eT PUCK NOXapa 1AW 0NacHon CUTyaLuu.

* YCTPOICTBO 1 €ro akceccyapsl MoliTe nocse Kaxzaoro 1cnonb3osanns (-->0uuctka v ob-
ClyXu1BaHMe)

* He MoWTe YCTPOMCTBO C NOMOLLBI0 CTPYW BOAbI MO AABNEHUEM UMV NAPOOUNCTUTENS, HE
NPOMbIBaMTE YCTPOMCTBO BOLOM, TaK KAk 3T0 MOXET MPUBECTMU K YBNAXHEHMO UV Npo-
HUKHOBEHWIO BOLbI BO BHYTPEHHYIE YACTV YCTPOWCTBA, YTO NPUBEET K NOPaXeHMio 3nek-
TPUYECKMM TOKOM,

¢ BHimanue! [TpaBunbHO NOAKIOUMTE W 3aKpenuTe LWHYP NUTaHUS 415 NpefoTBpaLleHus
C/lY4aNHOT0 BbITATVMBAHNS UMW KOHTAKTa C HAarpeToi NOBEPXHOCTHIO.

¢ He moiiTe ycTpoOCTBO BOAOM. MbITHE YCTPOCTBA MOXET MPMUBECTM K MONaAaHNI0 BO/bI B
3NeKTPUYEeCcKne AeTanm v NPUBECTU K MOPAKEHNIO 3NEKTPUYECKIM TOKOM.

* He ynucTiTe M He nomelyanTe YCTPOCTBO B MECTO XPaHEHMs, NoKa OHO MOJHOCTbIO He
OCTbIHET.

o [leTanu yCTponCTBa HENb3S MbITh B NOCYLOMOEYHOM MALLMHE.

o [lepef Y/CTKOM MK 3aMONHEHVEM YCTPOCTBA BbIHBTE BINIKY 113 PO3ETKM.

* J11eKTPOYCTaHOBKa [O/IXHa COOTBETCTBOBATh COOTBETCTBYIOLLVM HALMOHANBHBIM 11 MECT-
HbIM TPEDOBAHUAM.

o YbenuTech, YTo KOHTEMHED ANS MACNa 11 HarpeBaTeNbHbIN 3NEMEHT NMoMelLeHbl B be3onac-
HOE MECTO Ha KyXHe W13-33 BbICOKOW TeMMepaTypbl YCTPOMUCTBA BO BPeMS pabaTsl.

63 «p




o UT00bI 13DEXaTH BO3MOXHOM OMaCHOCTM BO3TOPaHMS, YPOBEHb Macia B KOHTENHepe He
NO/IXEH BbiTh HUKe 0TMETKM MUHMManbHoro yposHa (L), CneayeT Bcerna 3ab0TnThes 0
[0CTaTOYHOM KOJMYECTBE MaC/a B KOHTeMHepe.

MoHTa)X 3a3eMJieHus

Mukcep sBnsietca yctponctBoM | knacca 3awuTbl
N JOSKeH OblTb 3a3eMsieH. 3a3eMsieHMe CHUXaeT
PUCK MOPaXeHWs 31eKTPUYeCKMM TOKOM 3a CYeT
MCNoNb30BaHWA OTBOASLLEN0 NPOBOAA. YCTPOMCTBO

OCHalleHO NMpoBOLOM 3a3eMjieHna C 383€MJ'IQFOLLI,GIZ
Bunkon. Bunka OOJI>XXKHa bbITb nogkato4eHa K po3eT-
Ke NMepeMeHHOoro Toka, KoTopad HajieXallMm o6pa—
30M yCTaHOBJIEHaA M 3a3eMJieHa.

MonrotoBKa nepen nepBbIM MCNOSIb30BaHUEM

e YbenuTech, 4TO YCTPOWMCTBO He noBpexpaeHo. B
cly4ae BO3HMKHOBEHMS Kakux-nvbo nospexpe-
HWUI, HeMedNleHHO obpaTuTecb K MOCTaBLUMKY W
HE ncnonb3yiite ycTpoincTso.

o CH/MWTE YNaKoBKYy W 3aliUTHYIO MeHKy (ecnu
nmetoTca).

e QuncTuTe yCTPOMCTBO Temnaon BOLOW U MHArKOW
TKaHbIO.

e Ecnu He yka3aHo MHOe, yCTaHOBWUTE YCTPOMCTBO
Ha POBHYI 1 YCTOMYMBYO MOBEPXHOCTb.

e ObecneybTe AOCTAaTOYHOE MPOCTPAHCTBO BOKPYr
yCTpoMCTBa Ans obecnedyeHns ero BeHTUAALWN.

® YcTaHOBWTE YCTPOMCTBO Tak, 4Tobbl BCeraa MMeTb
XOPOLUMIA JOCTYN K BUJIKE.

YcTaHoBKa

® YCTPOMCTBO OCHALLEHO Pe3VHOBbLIMKU HOXKaMMU.
YCTpOMCTBO A0MXKHO ObITb pasMellleHO Ha poB-
HOWM, CTabWNbHOM, YNCTOW M CyXOM MOBEPXHOCTH,
YyCTOMYMBOW K BEICOKMM TeMMepaTypam.

® OCTOpPOXHO NpUKpPenuTe 3afHWI ONOPHbIA KPOH-
WTEeWH YyCTPOMCTBA C HarpeBaTeslbHbIM 3f1eMEH-
TOM Ha 3afHel 4acTn KoHTelHepa ANna Macna

[pnmeyaHue:

1.Ybeoutech, uto WTMGT Ha 3afHen naHenw
YCTPOMCTBA HafeXHO 3aKpensieH.

2. [lepen Havyanom paboTtbl ybefnutechb, 4YTO KOH-
TenHep 019 Macfla U HarpeBaTeflbHbIW 31eMeHT
yCTaHOBJEHbI B KyXHe B HafeXHOM MecTe K3-3a
BbICOKOW TeMMepaTypbl YyCTPONCTBa BO BpeMS pa-

B0ThHI.



OCHOBHbIe YaCTH YCTpOMCTBa

1. [Tanenb ynpasnexus 0. Kpbiwka

2. CbeMHbIN 3aHWUIA KPOHLWITEWH YCTPOMCTBaA C Ha- 6. Kpan gns cnuBa Macna (Tofbko ANs Mofenen
rpeBaTelbHbIM 3/1EMEHTOM 207369 n 207376)

3. OcHoBHOM BNOK C KOHTEMHEPOM AN1F Macna 7. Hoxkwm

4. KHonka RESET (B 3agHeit HUXHE YacTv 3aaHero 8. Kop3nHa anda kaptodensd ¢pu ¢ pyykon
KpOHLLTEeNHa) 9. lNnaHka, NnoaaepxunBatoLLas Kop3nHy

MaHenb ynpaBneHus

D C B A

\Y4
l

E F
A) Mepeknoyatens ON/OFF E) HuxHuin gucnneil
B) KHonka yBenuueHns 3Havyernuns (temnepatypsl & F) Knonka TAUMEPA
Talimepa) G) KHonka yMeHblLUeHWs 3HaueHns (TeMnepaTypbl &
C) Knonka TEMMEPATYPbI TaliMepal

D) BepxHuin gucnnen
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JkcnnyaTtauumsa

e YBeanTtech, YTO KpaH ANd CAMBA Macna 3akpbIT.

® BbiHbTe BUIKY M3 PO3ETKM.

e YbeamTech, 4YTO KOHTEMHEP ANA Macaa YUCTbIA 1
BHYTPY HET BOJbI.

e OCTOpPOXHO 3aMN0fIHNUTE KOHTEHEP MacyioM - ypo-

BeHb Mac/a [JOJXKEH HaX0OUTLCA MeX Ay OTMeTKa-
My L (MuHuManbHbiM) n H (MakcumanbHbiM).

e BCcTaBbTe 3a3eMJIEHHYI0 BUAKY B 3a3eMJIEHHYI0
3NeKTPUYECKy0 PO3eTKY.

* Bbl MOXeTe HauaTb XapuTb.

YKapka Bo ¢ppuTiope

@puTiopHULA OCHAlWLEHa YHMKaNbHOW CUCTEMOM
<<XO)'IO,E|,HOI7I 30HbI», KOTOpad MOo3BONAET 0TnafaTb
KpollKaM v ocTaTkaM nocfie Xapku Ha IHO eMKOCTH,
4TO MO3BOAIAET 3HAYMTENBHO MOBbLICUTL 3QdeKTNB-
HOCTb X1pa/macna.

PeryngpHo nposepsainTe 4oCTaTOYHO X Macia Wiu
XUpa B EMKOCTW. YPOBEHb XMpa HUKOr4a He MOoXeT
BbITb HUXE YPOBHA, OTMEeUYeHHOro Kak L (MyHuMans-
HbIM).

06cny)xuBaHue

1. YctaHoska TEMIEPATYPbI

1.1 3anonHnTe KOHTEWHep MacnoM K ybeguTecs,
YTO YPOBEHb Macia HaxoAWUTCA MexXAay OTMeT-
kamu L n H. CnegyeT NOMHUTb, 4YTO NoMelleHne
NPOAYKTOB MUTaHNA B Macfie yBENUYUT ero ypo-
BeHb. He nomelanTe B KOHTEMHEP MOKpble Mn-
LeBble NPOAYKTbl MNW O0fHOBPEMeHHO B bonb-
LLOM KONMYeCTBe.

1.2 MNofkntoynte BUAKY K MOAXOAALLEN 3neKTpuYe-
CKOWM po3eTke.

1.3 Haxmute «Honky ,ON/OFF” - kHonka 6yget
nopcsedeHa. Knonku YBEJIMHEHUA n YMEHb-
LUEHWA 3HayeHms HauHyT Muratb. Ha BepxHeM
avcnnee otobpa3nTca Tekyllas 3afaHHas TeM-
nepatypa. (nanasox Temnepatypsl: 25 °C ~ 195
°C).

1.4 Haxxmute kHonky YBEJIMHEHWA nnn YMEHDb-
LUEHWA 3HaueHns, uTobbl Hadanca npouecc
Harpesa. Ha BepxHeMm pgucnnee oTobpasutcs
TEKYLAA TEMIMEPATYPA macna. Knonka TEM-
[MEPATYPbI byneT nocTtosiHHO MUraTe.

1.5 Bbl Takke mMoxeTe BbibpaTth kHonky TEMITEPA-
TYPBI ans oTobpaxeHus nocnegHen 3ALAH-

2. YctaHoeka TAUMEPA

2.1 Bo Bpems paboTbl ycTpoicTBa MOXHO yCTaHO-
BUTb dyHKUMIo TAMMEPA.

2.2 Haxxmute v ypepxusaiite kHonky TAMUMEPA B
TeyeHue 2-3 CeKyHA ANS BXOAA B pPexXUM Ha-
ctpoiiku TAUMEPA. Knonku YBEJIMYEHUA n
YMEHbLWEHWA HauHyT Murats.

2.3 BTeyenune 1-2 cekyHn HaxmuTe kHonky YBEJIN-
YEHWA nnn YMEHBLUEHWNA 3HadyeHund, ytobsbl
ycTaHoBUTL Bpema TAVIMEPA. OgHo HaxaTue

o -

HOW TEMMNEPATYPbI Ha 1-2 cekyHgbl. OpHo-
BpeMeHHO HaxmuTe kHonky YBEJIMHEHUA nnw
YMEHBLWEHWA Temnepatypsl, 4Tobbl n3MeHUTH
SALAHHYIO TEMIEPATYPY npu Heobxogu-
mocTu. Haxmute kHonky YBEJIMYEHWA wnnwu
YMEHBLEHWA TemnepaTypbl elle pas, 4tobebl
yBEANUYNTB/YyMEHbLLINTL TemnepaTypy Ha 1 °C.
Haxmnte v yoepxuBante KHOMKY, 4Tobbl BObI-
CTpee W3MeHWTb 3ajaHHoe 3HauveHue. [locne
otnyckaHua kHonku, HOBAA TEMITEPATYPA
ByneT aBTOMaTM4eCKM yCTaHOBMIEHA NMPUMEPHO
yepe3 2-3 cekyHfbl

1.6 Bo Bpema Harpesa kHonka TEMITEPATYPbI
byaeTr Muratb noka Macno He pocTturHeT 3A-
OAHHOW TEMMEPATYPbBI. Mocne poctuxeHus
SALAHHOWM TEMTEPATYPbI, kHonka TEMIE-
PATYPbI noracHeT 1 ycTpoicTBo byneT nonaep-
xusaTb SADAHHYHO TEMIEPATYPY (+ 2 °C).

1.7 Tlocne BbIKNOYEHWS YCTPOMCTBA, B BepXHeW
CTpoke Agucnnes otobpasutca coobluieHune
.0FF", a B HWXHeWn cTpoke gucnnesd otobpasunT-
cq - .Hot".

KHOMKM M3MeHsieT 3afaHHoe 3HaveHue Ha 30
CEKYH[, - B HUXHel CTpoke gucnnes byneT oTo-
BpaaTbcs Tekyliee Bpems yctaHosku TAMME-
PA. Haxxwmute n yoepxuainte kHonky YBEJIN-
YEHUA nnn YMEHBLWEHWA 3HadyeHma, utobobl
BbicTpee ycTaHOBUTL TpebyeMble 3HadYeHus (aum-
anasoH TAVIMEPA: 30 cekyHg - 20 MuHyT).



2.4 3aHoBo ycTaHoBNeHHoe Bpems TAUMEPA 6ypet
COXpaHeHOo M Yyepes 2-3 cekyHAbl Ha4yHeTcs 06-
paTHbIN OTCYeT.

2.5 [Nocne 3aBepuweHns obpaTHoro oTcyeTa B HUX-
Hel cTpoke Aucnnes otobpasuTcs coobuleHune
.End”. [lBa KopoTkuMx 3BYKOBbIX CUTHana byayt
3By4aTb 0ko/10 1 MUHYTHI [AnTensHocTbio 4o 10
cekyHa).

2.6 Haxxmute oauH pas kHonky TAMMEP, ytobbl
BEPHYTbCA K NoOCAefHeMy YCTaHOBIEHHOMY
BpeMeHu. HaxmuTte kHonky TAVIMEP eue pas,
4ToBbI BONTW B pexumM HacTpoiiku TAMMEPA u

M3MeHUTb ycTaHoBNeHHoe BpeMda. KHonkn YBE-
JIMHEHWA n YMEHBLIEHWA HauHyT Murats.
3aHoBo ycTaHoBneHHoe Bpema TAIMEPA byget
COXpaHeHo ¥ Yyepe3 2-3 cekyH[bl HayHeTcs 06-
paTHbIN OTCYeT.

[MpuMeuanue: NnaHka, nofaepxmBatoLlas KOp3uHy,
MCnonb3yeTcs A9 BPEMEHHOW MoAdep>KKn Kop3u-
Hbl Npy camBe M3bbITOYHOrO Macna. He onupanTe
KOpP3WHY B TeYeHMe OAUTEeNbHOro BpeMeHu, YTobbl
NnpefoTBpaTUTL €€ BO3MOXHOE NafeHue unu pas-
NINB ropsiyero mMacna.

Kanubposka

3Ta PyHKUMSA NO3BONAAET MOMb30BATENO OTKaNM-

bpoBaTtb 1 ycTaHoBWUTL ,0T0Dpaxkaemyio Temnepa-

Typy’, 4Tobbl OHa bblna Takas ke, kak ,Tekyllas

TemnepaTypa“. [na npoBefeHUa M3MepeHWn He-

0bxoauM TepMoMeTp ¢ 30HA0M (He mocTaBnseTcs ¢

yCTpONCTBOM).

* Bo
yoepxunsante obe kHonku YBEJINHEHUA wnn
YMEHbBLEHWA 3HaueHna B TeueHne 5-6 cekyHa,
4TObbI HaYancs ., pexxum kanmbposku™.

e .OTobpaxaemada TemnepaTypa” Ha gucniee Hauy-

BpemMs paboTbl YCTPOMCTBA, HaXmuTe

HEeT MMUTraThb.

e [lomectnte TepMomeTp [He
YCTPOCTBOM) B KOHTEMHep Afs Macha, 4Tobbl
CPaBHWTb pe3ynbTaTbl. BybTe 0CTOPOXHbI: Maco
B KOHTEHepe 04YeHb ropsyee.

e [1py nomowm kHonok YBEJIMHEHWA nnn YMEHb-
LWEHNA 3HaveHus, naMeHnTe «oTobpaxkaemyio
TeMnepaTypy» B COOTBETCTBMM C MOKa3aHUSMU,
NoJly4eHHbIMK C MOMOLLbI0 TepMomeTpa (He mo-
CTaB/IFEMOr0 C YCTPOMCTBOM).

e [lo 3aBepleHnM KanMBPOBKM HaXMUTE KHOMKY
TEMIMEPATYPbI ona nogrBepxaeHus.

noctaBndeTca C

RESET TennoBoro npegoxpaHuTens (3awura ot neperpesa)

Obpatute BHMMaHKe, yTo kHonka RESET, koTopas

ABN9ETCS 3aliMToM OT MeperpeBa, pacnonaraercs

B HMXXHEM 4aCTu CbeMHOro 3afHero KpoHwTenHa u

3alMLLeHa KonnaykoM (CMoTpuTe Ha pUCyHOK).

e CHavana, oTK/OYMTe YCTPOMCTBO OT WCTOYHMKA
NUTaHWS, BbIHUMAsA BUIKY M3 PO3ETKN.

e OcTaBbTe YCTPOMCTBO 40 MOJHOMO OXNaXAeHMS.

e OTCOoEnMHNTE CbeMHbIV 3aAHWI KPOHLUTEMH 0T 0C-
HOBHOro bnoka.

e OTKpyTUTE YEPHbIA 3aUMTHbBIN KONMNAYoK KHOMKM
RESET.

e Haxwmute kronky RESET orpaHuyutens (tepmo-
BblKtouyaTens). YeablwmnTe LWeayok.

* [1prKpyTUTe 3aHOBO YEPHbI 3aLLUMTHbIN KONMayoK
kHonku RESET.

* YCTaHOBWTE 3aHOBO CbEMHbIN 3a4HUI KPOHLUTENH
K OCHOBHOMY b/10KYy.
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CoseTbl no obXkapusaHuio Bo ¢pputiope

e Vicnonb3yinte xugkoe Macno [(pekomengyetcs)
VAN KNP OIS KapKU.

e PekomeHfyeMasa Temnepatypa A9 Xapku KapTo-
dens dpn 1 3akycok coctaBnseT Makcumym 175°C.

* [loporpeBaiTe Xu1p MeaneHHo. Jlyywe Bcero nofo-
rpeBaTb XuMp B TpM 3Tana, cHavana go 100°C, noTtom
ot 100-140°C, a 3atem ot 140°C go 175°C ¢ 15-Mu-
HYTHBIMU MHTEPBanaMu Mexay KaXAblM WaromM.

® Ynanaite nep v KPOLWKK U3 3aMOPOXKEHHbBIX NMPO-
LYKTOB.

* He xapuTb Bo dpuTIOpe CANLIKOM Bonbline nop-
umu. 3T0 MOXeT NPUBECTU K NafeHMI0 TeMnepa-
Typbl Macna uan xupa. OxnaxpeHHoe Macno/
XUP He 06XKapuT Hy>XKHbIM 06pa3oM MOBEPXHOCTb,

YTO MPUBOAMT K YBENMYEHMIO NMOTOLWEHMS XMpa.
MpeanbHas MponopumMst 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYK-
TOB B Macie/Xupe Ans xapku Bo ¢pwTiope 3T0
mMakcumym 1:10.

* B cnyyae WMHTEHCMBHOrO WMCMOMAb30BAHUSA HYXHO
GbUIBTPOBATbL KPOLIKM 1 0TpaboTaHHOE Macio/kup.

* B HyXXHoe BpeMms cfieflyeT NMoOMeHaTb Macio Unu
XNp B ycTponctee. YTobbl y3HaTh, KOrga MeHdATb
Macsio/>Knp, peryaspHo WMCMofb3yiTe TeCT-Moso-
CKW UM YCTPOMCTBO AN1S TECTUPOBAHUS.

e Ecan Macno uam Xup HaumMHaeT NeHWUTbCH, Abl-
MWUTb WMAN CTAHOBUTCS CAMLIKOM JIUMKUM, HYXHO
MOMEHATbL Macso I Xup. 3ameHunTe Macio/xump,
Korpa nMeeT pe3kunin 3anax uam BKkyc.

Mocne ucnonb3oBaHus

e BbiknoyunTe ycTpoMCTBO, M 0oTCOeanHUTE Kabenb
OT PO3eTKMU.

® BbiHbTE KOP3MHY U3 KOHTerHepa Ana macna. bna-
rogaps 3ToMy, KOp3mMHa He 3acTblHeT B 3aryujeH-
HOM Xupe.

e HakponTe GpuTIOPHULY KPbILIKOW, Aa5 NpeaoT-
BpalLeHVs CTapeHns Macna.

Yucrtka u obcny)xusaHme

e [lepepn umcTkoW BCerpa OTKtOYaWTe YCTPOMCTBA
OT 3/1eKTPOCETU 1 fanTe eMy NOSHOCTbIO OCThITh .

e [IlpumeyaHue: ToMHUTe, YTO YCTPOMCTBO HeNb3s
norpyxatb B Bofy 1nu ntobyio apyryto XKUAKOCTb!

e QunCTUTe CHapy>XWM TKaHbO MCNOb3YNTE PacTBOP
BOJIbl ¥ MATKOTO MOILLEro CPeACcTBal.

e Hukorga He wucnonb3ynte abpasuMBHbIE 4YMUCTA-
Wwue cpefctsa wAM abpas3vBHble MaTepuanbl.
He mncnonbsynTe ocTpble MM OCTPO 3aTOYEHHbIE
npeaomeTsl. He ucnone3ynte beH3uH wnnu pac-

TBOopuTenn! [lpoTupaiTe BRaXHOW TKaHbl WK
XMAKOCTbIO 419 MbITbS mocyabl. He vcnone3yinte
abpasuBHble MaTepuanbl.

® He 4ynCTWTe yCTPOMCTBO NapooyvuCTUTENEM UMK
CTPyen BOAbI.

e [locne YMUCTKM YCTPOMCTBO HYXXHO MOBTOPHO CO-
bpaTb ybeauBlIMCH, 4YTO KOHTPO/MbHas NaHesb
(naHens oTonneHusa) yctaHoBneHa NpaBuibHO — B
NPOTUBHOM CJly4ae yCTPOMCTBO He byaeT paboTaTth
LO0KHbBIM 06pa3oM.

TexHuyeckasn XapakKTepucTtuka

N2 npoaykTa 207345 207352 207369 207376
Pabouee HanpsixeHWe 1 YacToTa 230B~ 500y
MoTpebnsemas MOULIHOCTb 3500BT 2 x 3500BT 3500BT 2 x 3500BT
EmkocTs 8L 2 x 8L 8L (c knanaHom) 2 x 8L (c knanaHom)
CreneHb 3aWuThl | Knacc
Knacc Bnarosawutsl [PX3
[nanasoH BpemMeHu TaliMepa 30 cekyHA ~ 20 MUHYT
[nana3oH TemMnepatypbl 25°C ~ 195°C
Bhelbme DasMeDh 300x455x 605x455x 300x515x 605x515x%

P P (BbIC.)345mm (BbIC.)345mm (BbIC.)345mm (BbIC.)345mm

BHuMaHue: TexHMyeckas XapakKTepnucTtuka Mmoxet 6bITb N3MeHeHa be3 npenBapuTenbHOro yseaoMieHua.
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Mouck u ycTpaHeHUe HeucnpaBHoOCTe

Ecnu yctponcTtBo He paboTaeT fokHbIM 06pa3oM, obpaTuTech K NpUBeAeHHON HUXKe Tabnuue, 4Tobbl HaUTH
npaBunbHoe peweHune. Ecnu Bbl He MoXkeTe pewwnTb NpobnemMy, ob6paTUTeCh K MOCTABLLYMKY.

HencnpagHocTb Mpur3Hak MpuynHa

BosMoxHoe peweHne

OTcyTCTB ne 31eKTponmnTaHnd

[TpoBepbTe 31eKTPOYCTAaHOBKY.

HeuncnpaBHOCTb NaMMNoYKy.

YcTpoicTBo BoobLLE He He ropwt opaHxe-

Bxntoymnack cnucrema orpaHnymnTend

(TepmoBbIkToyaTens)

C6poc orpatununtens (TepmoBbI-

kmouatens)(Cm. Crp. 67)

pearnpyet Bad 1aMMnoYKa

ABapV]ﬂ CNCTEeMbI OrpaHn4mnTend

(TepmoBbIkTtoyaTens)

ObpaTtuteck K nocTaBLLMKy

Aapus TepMocTaTa

ObpaTuTech K NocTaBLLMKY

YCTpoWCTBO He Harpe-

ABapua TepMocTaTa

ObpaTtutech K nocTaBLLMKY

5 [onroe Bpems
BaeTCs [10 XKenaeMoil
apeHb

TemMnepaTypbl

ABapus HarpesaTens

ObpaTtunteck K nocTaBLLmMKy

Ecnun nocne BbilLenepeyncrsieHHblX NMpoBepoK HENCNPaBHOCTb HE yCTpaHeHa, pekKoMeHayeM 06paTMTbCﬂ K

nocTaBLULUKY.

B cnyyau coMHeHui, Bcerga obpawanTtecb K cBoeMy NocTaBLuunky!

FapaHTusa

Jliobaa Hepopenka mMan nofioMka, KoTopasa BaedeT
3a coboln HenpaBuWibHYylO paboTy ycTpoiicTea, Ko-
Topas byfeT BbiABNEHa B TeYeHMe NepBoro rofa ot
LaTbl MoKynku, byaeT ycTpaHeHa becnnaTHo, Unu xe
BCE YCTPOMCTBO ByfeT 3aMeHeHO HOBbIM, EC/IN OHO
3KCMyaTMpoBanock U 0bBCNyXMBaNoCb COMIacHo
MHCTPYKLUMM MO 0BCNY>XMBaHWIO U He MCMNob30Ba-
NOCb HEMNPaBUIIbHO, UK B pa3pe3 C Ha3HauYeHUeM.
[aHHoe nonoxeHve HW Koen Mepe He HapylaeT
MHbIX MpaB NoTpebuTens, M3N0XeHHbIX B 3aKOHO-

natensctee. B cnyyae 3aaBneHNd yCTpoicTBa B pe-
MOHT MW Ha 3aMeHy B paMKax rapaHtuu, cnemyet
ykasaTb MeCTo 1 AaTy MNOKYNKW yCTPOMCTBA U MPUII0-
KWUTb CYET, N HEKOBYIO KBUTAHLMIO.

CornacHo Halleil MONWTWMKE COBEPLUEHCTBOBAHMS
HalWx NPoLyKTOB OCTaBnsieM 3a cobol nMpaBo Ha
BBOJ, M3MEHEHW B KOHCTPYKLMIO, YNIAKOBKY U B TEX-
HUYEeCKMe MnapaMeTpbl, yKa3blBaeMble B TexHW4Ye-
CKOW AoKyMeHTauuu be3 npefynpexaeHus.

CnucaHume c akcnnyaTauuu. 3awmura oKpy>xaroLen cpeabl

O6opy)108aH|/1e, N3HOWEeHHOoEe 1 CNCaHHOEe C 3KC-
nnyataunmn cnegyet yTian3npoBaTb COM1acHO Npa-
BWJ1aM 1 YKa3aHNAM, ﬂeMCTByPOU_LI/IM Ha 0eHb CHATUA
C aKCrJyaTaunun.

MaTepmaﬂb| ynakoBKW, Takmne Kak ninactnk, KapToH-
Hble KOpO6KI/I, OpeBecCrHa, cnefdyeT CKiaagnpoBaTb
pa3fesibHoO B COOTBETCTBYOWME KOHTeVIHepr.




AyannTt€ neAarn,

EuxaploToUpe nou ayopdoarte autd To npoldév Hendi. AtaBaoTte NpooeKTIKA To Napov eyxXeLpidlo NpLv CUVIECETE
TN GUOKEUN, NPoKelpévou va npoAdBete niBavh BAABNn nou pnopei va opeiletal oe Aav- Baopévn xpnon.
AwaBaoTe 18iwg TOUG KavoviopoUg acpaleiag NoAU NPOCEKTLKA.

Kavoviopoi acpalAeiag

e J¢ nepintwon eo@aluévng Aetroupyiag n/kat pn KatGAMnANG Xpnong TNG GUOKEUNC,
evoexetat va npokAnBet ooBapn BAaBn aTn cuokeun Kal TPAULATLONOG TV XPNATAV.

e AUTN N OUOKEUN NPOOPIZETAL YLa EUMOPLKN XPNAN, M.X. OE KOUZIVEG £0TLATOPLWY, KUNKELWY,
VOOOKOWELWV KAl OE EUNOPLKEG ENWXELPNTELG, ONWE APTOMOLELD, KPEONWAELD, KA, 0ANG OXL
Y0 AZIKN NAPAOKEUN TROPLUWY.

e AUTN N GUOKEUN NPOOPIZETAL OVO YLa TO TNYAVLOKA TROPLUWY,

e KparnaTe TN OUGKEUN Kat 10 Buopa PakpLa ano vepod kat ala uypa. 2e NepinTwon nou N
OUOKEUN neoeL o€ vepo, TpaBnére ageowg 1o Buopa ano Tnv npiga kat aneuBuvbelte o€
MLOTONOLNPEVO TEXVLKO YLa Va EAEYEEL TN GUOKEUN. H pn TpNan autwv Twv 00nyLwv UNopet
Va NPOKAAETEL KOTAOTAOELG EMKIVOUVEG YL TN ZWN.

* Mnv npoonaBnogete NoTe va avol&ete PovoL 0ag 1o NepUBANPA TNG OUGKEUNC.

e Mnv TonoBetelre avtikelueva o1o nepiBAnpa NG oUCKEUNC.

 Mnv ayyizete T0 Buopa e Bpeypeva xepLa.

o EAeyxete TaKTIKA TO Buopa Kat 10 KOAWOLO TPOPOO0ALAG YL Tuxov Znyteg. Eav 1o Buopa

ﬂ N T0 KOAWOLO EXEL UMOOTEL ZNULA, MPEMEL VA EMLOKEUAOTEL MO MLOTONOLNPEVN ETALPELD

ENLOKEUQV.

 Mnv XpnoWONOINOETE TN OUOKEUN €AV MECEL N EXEL UNOOTEL ZNPLA HE OMOLOVONMOTE GAAO
Tpono. EAEYETE Kal eNtoKeUaoTeE TNV, Qv XPELAZETAL, OE NLOTONOWNUEVN ETALPELD EMOKEUWV.

* Mnv npoonaBnogTe va ENWOKEUAOETE POVOL 0G TN GUOKEUN. AUTO NOPEL va NPOKAAEDEL
ANEWANTIKEC YLa TN ZwN KATAOTAOELG,

o BeBalweire 011 10 KAAWOLO dev EpxeTal oe enagn e axunpa n Bepua avikeleva kat
KPATNOTE TO PaKPLa ano ewtia. fa va ByaAete To Buopa ano v npiza, va pabare navra 1o
Buapa kat 0xt 1o KaAwoLo.

* BeBawwBelre o1t dev unapxet nepintwon va TpaBnxtel akolota 1o kahwdo [0 10 kaAwdLo
MPOEKTAONG) N VO OKOVTIAYEL KAVELC 0€ aUTO.

* Na NpooEXETE NAVTA TN GUOKEUN KATA TN XpNan.,

* Ta natdia oev karaAaBaivouv o1L N N KATAGAANAN XpNON TwV NAEKTPLKWY OUCKEUWV UMOPEL va
elvat €NLKivouvN. ZUVENWG, YNV T0 AQNVETE VA XPNOLOMOLOUV NAEKTPLKEG OUCKEUEC,

o Na Byazere navra to Buopa ano tnv npiza 0Tav n GUOKEUN O€V XPNOLUONOLELTAL KAL NP ano
Tov KaBapLopo.

* [Ipoetdonotnon! Qoo 1o Buopa elvat atnv Npiza, n oUGKEUN €lvat ouvOEdEUEVN OTNV NNYN
TPO(P0000LaC.

e Anevepyonotnate TN cuokeun npw 1paBnéete 1o Buopa ano Tnv npiza.

o [1oTE PNV UETAQEPETE TN OUTKEUN ANO TO KAAWOLO.

o Mnv xpnaoLUONOLELTE GUOKEUEG NOU OEV MAPEXOVTAL UAZL UE TN GUOKEUN.

® -



® Y UVOEQTE TN GUOKEUN OV 0€ NAEKTPLIKN NPIZA [E TAON KAL GUXVOTNTA MOU QVAQEPOVTAL OTNV
ETIKETA TNC OUOKEUNC.

o Ano@UyETE TNV UNEPPOPTWAN.

o MeTa TNV XpNan, anevepyonoLnaTe TN OUGKEUN agalpavrag 1o Buopa ano tnv npiza.

o [Ipwv ano tnv nAnpwon n Tov kaBaptopo TnG ouokeung, Byazete navra 1o Buopa ano v
npiza.

* H nAekTplkN €yKaTOOTAON MPEMEL VA OUPHOPPWVETAL JE TOUG LOXUOVTEG €BVIKOUG Kal
TOMLKOUG KovowopoUc

* AUTN N OUGKEUN 0€V NPO0pIZETal yia xpnon ano aropa [oupnept)\opBovopevwv nadwv)
LE JELWPEVEG OWUATIKEG, aLoBNTNPLEG N OLAVONTIKEG LKAVOTNTEG N e EMEWYN MELPAG Kal
\WQaNG.

ELWOLKEG NpoPUAAEELG aopaAeiag

o AUTN N OUOKEUN MPOOPLZETAL HOVO YLa TO TNYAVLOUA TPOPLUWY, ONWE NATATEC KAM, YLa EUNO-
pkn xpnon. Onotadnnote GAAN xpnon PNopet va NPOKAAETEL ZNULA OTN GUOKEUN N Tpaula-
TLOHO.

o AUTN N OUOKEUN MPOOPIZETAL YO EUMOPLKN XPNON, M.X. O KOUZIVEC EOTLATOPLWY, KUMKELWVY,
VOOOKOWELWV KAl OE EPNOPLKEC ENXELPNTELG, ONWE APTONOLELD, KPEOMWAELD, KAM, GAAG OXL
VL0 OUVEXN PAZIKN NAPACKEUN TPOPLUWY. H GUOKEUN MPENEL VA XPNALUONOLELTAL AMO EKNAL-
OEUKEVO MPOCWNLKO.

& I'Ipocoxn| Kautn enwpdvetal H GEppOKpoom NG EEWTEPLKNG emcpovemg evat uPnAn
KaTa TN AETOUPYLa TG OUGKEUNG. AYYIZETE LIOVO Ta €LKOVIOLA OTOV Nivaka EAEYXOU.

o Orav n ouokeun TonoBenBet KovTa ae Toixo, Xwplaparta, ENMAA Kouzivag, OLAKOOUNTIKA (PL-
VIPLOPATA KAM, NPOTEWVETAL TA QVTIKELUEVA QUTA VA PNV £vaL KATAOKEUAOPEVA MO EUPAEKTA
UAka. Atapopetika, Ba npenet va enevouBouv pe kataMnho pn eupAekto BeppopovwTiko
UALKO KaLVa TNPOUVTAL QUOTNPA 0L KAVOVLOPOL NUPONPOCTactag,

o Mnv TonoBeteire T ouokeun enavw o avikeipeva Beppavang (Bevzivng, nAEKTPLKO, PoUp-
VO e KapBouva KAN). AlaTnpelTe Tn GUOKEUN LAKPLA ano BepUEC ENLPAVELEG KAL QVOLKTEG
(pPAOYEC. XpNOLUOMOLELTE NAVTA TN OUOKEUN 0€ eMinedn, otabepn, kaBapn, oteyvn Kat avbe-
KTKN 0Tn BeppoTnTa enLpavela.

o Mnv xpnOLONOLEITE TN GUOKEUN KOVTA OE EKPNKTIKA N EUPAEKTA UALKQ, MIOTWTIKEG KAPTEC,
LOYVNTIKOUG OLOKOUG N padlopva.

* H ouokeun 0ev NPoOPIZETAL yLa AetToupyla PEow eEWTEPLKOU XpovodLlaKonTn n EEXwPLOTOU
0UATNHATOC TNAEXELPLOPOU.

o [IPOEIAOMOIHZH: Ynapxet kivouvog nupkaylag av n otaBun Tou Aadiou lvat KaTw ano Tnv
evdelen "L (ehaxiotn ataBun) i eav dev unapxet kaBoou Aadt aTov kado Aadiou.

o [IPOEIAQITOIHZH: Mnv TnyavizeTe unepBolika uypa UAka n Peyan NoaoTnTa UAKWY TaU-
TOXPOV@, Y10 VO GMOPUYETE TUXOV (POUCKWHA Kal unepxelhan Tou Aadlou. To PEYLOTO POPTIO
0ev Ba npénet va unepBaivel kata nohu 10 1 KIAO.

o Apnore Touhaxiotov 20 cm eAeuBepo xwpo yUpw ano TN OUCKEUN yLa AOYoUG EPLOHOU KaTa
TN xpnan.
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e XpnolyonoLere povo kataAnho yia 1o yaviopa Aadt n Ainog. AvrikataaTnate 10 AL n
10 AlMOG ava TaKTa Xpovika Otactnpara. Eav 1o AddL n 1o Ainog exel xpnatponotnBet noAvy,
unopet va avagAeyet av unepBepuaviet.”

 Mnv Bubizete nAaoTik@ okeun Peaa ato Zeato AadL n Alnog.

o Kivduvoc! Mnv Eavaxpnatponoteite noMeC popeg 10 (010 AadL, KaBwg ExeL PeLwPEVO ONUELD
ava@AeENC KaL €lval NEPLOCOTEPO ENIPPENEC VA POUCKWOEL, AUEAVOVTAG TOV KIVOUVO (PWTLAG
KQL EMKIVOUVWV KATaOTAOEWV.

* Na kaBapizete navra n oUoKeUn Kat Ta hotna e€apthpara petd ano kabe xpnon (-> Kaba-
OLOUOC KAl ouvTnpnan)

e Mnv xpnowonoteire NiOAKeC VePOU Kat Unv EEMAEVETE QUEDQ UE VEPO N OUCKEUEG KaBapL-
opou pe atuo, kabwg Ta e€aptnuara Ba Bpaxolv kat pnopet va npokAnBel nAektponAngia.

o [Ipogoxn! 21epewaTe, €av elvat anapatrnto, 10 KAAWOLO TPOPOOOOLAG YLa VA AMOPUYETE TUXOV
aKouolo TpaBnyua n enagn pe TNV enwpavela Bepuavanc.

 Mnv n\eveTe Tn ouokeun pe vepo. To NAUGLUO PNOPEL va NPOKAAECEL DLAPPOEC KaL va auEN-
€L TOV KIVOUVO NAekTpONANELaC.

* Mnv kaBapizere n anoBnkeueTe TN GUOKEUN €QV OEV EXEL KPUWOEL MANPWC.

o Kaveva PepoG TG 0UOKEUNG Oev lvat KatalMnho yia NAUVIAPLO NLATAV.

o [lpwv ano v nAnpwon n Tov kaBaplopo g epurezac, Byazete navra To Buopa ano Ty
npiza.

o H n\eKTpIKN £YKOTAOTAON MPENEL VA CUPPOPQMVETAL JE TOUG LOXUOVTEG €BVIKOUG Kal ToML-
KOUG KQVOVLGKOUC.

* H @pueza npenet va tonoBetnBet oe aopaln Bean atnv Kouziva aag NpLv ano Ty Xpnan g
AOyw TOU KQUTOU MEPLEXOEVOU KATA TN XPNON.

e [L0 TNV aNOQUYN TOU KWVOUVOU NUPKAYLAC, PNV a@NVETE T ENINEDO TOU AAOLOU va NEPTEL KATW
ano v evdelen L (ehaxiotn ataBun). Xpnotponoteite navia deBovo AadL atov Kado Kat va
TO EAEYXETE KATA TN XpNaN,

leiwon

Autn n cuokeun TalvopeiTaL oTNV KAGON NPOOTAGLag
| KoL npenet va ouvdeeTal pe yelwon npootaciag. H
yelwon pelwvel Tov Kivouvo nAekTponAngiag napexo-
VTaG €va KAAwOLo dLaQUYNG yLa TO NAEKTPLKO PeUNa.

Autn n ouokeun eivat e€onAlopevn e KaAwdlo nou
pepeL KaAwdlo yeiwong pe Buopa yeiwong. To Buopa
npeneL va elvat ouvdededevo o€ OWOTA TONOBETNE-
VN Kal YEWWHPEVN Npiza.

MpogTolpacia npwv ané Thv NpwTh XpAon

* BeBawwBeite 0TL N cuoKeUN OEV PEPEL ZNPLEG. 2E
neplnTwoN ZnNULAg, ENKOWWVNOTE AUEOWG PE TOV
npopnBeutn oag kat MHN xpnowonowoete n
OUOKEUN.

e ApalpeoTe OAO TO UNKO OUOKEUAGLAG KAl TNV NPo-
oTateuTikn pepBpavn (av unapxed).

e KaBapioTe Tn ouokeun pe xAlapod vepod Kat eva pa-
Aako navi.

o -

e TonoBetnoTe TN ouokeun oe eninedn kat otabepn
ENLPAVELQ, EKTOG EQV AVAPEPETAL OLAPOPETLKA.

e BeBawwBeite 0TL uNApxel apKETOG €AEUBEPOG XW-
POG YUPW aMoO TN GUOKEUN yLa AOYOUG QEPLOHOU.

e TonoBEeTNGOTE TN GUOKEUN PE TETOLO TPOMO WOTE N
npiza va eivalt navra npooBaotpn.



TonoBétnon

e TonoBeTtnoTte Tn ouokeun oe pia eninedn, otabe-
pn, kaBapn, oteyvn kat avBekTikn otn Bepportnta
eENLPAvela.

® TonoBeTNOTE MPOCEKTIKA TO MiOW OTNPLYHa PE TO
Bepukd oToXELO OTO MioW PEPOC TOU KAOOU Aa-
oLou.

Znpetwon:

1. BeBawwBeire 0Tl 0 Neipog 0TO NOW OTNPLYHA EXEL
TonoBeTnBel owora.

2. H ouokeun npenet va tonoBeteital oe ao@ain
Beon oTtnv Kouziva cag npwv TN xpnon, AOyw TNG
au€npevng Beppokpaciag Nou avanTuooETal KATa
TN XpNon.

Baowka e§apTApgara TnG GUGKEUNG

1. Mivakag eAeyxou

2. Anoonwpevo niow oTnplypa pe Bepuikd otoxelo

3. Movada Baong pe kado Aadlou

4. Koupnt EMANA®OPAY (o010 KaTw péEPOC TOU Miow
oTnpiypartoc)

5. Kanakt

6. ZTopo ekpong Aadtou (povo ota povrela 207369
kat 207376)

7. Xtnpiypara

8. Kadog Tnyaviopatog pe AaBn

9. KahaBt tnyavioparog




Koupnua Aetroupylwv aTov nivaka eAéyxou

A) Aakontnc ON/OFF

BJ Ewkovidio al€nong Tiung [YLCI va augnoete Tn Bep-
HoKpacoia & Tov xpOvo Tnyaviopatog)

C) Ewkovidio BEPMOKPAZIAY

D) Endvw oBovn

E) Katw oBovn

F] Ewkovidto XPONOMETPOY

G) Ewovidto peiwong Tng [yia va pewwoete Tn Bep-
pokpaoia & Tov xpovo Tnyavioparoc)

Xpnon

e BeBawwBeite 01l TOo 0TOPIO €Kpong Aadlou eivat
KAELOTO.

e ByaAte 1o Buopa anod Tnv npiza.

* BeBawwBeire 011 0 KGOOC Aadlou eivatl kabBapog kat
anoAUTWG OTEYVOC.

e [eploTe NPOOEKTIKA TOV KAOO e AadL Navw ano Tnv
evdel€n L (ehaxiotn otaBpn) kat péxpt Tnv €voelen
H (péyotn otabun).

e BaAte 10 yelwpevo Buopa og pla npiza pe yeiwon.

e Twpa YUNOPELTE va XPNOLWOMNOLNCETE TN PPLTEZA.

BaBu Tnyavicpua

H @ptreza yia BaBu tnyaviopa dlaBeTel pla povadikn
Kpua Zwvn, N onoia €NUTPENEL 0TA YiXxouAa Kat oTa
unoAeippata va BuBigovral atov nuBuéeva Tou Kadou.
AUTO EMEKTELWVEL ONUAVTIKA TN OLAPKELD ZWNG TOU Al-
nouc/Aadiou.

EAEyXeTE TAKTIKA €GV UNAPXEL ENAPKNG MOCOTNTA AQ-
dlou n Atmoug otov Kado. H otaBun dev npeneL note
va NEQPTEL KATW ano Tnv évdelén L (eAaxtotn atabun).

Aewtoupyia

1. PUBpion BEPMOKPAZIAX

1.1 Tepiote Tov KAdO pe AadL kat BeBalwbeire oTL N
o1aBun Aadlou Bpioketal petalu Twv evdeiewv
«L» kat «H». Znueiwon: Exete unoywn ot 10 UAL-
Ka nou Ba tonoBetnBouv peca oto AadL Ba au-
€noouv Tn otaBun Tou Aadlou. Mnv TonoBeTeite
pEoa aTov Kado unePBOALKG Uypa UAKG N peyaAn
nooOTNTA UALK@QV.

1.2 ZuvdeoTe 10 BUopa o€ Pia KATGAANAN NAEKTPLKN
npiza.
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1.3 Matnote Tov dtakontn ON/OFF. H evdeikTikn Au-
xvia Ba avayel. To ewovido AYIHIH / MEIQXH
Ba apxioetl va avaBoaoBnvel. 2Tnv enavw oBovn Ba
eppaviotel n Tpexouca OPIZBEIZA BEPMOKPA-
ZIA. (Elpog BEPMOKPAXIAY: 25°C ~ 195°C).

1.4 Tlatnote 10 ekovidlo AYEH2H n MEIQXZH yua va
€eklvnoel n Aettoupyia Beppavong. 2Tnv enavw
0Bovn Ba eppaviotel n MPAITMATIKH BEPMO-
KPAZIA tou Aadlou kat 1o etkoviolo BEPMOKPA-
2IA Ba avaBoaoBnvel.



1.5 Mnopeite eniong va natnoete 10 €lkoviolo BEP-
MOKPAZIA yiwa va epypaviotel n teAeutaia OPI-
2OEIZA BEPMOKPAZIA yia 1~2 deutepoAenta.
Mieote 10 elkovidlo AYEHXH n MEIQXH yia va
puBuioete Tn OPIZBEIZA BEPMOKPALIA, eav
xpetazetal. latnote pia @opa 10 €lkovidlo AY-
IHXH n MEIQZH yiwa va au€noete n va pelwoeTe
™n Beppokpacia kata +1,0°C / -1,0°C avrioTowxa.
[ieoTe natnpévo yia ypnyopn puButon. Eviog ne-
pinou 2~3 deuTepOAENTWY aPOU OTAPATNOETE va
nataTe 1o ewkovidlo, n véa OPIZBEIZA BEPMO-
KPAZIA Ba anoBnkeutel autopara.

2. PuBpion XPONOMETPOY

2.1 Mnopeire va evepyonotnoete Tn Aetroupyia XPO-
NOMETPO evw n cuokeun BpiokeTal oe Aettoup-
yia.

2.2 [atnote natnpevo 1o etkovidolo XPONOMETPO
yla 2~3 deutepoAenTa yia petaBaon oTn Aettoup-
yia puBuiong XPONOMETPOQY. To ewkovidlo AY-
IHXH n MEIQZH Ba apxioel va avaBooBnhvel.

2.3 Eviog 1~2 deutepoAentwy, MIECTE TO ELKOVIOLO
AYEHYH n MEIQXH ywa va puBpioete 1o XPO-
NOMETPO. [MeoTe pila @opad yla va aug§noeTe n
va pelwoete Tov xpovo kata 30 deutepoAenTa.
21nv Katw oBovn Ba eppavioTel 0 KaBoplopevog
xpovog avriotpopng perpnong yta 7o XPONOME-
TPO. Meote napaterapeva 1o etkovidolo AYEHIH
n MEIQXH yia yphyopn puBuion (Espog XPONO-
METPQY: 30 deuteporenta ~ 20 Aental.

2.4 H vea oploBeioa Tipwn tou XPONOMETPOY Ba
anoBnkeutel kat n avrioTpopn petpnon Ba Eekl-
VNOEL eVTOG Nepinou 2~3 deUTEPOAENTWV.

1.6 Yno Aewroupyia Beppavong, 1o etkovidlo BEPMO-
KPAXIA Ba avaBooBnvel €éwc 6tou entTeuxBel n
OPIZBEIZA BEPMOKPAZIA. Otav enureuxBet n
OPIZBEIZA BEPMOKPAZIA, 10 ekovidlo BEP-
MOKPAZIA Ba otapatnoet va avaBoaoBnvel kat n
Bepuokpaoia Ba dlatnpnBei oe eupog + 2°C.

1.7 Otav anevepyonolNOETE TN OUCKEUN, OTNV ENAVW
oBovn Ba eppaviotel n evdelEn «oFF» kat otnv
Katw 0Bovn n evoelEn «Hot».

2.5 °0tav oAokAnpwBel n avrioTpo@n PETPNON, N EV-
delEn «End» Ba apxicet va avaBooBnvel otnv
Katw oBovn. Meoa oe dlaotnpa evog Aentou, Ba
aKOUOTOUV QU0 GUVTOHOL NXOL OLAPKELAG MEPLMOU
10 deutepolenTwv.

2.6 lNathote pia @opa 10 ekovidto XPONOMETPO
yla petaBaon otnv Teheutaia oploBeioa Tun. MNa-
thote Eava 1o etkovidlo XPONOMETPO yia va pe-
TaBeire otn Aetroupyia puBulong XPONOMETPOY
Kat va aAAa€ete Tnv Tiun. To ewkovidlo AYEHYZH n
MEIOQXH Ba apxicel va avaBooBnvel. H vea opt-
oBeioa Tpun Tou XPONOMETPOY B8a anoBnkeu-
Tel kat n avtioTpo@n petpnon Ba Eekvnoel §ava
EVTOC NePinou 2~3 deUTEPOAENTWV.

[Mpoooxn: H Baon Tou kGdou Tnyaviopatog Napexe-
TaL JOVO yLa NPOCWALVA XPNGoN, yla TNV agaipeon Tou
nepurTou Aadlou. Mnv apnveTe Tov Kado otn Baon yla
HEYAAO XPOVIKO OlAOTNUA, YLa va anoQUYETE TNV TU-
xala NTwon kat dlappon Tou zeaTou AadLou.

Aewtoupyia BaBpovopunong

Autn n Aettoupyia enupenel atov xpnaotn va BaBpo-

vopel kat va euBuypappizet TNV «ep@avizopevn Bep-

pokpaaoia» pe TNV «npaypatikn Bepuokpacia». [a mn
peTpnon anatreitat BaBuovopnpevo BeppopeTpo pe
awBntnpa (dev nephapBaveral).

e Kata Tn Aeltoupyia TNG GUOKEUNG, MLEOTE NAPATE-
Tapeva 10 ekovidlo AYEHXH kat MEIQ2ZH yia 5~6
deutepoAenTa yla petdBaon otn «Aetroupyia BaBb-
HOVOUNONG».

® )TN OUVEXEL, N «Ep@AVIZopevn Bepuokpacia» Ba
apxioet va avaBooBnvel otaBepa.

e TonoBethate 10 Beppopetpo (0ev nepthapBaveral)
HEoa oTov kado Aadlou yla ouykplon. [pooexeTe
ylati To Aadt givat kauto.

* ) e 0TaBepn kataaTaon, NATNOTE T0 lkovidlo AYEH-
2H n MEIQXH yua va euBuypappioete TNV «ep@avt-
zopevn Beppokpacia» pe Tnv evdelEn Tou Beppo-
peTpou (dev nepthauBaveray.

e Metd Tnv ohokAnpwon Tng BaBuovopnong, natnote
T0 elkovidlo BEPMOKPAZIA yia va eniBeBalwoerTe.
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EMANA®OPA tng diata&ng neploplopou (Bgppikn dtakonn)

To koupnt EMTANA®OPA, yia Tnv anoguyn unepBep-
HavoNng, PEPEL MPOCTATEUTIKO KAAUPPA Kal BplokeTal
0TO KATW PEPOC TOU AMOOAWHEVOU Miow OTNPLlyHaTog
(BA. ox£d10)

* AnoouvdeoTe NpwTa TN PPLTEZA ANO TNV Npiza.

* AQPNOTE TN PPLTEZA VA KPUWOEL TEAELWC.

* AQalp€EOTE TO ANOCAWHEVO NiOW OTAPLYUA anod TO
oThpLya.

e fTeBldwoTe T0 PAUPO MPOCTATEUTIKO KAAUHPUQ TOU
koupnou EMANAGOPA.

e [lathote 10 Koupni EMANA®OPA otn dwata&n ne-
ploptopou (Bepuikn dtakonn). Mpenet va akouaTet
EVA KALK.

* Bldwote €ava 10 NPOOTATEUTIKO KAAUPHA OTO KOU-
pnt EMANA®GOPA.

e EnavaronoBetnoTe 10 anoonwUEVO Niow OTNPLYUA.

-
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ZuuBouA£G yLa Thnydvicua

 Xpnawyornoteite govo Aadt yia tnyaviopa (ouviota-
Tal n Alnoc.

e H avwrtatn ouvioTwpevn Beppokpacia Tnyaviopa-
10¢ eival 175°C.

e /eotavete To AdOL apyd. Kata npotipgnon oe 3 Bnpa-
Ta, n.x. npwta otoug 100°C, peta otoug 100-140°C
kat apyorepa ano Toug 140°C ewg Toug 175°C pe
OlaAeippata 15 AenTwv peTa&u Twv Bnuatwv.

e Apalpeire Tov NAyo ano Ta KAaTeWUyHEVa TpOPLUQ.

e Mnv Tnyavizete unepBoAikn NoooTNTa UALKQWY TaU-
TOXpOva. AUTO PHNOPEL va NPOKAAECEL TNV ANWAELD
Beppokpaociag oto AddL n 10 Alnog. To maywpevo
AadU/Ainog dev Tnyavizel 0woTa TNV €NLPAVELD TOU
UALKOU KaL €TOL anoppopatal Neplocotepo Atnog. H
0avikn avaloyia KaTeWuypevwy UAKGV Kat Aadtou/
Alnoug Tnyaviopartog eivat 1:10.

e Otav 10 AAOL/Ainog xpnotgonoteltat TaKTIKA, Ta Yi-
XOUAQ KAl GAAG UMOAElPpaTa NPENEL VA APALPOU-
vTat ano auro.

e AvtikaBiotare 1o AadL n To AlNOG TAKTIKA. XpNOLHO-
NOLEITE TAKTIKA OOKLUAOTIKEG TAWVIEC N AAAO DOKL-
HOOTIKO €EONALOUO yLla VO EAEYXETE MOTE MPENEL VA
avTLKaTaoTNoETE T0 Aad/Ainoc.

e Eav 10 AadL N 10 AlNOG apXizel va (POUCKWVEL, va
Byazel kanvo n va yiverat unepBoAlka Naxuppeu-
0TO, MPEMEL VA TO AVTIKATAOTNOETE. AvTiKATAOTNOTE
entong 1o AAOU/Ainog oe nepinTwaon €vViovng pHUpw-
dlag N yeuong.

Meta Tn xphon

e AnevepyonolnoTe TN cUOKeUN, BETovTag Tov OLaKO-
ntn oe Beon «OFF» kat apatpwvrag 1o Buopa ano
v npiza.

* ApalpeoTe 10 KAAABL ano Tov kado Aadlou. Me au-
TOV TOV TPOMO, 0 KABOG OV KOAJEL OTO OTEPEOMOL-
npevo Almog.

e TonoBeTNOTE TO KANAKL OTN QPLTEZA, WOTE VA UN
XxaAaet 10 AaoL.



KaBaplopo6g Kat Zuvtnpnon

e [lpwv ano Tov kKaBaplopod TNG CUGKEUNG, NPEMEL vVa OlaAuTeg! KaBapioTe pe €va uypo navi kat anoppu-

Byazete navra 1o Buopa and Tnv Npiga kat va Tnv navTlko, eav eivat anapaitnto. Mnv xpnolgonoleire

QQNVETE VA KPUWOEL TEAELWG. AELAVTLIKA UALKQ.

* [lpocoxn: Mnv BuBizete NoTé TN oUCKEUN O€ veEPO
n o€ aA\o uypo!

e KaBapizeTte Tnv e€wTeEPIKN €NPAVELA TNG OUCKEU-

e Mnv kaBapizete Tn ouokeun pe atpgokaBaploth n
ekToEEUTNPA VEPOU.

® JUVAPHOAOYNGTE TN OUOKEUN WPETA Tov KaBaplopo
NG PE €va uypo navi (vepo pe nno kabBaploTiko).

e [loté pnv xpnolponoleite emBeTika N Aelavrika
kaBaploTika. Mnv xpnolgonoleite axunpd n Ko-
QTEPA avTikeipeva. Mnv xpnolgonoteite Bevzivn n

kKat Olao@aAiote oTL 0 nivakag Bepuavong Kat
eheyxou exel TonoBetnBel owoTa, dlAPOPETIKA N
ouokeun Oev Ba Aewroupynoet.

Texvikég npodlaypageg

Ap. npoiovrog 207345 207352 207369 207376
TTSL?;YLGKCGL ouxvotnTa  Aet- 230V~ 50Hz

OvopaoTikn toxug €L00d0ou 3500W 2 x 3500W 3500W 2 x 3500W
XwpnTikotnTa 8L 2 x8L 8L (pe atopto) 2 x 8L (e atdpo)
Katnyopia npooTtaciag Katnyopia |

KA&on npoctaoiag vepou IPX3

Eupog xpovopétpou 30 deutepoienta ~ 20 AenTd

Eupoc Beppokpaaoiag 25°C ~ 195°C

E€wTEPIKEG OLOOTATELG 300x455%(H)345mm | 605x455x(H)345mm | 300x515x(H)345mm | 605x515x(H)345mm

Inpeiwon: OL TEXVIKEG NpodLaypaPEg pnopoUlv va TpononotnBouyv Xxwpig nponyoUlevn ewdonoinon.

AvtigeTrwnion npoBAnpaTtwy
Av n ouokeun dev AelToupyel owaTd, cupBouAeguTeiTe TOV NapakdaTw nivaka yia nbaveég AUoeLG. Av GUVEXIZETE
va pnv pnopeite va entAUoeTe To NPOBANKA, ENLKOWVWVACTE e TOV NpopnBeuTth/ndpoxo o£pBLG.

MpoBAnua

ZupnTwua

MBavn atria

MBavh Auon

H ouokeun dev hettoupyet

EAaTToopaTiko
OTOLXELO

Aev unapxetL Taon OLKTUOU.

EAeyEre TNV NAekTpIKN eykaTdaTaon.
EAQTT@RATIKOG OLaKONTNG PWTLOHOU

Evepyonoinon neploploth (Bepptkn
dakonn)

EMANAOEPETE tnv diataén
neploplopou (Beppikn dtakonn)
(Acire EMANAGQOPA otn oehida 76).

EAatTwopatikn 0Latagn neploplopou
(Bepuikn dakonn)

Enwowwvnate pe Tov npounBeutn
0ag.

EAatTwpatikog Beppootdrng

Enwowwvnate pe Tov npounBeutn
0ag.

H ouokeun dev pravel
oTn puBptlopevn
Beppokpaota..

MeyaAn dwdpkela
Tnyavioparog

EAatTwpatikog Beppootdrng

EnwowwvnaTe pe Tov npounBeutn
0ag.

ElarTwpatikd otoxeio

Enwowwvnate pe Tov npounBeutn
0ag.

Edv peta toug napandvw €A€éyxoug, n dUCAELTOUPYia OUVEXiIZETAL, NPOTEIVETAL VO EMNLKOWWVNOETE PE TNV TE-

XVLKN BonBeLa.

Edv €xete ap@LBoOAiEG, va entKovwVEiTE NAvra pe Tov npopnBeuth oag!

" @




EyyUunon

Onotodnnote eAATTWHA €MNPEAZEL TN AELTOUPYLKO-
TNTA TNG OUCKEUNG MOU VIVETAL MPOPAVEG EVA XPO-
VO HETA Tnv ayopd Tng, Ba dlopBwvetal pe dwpeav
EMLOKEUN N QVTLKATAOTAON, PKEL N CUOKEUN VA EXEL
xpnolgonotnBel kat cuvtnpnBetl cUPPWva Pe TG 0dN-
YLEG Kal va pnv €xel yivel kataxpnon n AavBaopevn
XpNon TNG pe onotovonnote Tpono. Ae Biyovral Ta vo-
pipa dikalwpaTta oag. Eav n ouokeun unootnpizeTat

ano eyyunon, ONAWOTE NMOU KAl NOTE €XEL AYOPAOTEL
Kal oupnepthaBete Tnv anddet€n ayopag (m.x. ano-
det€n Aavikne nwAnong).

2UPQwva Pe TNV NOATIKN pag yla Tn ouvexn eEeAEN
TV NPOLOVIWY pag, 0laTNPoUPE To dlkaiwpa va aAAa-
€oupe 1O NPoOlOV, TN CUOKEUAOLA Kal TIG npodlaypa-
(PEG TEKUNPLWONG TOU Xwplg npogtdonoinon.

Anoppuwpn & MepBaiiov

270 TEAOG TNG OLOPKELAG ZWNG TNG CUCKEUNG, anop-
PLYTE TN OUOKEUN CUPPWVA PE TOUG KAVOVIOHOUG Kal
TLG KATEUBUVTNPLEG YPAPKEG MOU LOXUOUV TN OUYKE-

YEPBIX EANAAOYL:
Serviceworld

mA.: 210.6203.838 (10 ypappec)
info@serviceworld.gr
www.serviceworld.gr

KPLHEVN XPOVLIKN OTLYUN.
[MeTa€te Ta UAIKG OUOKeEUAOLag, ONwWE To NAQOTIKO Kat
TA KOUTLA, 0TA KATAAANAQ onpela anopplync.






HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

Hendi B.V. Hendi Food Service Equipment Romania Srl
Steenoven 21 Str. 13 decembrie 94A, Hala 14
3911 TX Rhenen, The Netherlands Brasov, 500164, Romania
Tel: +31(0)317 681 040 Tel: +40 268 320330
Email: info@hendi.eu Email: office@hendi.ro
Hendi Polska Sp. z o.o. PKS Hendi South East Europe SA
ul. Magazynowa 5 5 Metsovou Str.
62-023 Gadki, Poland 18346 Moschato, Athens, Greece
Tel: +48 61 6587000 Tel: +30 210 4839700
Email: info@hendi.pl Email: office.greece@hendi.eu
Hendi Food Service Equipment GmbH Hendi HK Ltd.
Gewerbegebiet Ehring 15 1208, 12/F Exchange Tower
5112 Lamprechtshausen, Austria 33 Wang Chiu Road, Kowloon Bay, Hong Kong
Tel: +43 (0) 6274 20010 0 Tel: +852 2154 2618
Email: office.austria@hendi.eu Email: info-hk@hendi.eu
Hendi UK Ltd. Find Hendi on internet:
Central Barn, Hornby Road www.hendi.eu
Lancaster, LA2 9JX, United Kingdom www.facebook.com/HendiFoodServiceEquipment
Tel: +44 (0)333 0143200 www.linkedin.com/company/hendi-food-service-equipment-b.v.
Email: sales@hendi.co.uk www.youtube.com/HendiEquipment
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