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EN Instruction manual

SAFETY

* By ignoring the safety instructions the
manufacturer cannot be held responsible for
the damage.

» If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to
avoid a hazard.

* Never move the appliance by pulling the cord
and make sure the cord cannot become
entangled.

» The appliance must be placed on a stable,
level surface.

* The user must not leave the device
unattended while it is connected to the supply.

* This appliance is only to be used for
household purposes and only for the purpose
it is made for.

* To protect yourself against an electric shock,
do not immerse the cord, plug or appliance in
the water or any other liquid.

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

* To protect yourself against an electric shock,
do not immerse the cord, plug or appliance in
the water or any other liquid.

» The connector must be removed before the
appliance will be cleaned, please make sure
the inlet is completely dry before the unit will
be used again.

» This appliance is intended to be used in

household and similar applications such as:
— Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments.

— By clients in hotels, motels and other residential type environments.
— Bed and breakfast type environments.
— Farm houses.

* Disconnect the mains plug from the mains
when the appliance is not in use, before
assembly or disassembly and before cleaning
and maintenance.

» Cooking appliances should be positioned in a
stable situation with the handles (if any)
positioned to avoid spillage of the hot liquids.

« Children shall not play with the appliance.

* The lid is only intended to protect the deep
fryer from dust during storage. Remove the lid
when the deep fryer is in operation

. &Surface is liable to get hot during use.

PAREcsi DESCRIPTION
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Handle

Basket

Heating element
Oil/fat bowl
Indicator light
Temperature button
Outer shell

Handles

CoNohwh=

BEFORE THE FIRST USE

« Take the appliance and accessories out the box. Remove the
stickers, protective foil or plastic from the device.

* Place the device on a flat stable surface and ensure a minimum of 10
cm. free space around the device. This device is not suitable for
installation in a cabinet or for outside use.

» Before using your appliance for the first time, wipe off all removable
parts with a damp cloth. Never use abrasive products.

 Put the power cable into the socket. (Note: Make sure the
voltage which is indicated on the device matches the local voltage
before connecting the device. Voltage 220V-240V 50/60Hz)

* This type of fryer is only suitable for use with oil or liquid fat, and not
for solid fat.

+ Using solid fat entails the risk of trapping water in the fat which will
cause it to spatter violently when heated up.

» Ensure that the oil/fat is not contaminated with water, for example from
frozen products, this will cause excessive spattering.

» Never use the fryer without oil or fat as this will damage the appliance.

» Never pour any liquid, such as water, in the pan.

Considerations for using the fryer - DO

» Only use the fryer for household appliance.

* Only use the fryer for frying food.

» Only use oil or grease that is suitable for frying. Check the packaging if
the fat or oil is suitable for this fryer.

« Ensure the level of the fat or oil is higher than the minimum and less
than the maximum, so between the minimum and maximum lines. If
there is too much fat or oil in the fryer, it may be overflow the fryer.

* Be careful when frying, make sure the fryer is used safely by keeping
enough distance between the user and the device. Make sure that
people who needs extra help or supervision can’t reach the fryer.

» Change the oil or fat when it is brown, dirty smell or smoke in the
beginning.

» Change the oil or fat when too much water is in it. You can recognize
the high concentration of water in the oil or fat by large bubbles and
water droplets, water vapor or rapid rise in oil or fat. If the oil
concentration in the fryer is too high, there will be a chance, that the
fat or oil will come out with an explosion, which can be very dangerous
for those who use the fryer and those which are near the fryer.

» Change the oil or fat after 8 to maximum 10 times use.

* Remove all ice (molecules) on frozen foods. Make sure that fried
foods will be thawed first, by laying the food in a dry clean towel. Dab
the food with the towel when the majority of ice is melted.

» Make sure there is enough space around the fryer when you use it.

* Let the fryer cool down uncovered in order to prevent condensation.
Keep the fryer in a dry, safe place.

 The fryer may not be exposed to rain and moisture.

* Be patient and wait until the fryer reaches the correct temperature.

Considerations for using the fryer - DON'T

» Never store or place the bowl outside or in a damp place. Keep your
fryer away from rain or moisture.

» Do not place food in the fryer when it is warming. Have patience and wait
until the fryer have reached the right temperature.

* Do not fry too much food at once.

* Never cover the bowl and the filter.

» Do not add water to the fat or oil.

USE

» Wash the basket in warm soapy water and dry it well before use. Clean
the inside of the pan with a damp cloth and wipe it dry thoroughly.
Ensure that all electrical parts remain completely dry.

« Fill the appliance with the required amount of oil or fat. Ensure that the

appliance is filled at least to the minimum level and not higher than the

maximum level, as indicated on the inside of the fryer. For optimal results

we advice to avoid mixing different types of oil.

Select the temperature with the temperature switch on the control panel

for the food you wish to fry. Put the plug of the device into the outlet.

The “power” and “heating” lights will illuminate, the “heating” light will

extinguish when the desired temperature is reached.

Use the handle to lift the basket from the fryer.

Place the food to be fried in the basket. For the best results the food

should be dry before being placed in the basket. Immerse the basket into

the oil or fat slowly to prevent the oil from bubbling up too strongly. To

ensure the oil stays at the correct temperature, the thermostat will switch

on and off. The red control light will also go on and off.

Lift the basket when the frying time has elapsed and hang it on the hook

in the pan so the oil can drip off.

The deep fryer has a 'cold zone’ at the bottom of the appliance. The 'cold

zone’ is a zone where larger food particles sink and the lower

temperature keeps them from being burnt by the oil or the liquid fat.

Deep fryers with a 'cold zone’ have many advantages, but also require

special attention. Deep fryers with a 'cold zone’ are sensitive to water as

the heating element is immersed in oil or liquid fat.

Water can get in touch with the oil or the liquid fat due to various causes:

Most food, especially potatoes, naturally contains water.

.

.

Condensation of hot steam.

— Ice particles in frozen food.

Food is washed but not dried thoroughly before use.
— The removable pan is not dried thoroughly after cleaning.

— The wrong type of oil or liquid fat is used.

The manual contains instructions to prevent water from getting in touch
with the oil or the liquid fat. If water gets in touch with the oil or the liquid
fat, the substance may start to splash, effervesce or overflow
excessively. In order to optimise the deep fryers, Princess has developed
a special safety filter which further decreases the temperature of the
‘cold zone’ and distributes water particles more effectively. The safety
filter prevents the substance from splashing, effervescing or overflowing.

.

Frying Tips

» Use a maximum of 200 grams of chips per litre of oil.

* When using frozen products, use a maximum of 100 grams because the
oil cools off rapidly. Shake frozen products above the sink to remove
excess ice.

» When fresh chips are used, dry the chips after washing them to ensure
no water gets into the oil. Fry the chips in two turns. First time (blanch) 5
to 5 minutes at 170 degrees. Second time (finishing) 2 to 4 minutes at
175 degrees. Allow the oil to drip off.

Changing the oil

» Make sure the fryer and the oil or fat have cooled down before changing
the oil or fat (remove the plug of the device from the socket). Change the
oil regularly. This is particularly necessary when the oil or fat goes dark
or the smell changes. Always change the oil after every 10 frying
sessions. Change the oil in one go. Never mix old and new oil.

» Used oil is harmful to the environment. Do not dispose of it with your
normal rubbish but follow the guidelines issued by the local authorities.

CLEANING AND MAINTENANCE

« Before cleaning, unplug the appliance and wait for the appliance to cool
down.

« All parts, except the heating element are dishwasher-proof. Never
immerse the heating element under water.

« Clean the appliance with a damp cloth. Never use harsh and abrasive
cleaners, scouring pad or steel wool, which damages the device.

ENVIRONMENT

m=mm This appliance should not be put into the domestic garbage at the
end of its durability, but must be offered at a central point for the recycling
of electric and electronic domestic appliances. This symbol on the
appliance, instruction manual and packaging puts your attention to this
important issue. The materials used in this appliance can be recycled. By
recycling of used domestic appliances you contribute an important push to
the protection of our environment. Ask your local authorities for information
regarding the point of recollection.

Support
You can find all available information and spare parts at
www.princesshome.eu!

NL Gebruiksaanwijzing

VEILIGHEID

+ Als u de veiligheidsinstructies negeert, kan de
fabrikant niet verantwoordelijk worden
gehouden voor de mogelijke schade.

* Als het netsnoer beschadigd is, moet het
worden vervangen door de fabrikant, de
onderhoudsmonteur van de fabrikant of door
personen met een soortgelijke kwalificatie om
gevaar te voorkomen.

* Verplaats het apparaat nooit door aan het snoer
te trekken en zorg dat het snoer niet in de war
kan raken.

* Het apparaat moet op een stabiele, vlakke
ondergrond worden geplaatst.

* De gebruiker mag het apparaat niet onbeheerd
achterlaten wanneer de stekker zich in het
stopcontact bevindt.

* Dit apparaat is uitsluitend voor huishoudelijk
gebruik en voor het doel waar het voor bestemd
is.

* Dompel het snoer, de stekker of het apparaat
niet onder in water of andere vloeistoffen om
elektrische schokken te voorkomen.

* Dit apparaat is niet bedoeld om bediend te
worden met behulp van een externe timer of
een afzonderlijk afstandbedieningssysteem.

CENOURWNS

* Dompel het snoer, de stekker of het apparaat
niet onder in water of andere vloeistoffen om
elektrische schokken te voorkomen.

* De connector dient te worden verwijderd
alvorens het apparaat te reinigen. Wees er
zeker van dat de inlaat volledig droog is
alvorens het apparaat weer in gebruik te
nemen.

* Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en
soortgelijk gebruik, zoals:

— Personeelskeukens in winkels, kantoren en andere werkomgevingen.
— Door gasten in hotels, motels en andere residentiéle omgevingen.

— Bed&Breakfast-type omgevingen.

— Boerderijen.

» Haal de stekker uit het stopcontact als het
apparaat niet in gebruik is, voordat u het gaat
monteren of demonteren en voordat u
reinigings- en onderhoudswerkzaamheden gaat
uitvoeren.

» Kooktoestellen moeten worden geplaatst op
een stabiele ondergrond met de handgrepen
(indien aanwezig) zodanig geplaatst dat morsen
van hete vloeistoffen wordt voorkomen.

» Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* Het deksel is uitsluitend bedoeld om de friteuse
tijdens opslag tegen stof te beschermen.
Verwijder het deksel tijdens gebruik van de
friteuse.

. &Het oppervilak wordt heet tijdens gebruik.

BESCHRIJVING VAN ONDERDELEN
. Deksel

Handgreep

Mand

Verwarmingselement
Olie-/vetpan

Indicatielamp

Temperatuurknop

Buitenkant

Handgrepen

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

» Haal het apparaat en de accessoires uit de doos. Verwijder de stickers,
de beschermfolie of het plastic van het apparaat.

» Plaats het apparaat op een vlakke, stabiele ondergrond. Zorg voor
minimaal 10 cm vrije ruimte rondom het apparaat. Dit apparaat is niet
geschikt voor inbouw of gebruik buitenshuis.

» Veeg voor het eerste gebruik van het apparaat alle afneembare
onderdelen af met een vochtige doek. Gebruik nooit schurende
producten.

» Sluit de voedingskabel aan op het stopcontact. (Opmerking: controleer of
het voltage op het apparaat overeenkomt met de plaatselijke
netspanning voordat u het apparaat
aansluit. Voltage 220V-240V 50/60Hz)

« Dit type frituurpan is uitsluitend geschikt voor olie of vioeibaar vet en niet
voor gebruik met vast vet.

* Bij gebruik van vast vet kan er water in opgesloten raken en daardoor
kan bij verhitting het hete vet zeer krachtig spatten.

« Zorg er voor dat het olie/vet niet verontreinigd wordt met water,
bijvoorbeeld afkomstig van diepvriesproducten, want dat zal overmatig
spatten veroorzaken.

» Schakel de friteuse nooit in zonder olie, anders gaat het apparaat kapot.

» Doe ook geen andere (vloei) stoffen in de pan zoals water.

AANDACHTSPUNTEN VOOR GEBRUIK VAN DE FRITEUSE - WEL

» Gebruik de frituurpan alleen als huishoudelijk apparaat.

» Gebruik de frituurpan alleen voor het frituren van etenswaren.

» Gebruik alleen olie of vet dat geschikt is voor frituren. Controleer op de
verpakking of het vet/de olie geschikt is voor de frituurpan.

« Zorg ervoor dat het niveau van het vet/de olie hoger ligt dat het minimum

en lager dan het maximum, dus tussen de minimum en maximumlijnen.

Als er te veel vet/olie in de pan zit, dan kan het zijn dat het vet/de olie uit

de pan komt.

Wees voorzichtig tijdens het frituren, zorg ervoor dat u de frituurpan

veilig gebruikt door genoeg afstand te houden tussen de gebruiker en de

frituurpan. Zorg ervoor dat er niemand bij de frituurpan staat die extra

hulp of supervisie nodig heeft.

Ververs de olie of het vet wanneer het bruin is, vies ruikt of in het begin

rookt.

Ververs de olie of het vet als er te veel water inzit. U kunt de hoge

concentratie water in de olie of het vet herkennen door grote bellen,

waterdruppels, waterdamp of het snel stijgen van de olie of het vet.

Indien de olieconcentratie in de pan te hoog is, dan bestaat de kans dat

het vet of de olie eruit zal komen met een explosie, wat erg gevaarlijk

kan zijn voor degene die de frituurpan gebruikt of die erbij in de buurt

staat.

Ververs de olie of het vet nadat u het 8 tot maximaal 10 keer hebt

gebruikt.

Verwijder al het ijs (moleculen) op bevroren etenswaren. Zorg ervoor dat

etenswaren die gefrituurd zullen worden eerst ontdooid zijn door deze op

een droge, schone handdoek te leggen. Dep wanneer het meeste ijs

gesmolten is de etenswaren met de handdoek.

» Zorg ervoor dat er genoeg ruimte om de frituurpan is wanneer u deze
gebruikt.

« Laat te frituurpan zonder deksel afkoelen om zo condensatie te
voorkomen. Bewaar de frituurpan op een droge, veilige plaats.

« De frituurpan mag niet bloot worden gesteld aan regen en vocht.

» Wees geduldig en wacht totdat de frituurpan de juiste temperatuur heeft
bereikt.

AANDACHTSPUNTEN VOOR GEBRUIK VAN DE FRITEUSE - NIET

» Bewaar of plaats de frituurpan nooit buiten of op een vochtige plek. Houd
uw frituurpan uit de buurt van regen of vocht.

* Plaats geen etenswaren in de frituurpan wanneer deze aan het
opwarmen is. Heb geduld en wacht totdat de frituurpan de juiste
temperatuur heeft bereikt.

« Frituur niet te veel etenswaren in één keer.

» Bedek de frituurpan en het filter nooit.

» Voeg geen water toe aan het vet/de olie.

GEBRUIK

* Reinig de mand in warm sop en droog het goed voor gebruik. Reinig de
binnenkant van de pan met een vochtige doek en droog hem goed voor
gebruik. Zorg ervoor dat de elektrische delen volledig droog blijven.

» Vul het apparaat met de gewenste hoeveelheid olie of vet. Zorg ervoor
dat het apparaat minstens gevuld is tot het minimumniveau en niet hoger
dan het maximumniveau, zoals aangegeven aan de binnenzijde van de
pan. Voor het beste resultaat is het af te raden verschillende soorten olie
door elkaar te gebruiken.

« Kies de geschikte temperatuur met de temperatuurschakelaar op het
bedieningspaneel voor het voedsel dat u wilt frituren. Steek de stekker
van het apparaat in het stopcontact.

» De “power” en “heating” lampjes lichten op, het “heating” lampje zal
doven zodra de ingestelde temperatuur is bereikt.
» Haal het mandje met de handgreep uit de friteuse.
* Plaats het te frituren voedsel in de mand. Voor het beste resultaat dient u
het voedsel droog in de mand te doen. Dompel de mand langzaam
onder in de olie of het vet om sterk opborrelen te voorkomen. Om de olie
op de ingestelde temperatuur te houden klikt de thermostaat aan en uit.
Het rode controlelampje gaat tevens aan en uit.
Als de frituurtijd is verstreken, haal dan het mandje omhoog en hang het
aan de haak in de pan zodat de olie eruit kan lekken.
De friteuse heeft een 'koude zone' in de bodem van het apparaat. De
‘koude zone' is een zone waarin grotere voedseldeeltjes zinken en de
lagere temperatuur voorkomt dat de voedseldeeltjes worden verbrand
door de olie of het vloeibare vet. Friteuses met een 'koude zone' hebben
veel voordelen, maar vereisen tevens speciale aandacht. Friteuses met
een 'koude zone' zijn gevoelig voor water, aangezien het
verwarmingselement wordt ondergedompeld in olie of vloeibaar vet.
Water kan door verschillende oorzaken in aanraking komen met de olie
of het vloeibare vet:

— Het meeste voedsel, met name aardappelen, bevat van nature water.

— Condensatie van hete stoom.

— |Jsdeeltjes in bevroren voedsel.

— Het voedsel wordt voor gebruik gewassen maar niet grondig
gedroogd.

— De verwijderbare pan wordt na reiniging niet grondig gedroogd.

— Het verkeerde type olie of vloeibaar vet wordt gebruikt.

De gebruiksaanwijzing bevat instructies om te voorkomen dat water in
aanraking komt met de olie of het vloeibare vet. Indien water in
aanraking komt met de olie of het vloeibare vet, kan de substantie
overmatig gaan spetteren, bruisen of overlopen. Ter perfectionering van
de friteuses heeft Princess een speciaal veiligheidsfilter ontwikkeld dat
de temperatuur van de 'koude zone' verder omlaag brengt en de
waterdeeltjes fijner verdeelt. Het veiligheidsfilter voorkomt dat de
substantie zal spetteren, bruisen of overlopen.

Frituurtips

» Gebruik maximaal 200 gram frites per liter olie.

* Bij diepvriesproducten maximaal 100 gram gebruiken i.v.m. de sterke
afkoeling. Diepvriesproducten boven de gootsteen uitschudden om
overtollig ijs te verwijderen.

* Indien u verse aardappelen gebruikt, droog dan de frites na het wassen
zodat er geen water in de olie komt. Bak de verse frites in twee beurten.
Eerste bakbeurt (voorbakken) 5 tot 10 minuten op 170 graden. Tweede
bakbeurt (afbakken) 2 tot 4 minuten op 175 graden. Goed laten
uitdruipen.

Verversen van de olie

* Zorg ervoor dat het apparaat en de olie goed afgekoeld zijn voordat u de
olie ververst (haal de stekker uit het stopcontact). Ververs de olie
regelmatig. Dit is met name noodzakelijk als de olie donker wordt of de
geur verandert. Ververs de olie in ieder geval na 10 frituursessies.
Ververs de olie in één keer. Meng nooit oude en nieuwe olie.

» Afgedankte olie is milieubelastend. Gooi het daarom niet zomaar bij het
huisvuil, maar volg de richtlijnen van de gemeentelijke afvalverwerking in
uw woonplaats op.

REINIGING EN ONDERHOUD

« Verwijder voor reiniging de stekker uit het stopcontact en wacht tot het
apparaat is afgekoeld.

« Alle onderdelen, behalve het verwarmingselement, zijn
vaatwasserbestendig. Dompel het verwarmingselement nooit onder in
water.

* Reinig het apparaat met een vochtige doek. Gebruik nooit agressieve of
schurende reinigingsmiddelen, schuursponzen of staalwol; dit beschadigt
het apparaat.

MILIEU

=mm Dit apparaat mag aan het einde van de levensduur niet bij het
normale huisafval worden gedeponeerd, maar moet bij een speciaal
inzamelpunt voor hergebruik van elektrische en elektronische apparaten
worden aangeboden. Het symbool op het apparaat, in de
gebruiksaanwijzing en op de verpakking attendeert u hierop. De in het
apparaat gebruikte materialen kunnen worden gerecycled. Met het
recyclen van gebruikte huishoudelijke apparaten levert u een belangrijke
bijdrage aan de bescherming van ons milieu. Informeer bij uw lokale
overheid naar het inzamelpunt.

Support
U kunt alle beschikbare informatie en reserveonderdelen vinden op
www.princesshome.eu!

FR Manuel d'instructions

SECURITE

« Si vous ignorez les consignes de sécurité, le
fabricant ne peut étre tenu pour responsable
des dommages.

* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son
réparateur ou des personnes qualifiées afin
d'éviter tout risque.

* Ne déplacez jamais I'appareil en tirant sur le
cordon et veillez a ce que celui-ci ne s'enroule
pas.

* L'appareil doit étre posé sur une surface stable
et nivelée.

* Ne laissez jamais le dispositif sans surveillance
s'il est connecté a l'alimentation.

 Cet appareil est uniquement destiné a des
utilisations domestiques et seulement dans le
but pour lequel il est fabriqué.

« Afin de vous éviter un choc électrique,
n'immergez pas le cordon, la prise ou l'appareil
dans de l'eau ou autre liquide.

» Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par
I'intermédiaire d'un minuteur externe ou d'un
systéeme de commande a distance séparé.

+ Afin de vous éviter un choc électrique,
n'immergez pas le cordon, la prise ou l'appareil
dans de I'eau ou autre liquide.

 L’adaptateur doit étre retiré avant de nettoyer
'appareil, veillez a ce que l'orifice d'entrée soit
totalement sec avant de réutiliser I'appareil.

 Cet appareil est destiné a une utilisation
domestique et aux applications similaires,
notamment :

Coin cuisine des commerces, bureaux et autres environnements de
travail.

— Hétels, motels et autres environnements de type résidentiel.

— Environnements de type chambre d’hotes.

— Fermes.

» Débranchez la fiche secteur du secteur lorsque
I'appareil n'est pas utilisé, avant le montage ou
le démontage de méme qu'avant le nettoyage
ou l'entretien.

* Les appareils de cuisson devraient adopter un
positionnement stable, les poignées (le cas
échéant) étant disposées de sorte a éviter les
risques de déversement de liquides chauds.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil.

* Le couvercle sert uniqguement a protéger la
friteuse de la poussiere durant son stockage.
Retirez le couvercle dés que la friteuse est en
marche.

. &La surface est susceptible de devenir
chaude pendant I'utilisation.

DESCRIPTION DE PIECES
. Couvercle

Poignée

Panier

Elément chauffant

Bac a huile

Témoin lumineux
Bouton de température
Cuve extérieure
Poignées

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

« Sortez I'appareil et les accessoires hors de la boite. Retirez les
autocollants, le film protecteur ou le plastique de I'appareil.

» Mettez I'appareil sur une surface stable plate et assurez un dégagement
tout autour de I'appareil d'au moins 10 cm. Cet appareil ne convient pas
a une installation dans une armoire ou a un usage a l'extérieur.

» Avant la premiére utilisation de votre appareil, essuyez toutes les piéces
amovibles avec un chiffon humide. N'utilisez jamais de produits abrasifs.

» Mettez le cable d'alimentation dans la prise. (Remarque : Assurez-vous
que la tension indiquée sur l'appareil correspond a la tension locale
avant de brancher 'appareil. Voltage : 220 V-240 V 50-60 Hz)

* Ce type de friteuse ne convient qu’a une utilisation avec de I'huile ou de
la graisse liquide, et non pas avec de la graisse solide.

« L'utilisation de graisse solide risque de piéger I'eau dans la graisse, ce
qui causerait de fortes éblaboussures en chauffant.

« Vérifiez également que I'huile ou la graisse ne contient pas d’eau, par
exemple de I'eau provenant de produits congelés, car cela causerait
d’importantes éclaboussures.

» N'utilisez jamais la friteuse sans huile ou graisse car cela
endommagerait I'appareil.

* Ne versez pas de liquide, comme de I'eau, dans la cuve.

LN~

Considérations d’'usage de la friteuse - A FAIRE

» N'utilisez cette friteuse qu’en tant qu'appareil électroménager.

» N'utilisez cette friteuse que pour frire des aliments.

» N'utilisez que de I'huile ou de la graisse qui convient a la friture. Vérifiez
sur I'emballage si la graisse ou I'huile convient a cette friteuse.

« Vérifiez si le niveau de graisse ou d’huile se situe entre la ligne du

minimum et la ligne du maximum. S’il y a trop de graisse ou d’huile dans

la friteuse, elle peut déborder.

Soyez prudent en utilisant la friteuse, assurez-vous d’étre a une distance

suffisante. Assurez-vous que les personnes qui ont besoin d’aide ou de

surveillance ne puissent pas accéder a la friteuse.

Changez I'huile ou la graisse si elle est brune, si elle sent mauvais ou si

de la fumée se dégage a l'allumage.

Changez I'huile ou la graisse quand elle contient trop d’eau. Si I'huile ou

la graisse fait de grandes bulles, des gouttelettes d’eau, de la vapeur

d’eau ou si elle augmente rapidement, cela signifie qu’elle contient
beaucoup d’eau. Si la concentration d’huile dans la friteuse est trop
élevée, alors il y a un risque que la graisse ou I'huile explose, ce qui peut

étre tres dangereux pour les utilisateurs de la friteuse et les personnes a

proximité.

» Changez I'huile ou la graisse toutes les 8 a 10 utilisations.

* Retirez toute la glace (agrégats) sur les aliments congelés. Vérifiez que
les aliments sont bien décongelés avant de les frire, en les étalant sur un
torchon sec et propre. Tamponnez les aliments avec le torchon quand le
gros de la glace a fondu.

« Vérifiez qu'il y a assez d’espace autour de la friteuse quand vous
I'utilisez.

« Laissez la friteuse refroidir sans le couvercle afin d’éviter la
condensation. Rangez la friteuse dans un endroit sec et sir.

» La friteuse ne doit pas étre exposée a la pluie et a 'humidité.

» Soyez patient et attendez que la friteuse atteigne la bonne température.

Considérations d'usage de la friteuse - A EVITER

* Ne rangez et ne posez jamais la cuve a l'extérieur ou dans un endroit
humide.

* Ne mettez pas d’aliment dans la friteuse pendant qu’elle chauffe.

* Ne faites pas frire trop d’aliments a la fois.

* Ne couvrez jamais la cuve et le filtre.

» N'ajoutez pas d’eau dans la graisse ou dans I'huile

UTILISATION

 Lavez le panier a I'eau chaude savoneuse puis séchez-la bien avant
utilisation. Nettoyez l'intérieur avec un torchon humide puis essuyez
complétement I'intérieur. Assurez-vous que toutes les pieces électriques
restent entierement séches.

Remplissez I'appareil avec la quantité nécessaire d'huile ou de graisse.
Vérifiez que le niveau d’huile ou de graisse dans I'appareil est entre le
minimum et le maximum, comme indiqué a l'intérieur de la friteuse. Pour
obtenir la meilleure performance, nous recommandons d’éviter de
mélanger différents types d’huile.

Sélectionnez la température avec le thermostat du panneau de
commande pour I'aliment a frire. Branchez la fiche de I'appareil dans une
prise électrique.

Les voyants d'alimentation et de chauffage s’allumeront, et le voyant de
chauffage s’éteindra quand la température de consigne est atteinte.
Utilisez la poignée pour soulever le panier de la friteuse.

Placez les aliments a frire dans le panier. Pour obtenir la meilleure
performance, les aliments doivent étre secs avant d’étre mis dans le
panier. Immergez doucement le panier dans I'huile ou la graisse pour
éviter que I'huile ne fasse trop de bulles. Pour que I'huile reste a la
bonne température, le thermostat s’activera et se désactivera. Le voyant
lumineux rouge s’allumera et s’éteindra aussi.

Soulevez le panier quand la durée de friture est écoulée et accrochez-le
par la fixation sur la cuve pour que I'huile puisse s’égoultter.

Le fond de la friteuse comporte une 'zone froide'. Dans la 'zone froide',
les particules d'aliments les plus grandes coulent et la température
inférieure les empéchent de brdler dans I'huile ou la graisse liquide. Les
friteuses comportant une 'zone froide' présentent divers avantages mais
requiérent également un surcroit d'attention. Les friteuses comportant
une 'zone froide' sont sensibles a I'hnumidité car I'élément chauffant est
plongé dans I'huile ou la graisse liquide.



* De I'eau peut entrer en contact avec I'huile ou la graisse liquide pour
diverses raisons :

— La plupart des aliments, spécialement les pommes de terre,
contiennent naturellement de l'eau.

— Condensation de vapeur chaude.

— Particules de glace sur les aliments surgelés.

— Les aliments sont nettoyés mais pas suffisamment séchés avant
utilisation.

— La cuve amovible n'est pas suffisamment séchée aprés le nettoyage.

— Un type d'huile ou de graisse liquide erroné est employé.

Le manuel contient des instructions permettant d'éviter le contact de
I'eau avec I'huile ou la graisse liquide. Si I'eau entre en contact avec
I'nuile ou la graisse liquide, la substance peut provoquer des
éclaboussures, entrer en effervescence ou déborder. Afin d'optimiser les
friteuses, Princess a développé un filtre de sécurité spécial pour réduire
encore la température de la 'zone froide' et distribuer plus efficacement
les particules d'eau. Le filtre de sécurité empéche la substance de
provoquer des éclaboussures, d'entrer en effervescence et de déborder.

Astuces

« Utilisez un maximum de 200 grammes d’aliments en morceaux par litre
d’huile.

» Avec des produits congelés, utilisez un maximum de 100 grammes car
I'huile refroidira rapidement. Secouez les produits congelés au-dessus
de I'évier pour faire tomber I'excés de glace.

» Quand vous utilisez des aliments frais en morceaux, séchez-les aprés
lavage pour qu'ils n'ajoutent pas d’eau dans I'huile. Faites fire les
aliments en morceaux en deux bains. Le premier bain (pour blanchir)
entre 5 et 5 minutes a 170 degrés. Le deuxiéme bain (finition) entre 2 et
4 minutes a 175 degrés. Laissez égoutter 'huile.

Changer I'huile

» Assurez-vous que la friteuse et I'huile ou la graisse ont refroidi avant de
changer I'huile ou la graisse (débranchez la fiche d’alimentation de la
prise électrique). Changez I'huile régulierement. Cela est
particulierement nécessaire quand I'huile ou la graisse devient foncée
ou quand elle sent mauvais. Changez systématiquement 'huile toutes
les 10 utilisations. Changez toute I'huile a la fois. Ne mélangez jamais
de I'huile propre avec de I'huile usée.

* L’huile usagée est nuisible a 'environnement. Ne la jetez pas avec les
déchets ménagers, suivez les directives des autorités locales.

NETTOYAGE ET MAINTENANCE

» Avant le nettoyage, débranchez I'appareil et attendez qu'il refroidisse.

» Toutes les piéces, a I'exception de I'élément chauffant, sont lavables en
lave-vaisselle. Ne plongez jamais I'élément chauffant dans I'eau.

* Nettoyez |'appareil avec un chiffon humide. N'utilisez pas de produits
nettoyants agressifs ou abrasifs, de tampons a récurer ou de laine de
verre, ceux-ci pourraient endommager l'appareil.

ENVIRONNEMENT

mmm Cet appareil ne doit pas étre jeté avec les déchets ménagers a la
fin de sa durée de vie, il doit étre remis a un centre de recyclage pour les
appareils électriques et électroniques. Ce symbole sur l'appareil, le
manuel d'utilisation et 'emballage attire votre attention sur un point
important. Les matériaux utilisés dans cet appareil sont recyclables. En
recyclant vos appareils, vous contribuez de maniere significative a la
protection de notre environnement. Renseignez-vous auprés des autorités
locales pour connaitre les centres de collecte des déchets.

Support
Vous retrouvez toutes les informations et pieces de rechange sur
www.princesshome.eu !

DE Bedienungsanleitung

SICHERHEIT

* Beim Ignorieren der Sicherheitshinweise kann
der Hersteller nicht fur Schaden haftbar
gemacht werden.

* Ist das Netzkabel beschadigt, muss es vom
Hersteller, dem Kundendienst oder ahnlich
qualifizierten Personen ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

* Bewegen Sie das Gerat niemals durch Ziehen
am Kabel, und stellen Sie sicher, dass sich das
Kabel nicht verwickeln kann.

» Das Gerat muss auf einer ebenen, stabilen
Flache platziert werden.

» Das Gerat darf nicht unbeaufsichtigt bleiben,
wahrend es an einer Stromquelle
angeschlossen ist.

* Dieses Gerat darf nur fur den
Haushaltsgebrauch und nur fir den Zweck
benutzt werden, flr den es hergestellt wurde.

» Tauchen Sie zum Schutz vor einem
Stromschlag das Kabel, den Stecker oder das
Gerat niemals in Wasser oder sonstige
Flussigkeiten.

» Das Gerat darf nicht mit einem externen Timer
oder separaten Fernbedienungssystem
betrieben werden.

» Tauchen Sie zum Schutz vor einem
Stromschlag das Kabel, den Stecker oder das
Gerat niemals in Wasser oder sonstige
Flussigkeiten.

* Vor der Reinigung des Gerats muss der
Netzstecker gezogen werden. Bitte stellen Sie
sicher, dass der Eingang vor der
Wiederverwendung komplett trocken ist.

* Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt
und ahnlichen Anwendungen verwendet zu
werden, wie beispielsweise:

— In Kichen fur Mitarbeiter in Laden, Buros und anderen gewerblichen
Bereichen.

— Von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen.

— In Fruhstlickspensionen.

— In Gutshausern.

* Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Wandsteckdose, wenn das Gerat nicht
gebraucht wird, sowie vor der Zerlegung bzw.
dem Zusammenbau und vor der Reinigung und
Pflege.

Das Kochgerat muss in stabiler Lage mit
Griffen (wenn vorhanden), die so positioniert
sind, dass ein Verschutten von heil3en
Flussigkeiten vermieden wird, aufgestellt
werden.

* Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen.
Die Abdeckung dient nur dazu, die Fritteuse
wahrend der Aufbewahrung gegen Staub zu
schutzen. Entfernen Sie die Abdeckung, wenn
Sie die Fritteuse benutzen mochten.

&Die Oberflache kann wahrend des Betriebs
heild werden.

TEILEBESCHREIBUNG
. Deckel

Griff

Korb

Heizelement
Ol-/Fettwanne
Kontrolllampe
Temperaturschalter
Auengehause
Griffe

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

* Nehmen Sie das Gerat und das Zubehdr aus der Verpackung. Entfernen
Sie die Aufkleber, die Schutzfolie oder das Plastik vom Gerat.

« Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und stabile Flache und halten Sie
einen Abstand von mindestens 10 cm um das Gerat herum ein. Dieses
Gerat ist nicht fur den Anschluss oder die Verwendung in einem Schrank
oder im Freien geeignet.

» Wischen Sie vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats alle
abnehmbaren Teile mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie
niemals Scheuermittel.

« Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in die Steckdose. (Hinweis:
Stellen Sie vor dem AnschlieBen des Gerats sicher, dass die auf dem
Gerat angegebene Netzspannung mit der 6rtlichen Spannung
Ubereinstimmt. Spannung 220V-240 V 50/60 Hz

* Dieser Fritteusetyp ist nur flr die Verwendung von Ol oder Flissigfett,
nicht aber von festem Fett geeignet.

* Bei der Verwendung von festem Fett besteht das Risiko von
Wassereinschliussen im Fett, was bei der Erhitzung zu GibermaRigem
Spritzen fihrt. .

« Stellen Sie ebenfalls sicher, dass das Ol/Fett nicht mit Wasser, z. B. aus
Gefrierprodukten versetzt ist, da dies ebenfalls zu ubermaRigem
Spritzen fiihren kann. .

» Verwenden Sie die Fritteuse niemals ohne Ol oder Fett, da dies zu
Gerateschaden flhrt.

 GieRen Sie niemals irgendeine Flissigkeit, z. B. Wasser, in die Wanne.

CoNoORwN=

Was beim Gebrauch des Frittiergerits zu beriicksichtigen ist - WAS
ZU TUN IST

» Verwenden Sie die Fritteuse nur als Haushaltsgerat.

» Verwenden Sie die Fritteuse nur zum Frittieren von Lebensmitteln.

* Verwenden Sie nur Ol oder Fett, das zum Frittieren geeignet ist.
Uberprifen Sie die Verpackung, ob das Fett oder Ol fir diese Fritteuse
geeignet ist. B

« Stellen Sie sicher, dass der Ol- oder Fettstand iber dem Minimum und

unter dem Maximum liegt, also zwischen den Minimum- und

Maximumanzeigen. Falls sich der in der Fritteuse zu viel Ol oder Fett

befindet, kann das zum Uberlaufen der Fritteuse fiihren.

Lassen Sie beim Frittieren Vorsicht walten und stellen Sie sicher, sich

zwischen dem Gerat und dem Nutzer ein ausreichender

Sicherheitsabstand befindet. Stellen Sie sicher, dass Personen, die

Aufsicht oder Hilfe benétigen, auller Reichweite der Fritteuse bleiben.

Wechseln Sie das Ol oder Fett, wenn es braun oder schmutzig ist oder

unangenehm riecht oder beim Frittierbeginn Rauch absondert.

Wechseln Sie das Ol oder Fett, wenn sich zu viel Wasser darin befindet.

Die zu hohe Wasserkonzentration im Ol oder Fett kdnnen Sie daran

erkennen, dass groRRe Blasen oder Wassertropfchen aufsteigen,

Wasserdampf entweicht oder der OI- oder Fettstand sich sehr schnell

erhoht. Falls die Wasserkonzentration in der Fritteuse zu hoch ist,

besteht das Risiko, dass das Fett oder Ol explosionsartig herausschieft,
was flr den Nutzer und die umstehenden Personen sehr gefahrlich ist.

Wechseln Sie nach 8 bis maximal 10 Einsatzen das Ol oder Fett.

Entfernen Sie von gefrorenen Lebensmitteln alle Eisreste. Stellen Sie

sicher, dass gefrorene Lebensmittel zuerst aufgetaut werden, indem Sie

diese in ein trockenes, sauberes Tuch legen. Tupfen Sie die

Lebensmittel mit dem Tuch ab, wenn ein groRer Teil des Eises

geschmolzen ist.

Stellen Sie sicher, dass bei der Verwendung der Fritteuse um diese ein

ausreichender Abstand zu anderen Gegenstanden gewahrleistet ist.

Lassen Sie die Fritteuse ohne Abdeckung abkihlen, um Kondensation

(z)u verhindern. Lagern Sie die Fritteuse an einem trockenen, sicheren
rt

« Halten Sie Ihre Fritteuse von Regen oder Feuchtigkeit fern.
» Warten Sie immer, bis die Fritteuse die korrekte Temperatur erreicht hat.

Was beim Gebrauch des Frittiergerits zu beriicksichtigen ist - WAS
ZU UNTERLASSEN IST

« Lagern Sie die Wanne niemals im Freien oder an einem feuchten Ort.

 Legen Sie beim Aufwarmen der Fritteuse keine Lebensmittel in die
Wanne.

« Frittieren Sie niemals eine zu grofle Menge auf einmal.

» Decken Sie niemals die Wanne oder den Filter ab.

» Geben Sie kein Wasser zum Ol oder Fett.

GEBRAUCH

* Reinigen Sie den Korb in warmem Seifenwasser und trocknen Sie ihn
gut vor der Verwendung. Reinigen Sie das Innere der Pfanne mit einem
feuchten Tuch und trocknen Sie es gut ab. Stellen Sie sicher, dass alle
elektrischen Teile vollstéandig trocken bleiben.

Beflllen Sie das Gerat mit der erforderlichen Ol- oder Fettmenge.
Stellen Sie sicher, dass das Gerat mindestens bis zum Minimum und
nicht hoher als bis zum Maximum befiillt ist, was Sie an der Innenseite
der Fritteuse ablesen kénnen. Wir empfehlen fir optimale Ergebnisse,
dass keine verschiedenen Oltypen gemischt werden.

Wahlen Sie mit dem Temperaturschalter am Bedienfeld die Temperatur
fur die Speisen aus, die Sie frittieren mdchten. Stecken Sie den
Netzstecker des Gerats in die Netzsteckdose.

Die Kontrollleuchten “Betrieb” und “Aufheizen” leuchten, die
Kontrollleuchte “Heizen” erlischt, sobald die gewlinschte Temperatur
erreicht ist.

Verwenden Sie den Griff, um den Korb aus der Fritteuse zu heben.
Legen Sie das Frittiergut in den Korb. Fir die besten Ergebnisse sollten
die Lebensmittel trocken in den Korb gelegt werden. Tauchen Sie den
Korb langsam in das Ol oder Fett, um eine zu starkes Sprudeln zu
vermeiden. Der Thermostat wird sich ein- und ausschalten, um die
korrekte Temperatur zu gewahrleisten. Die rote Kontrollleuchte schaltet
sich auch ein und aus.

Heben Sie den Korb aus der Wanne, wenn die Frittierzeit erreicht ist,
und hangen Sie ihn auf den Haken uber die Wanne, damit das Ol
abtropfen kann.

« Die Fritteuse weist unten im Geréat eine ‘Kaltzone' auf. Die ‘Kaltzone' ist
eine Zone, in der groRere Speisepartikel versinken. Die niedrigere
Temperatur sorgt dafur, dass diese Partikel nicht vom Ol oder Flussigfett
verbrannt werden. Fritteusen mit einer ‘Kaltzone' haben viele Vorteile,
bedurfen allerdings auch besonderer Aufmerksamkeit. Fritteusen mit
einer ‘Kaltzone' reagieren empfindlich auf Wasser, da das Heizelement
in Ol oder Flussigfett eingetaucht ist. .

Aus verschiedenen Griinden kann Wasser mit dem Ol oder Flussigfett in
BerlUhrung kommen:

— Die meisten Speisen, besonders Kartoffeln, enthalten naturgeman
Wasser.

— Kondensation von heiRem Dampf.

— Eispartikel in gefrorenem Lebensmittel.

— Die Speise wurde vor dem Gebrauch gewaschen aber nicht griindlich
getrocknet.

— Die herausnehmbare Wanne wurde nach der Reinigung nicht
grindlich getrocknet.

— Es wurde das falsche Ol oder Fliissigfett verwendet.

Das Handbuch enthalt Anweisungen daruber, wie verhindert wird, dass
Wasser mit dem Ol oder Flussigfett in Berlihrung kommt. Falls Wasser
mit dem Ol oder Flussigfett in Beruhrung kommt, kann die Substanz
spritzen, Ubersprudeln oder Uberlaufen. Um Fritteusen zu optimieren,
hat Princess einen speziellen Sicherheitsfilter entwickelt, der die
Temperatur der ‘Kaltzone' weiter herabsetzt und Wasserpartikel
wirksamer verteilt. Der Sicherheitsfilter verhindert, dass die Substanz
verspritzt, Ubersprudelt oder Gberlauft.

.

Frittiertipps

» Verwenden Sie pro Liter Ol nur 200 g Pommes Frites.

« Falls Sie gefrorene Produkte frittieren méchten, verwenden Sie nur 100
g, da sich das Ol sehr schnell abkuhlt. Schutteln Sie gefrorene Produkte
Uber der Spiile, um Uberschissiges Eis zu entfernen.

« Falls Sie frische Pommes Frites verwenden, trocken Sie diese nach dem
Waschen ab, um zu vermeiden, dass Wasser in das Ol gelangt.
Frittieren Sie die Pommes Frites in zwei Durchgangen. Blanchieren Sie
diese zuerst 5 bis 7 Minuten bei 170 °C. AnschlieRend 2 bis 4 Minuten
bei 175 °C fertig frittieren. Warten Sie, bis das Ol abgetropft ist.

Austaschen des Ols

« Stellen Sie sicher, dass sich die Fritteuse und das Ol oder Fett
abgekiihlt haben, bevor Sie das Ol oder Fett austauschen (Ziehen Sie
den Netzstecker aus der Netzsteckdose). Wechseln Sie das Ol
regelmaBig. Das ist besonders wichtig, wenn das Ol oder Fett dunkel
geworden ist oder sich der Geruch geandert hat. Tauschen Sie das Ol
immer nach 10 Frittierdurchgéngen aus. Tauschen Sie das Ol immer
vollsténdig aus. Mischen Sie niemals altes mit neuem Ol.

» Gebrauchtes Ol ist umweltschadlich. Geben Sie es niemals in den
normalen Hausmiill, sondern folgen Sie den Richtlinien der
Ortsbehdrden.

REINIGUNG UND PFLEGE

« Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und warten Sie, bis das
Geréat abgekuhlt ist.

« Alle Teile, aulRer dem Heizelement, sind splilmaschinengeeignet.
Tauchen Sie das Heizelement niemals in Wasser.

 Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie
niemals scharfe oder scheuernde Reiniger, Topfreiniger oder Stahlwolle.
Dies wirde das Gerat beschadigen.

UMWELT

mmm Dieses Gerat darf am Ende seiner Lebenszeit nicht im Hausmull
entsorgt werden, sondern muss an einer Sammelstelle fir das Recyceln
von elektrischen und elektronischen Haushaltsgeraten abgegeben
werden. Das Symbol auf dem Gerat, in der Bedienungsanleitung und auf
der Verpackung macht Sie auf dieses wichtige Thema aufmerksam. Die in
diesem Gerat verwendeten Materialien kdnnen recycelt werden. Durch
das Recyceln gebrauchter Haushaltsgerate leisten Sie einen wichtigen
Beitrag zum Umweltschutz. Fragen Sie lhre 6rtliche Behdrde nach
Informationen Uber eine Sammelstelle.

Support
Samtliche verfugbaren Informationen und Ersatzteile finden Sie unter
www.princesshome.eu!

ES Manual de instrucciones

SEGURIDAD

« Siignora las instrucciones de seguridad,
eximira al fabricante de toda responsabilidad
por posibles dafos.

« Si el cable de alimentacion esta danado,
corresponde al fabricante, al representante o a
una persona de cualificacion similar su
reemplazo para evitar peligros.

* Nunca mueva el aparato tirando del cable y
asegurese de que no se pueda enredar con el
cable.

* El aparato debe colocarse sobre una superficie
estable y nivelada.

* El usuario no debe dejar el dispositivo sin
supervision mientras esté conectado a la
alimentacion.

* Este aparato se debe utilizar unicamente para
el uso doméstico y solo para las funciones para
las que se ha disefiado.

* Para protegerse contra una descarga eléctrica,
no sumerja el cable, el enchufe ni el aparato en
el agua o cualquier otro liquido.

* Este aparato no esta disefiado para funcionar
con un temporizador externo o sistema de
control remoto independiente.

» Para protegerse contra una descarga eléctrica,
no sumerja el cable, el enchufe ni el aparato en
el agua o cualquier otro liquido.

* El conector debe extraerse antes de limpiar el
aparato, asegurese de que la toma esté
totalmente seca antes de volver a usar la
unidad.

 Este aparato se ha disefiado para el uso en el

hogar y en aplicaciones similares, tales como:
— Zonas de cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros entornos

de trabajo.
— Clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial.

— Entornos de tipo casa de huéspedes.
— Granjas.

» Desconecte el enchufe de la red eléctrica
cuando el aparato no esté en uso, antes del
montaje o el desmontaje y antes de la limpieza
y el mantenimiento.

* Los aparatos de coccion deben colocarse en
una posicion estable con las asas (si las tiene)
colocadas para evitar el derrame de liquidos
calientes.

* Los niflos no pueden jugar con el aparato.

* La tapa solo sirve para proteger la freidora del
polvo durante el almacenamiento. Retire la
tapa cuando la freidora esté funcionando

. &La superficie puede calentarse durante el
uso.

DESCRIPCION DE LOS COMPONENTES
. Tapa

Asa

Cesta

Elemento calefactor

Deposito del aceite/grasa

Indicador luminoso

Botén de temperatura

Cubierta exterior

Pegas

ANTES DEL PRIMER USO

» Saque el aparato y los accesorios de la caja. Quite los adhesivos, la
lamina protectora o el plastico del dispositivo.

» Coloque el dispositivo sobre una superficie plana estable y asegurese
de tener un minimo de 10 cm de espacio libre alrededor del mismo. Este
dispositivo no es apropiado para ser instalado en un armario o para el
uso en exteriores.

» Antes de utilizar el aparato por primera vez, pase un pafio humedo por
todas las piezas desmontables. Nunca utilice productos abrasivos.

» Conecte el cable de alimentacién a la toma de corriente. (Nota:
Asegurese de que el voltaje indicado en el dispositivo coincide con el
voltaje local antes de conectar el dispositivo. Voltaje 220V-240V

50/60Hz)

 En este tipo de freidora sélo se puede utilizar aceite o grasa liquida, no
admite grasa solida.

» El uso de este tipo de grasa presenta el riesgo de que se atrape agua
en la misma y al calentarse salpique violentamente.

» Asegurese también de que el aceite o la grasa no estén contaminados
con agua proveniente, por ejemplo, de productos congelados, ya que
salpicara demasiado.

» No utilice nunca la freidora sin aceite o grasa ya que esto dafara el
aparato.

 No vierta ningun liquido, como por ejemplo agua, en la maquina.

CENOURWNS

Consideraciones de uso de la freidora - COSAS QUE HACER

« Utilice la freidora so6lo para el uso doméstico.

« Utilice la freidora so6lo para el freir alimentos.

« Utilice sélo aceite o grasa que sean apropiados para freir. Compruebe si
el aceite o la grasa son apropiados para esta freidora en su embalaje
correspondiente.

» Asegurese de que el nivel de aceite o grasa es superior al minimo e
inferior al maximo, o sea, que esta entre las lineas de maximo y minimo.
Si hay demasiado aceite o grasa en la freidora, puede que rebose el
aparato.

» Tenga cuidado al freir, asegurese de que la freidora se utiliza de
manera segura y se mantiene la suficiente distancia entre el usuario y el
aparato. Asegurese de que las personas que necesiten ayuda o
supervision no pueden alcanzar la freidora.

» Cambie el aceite o la grasa cuando se vuelvan marrones, huelan mal o
produzcan humo al principio.

» Cambie el aceite o la grasa cuando contengan demasiada agua. La alta
concentracion de agua en el aceite o en la grasa se puede reconocer
por la presencia de grandes burbujas y gotas de agua, vapor de agua o
el ascenso rapido del aceite o la grasa. Si la concentracién de agua en
la freidora es demasiado elevada, existira la posibilidad de que el aceite
o la grasa sean expulsados de la freidora por una explosion y esto
puede ser muy peligroso para los usuarios y cualquier persona que se
encuentre cerca del aparato.

» Cambie el aceite o la grasa después de 8 o un maximo de 10 usos.

« Elimine todo el hielo (moléculas) de los alimentos congelados.
Asegurese de que los alimentos se han descongelado bien antes de
freirlos, y coléquelos sobre un palo limpio y seco. Golpee suavemente
los alimentos con el pafio cuando la mayor parte del hielo se haya
derretido.

» Asegurese de que hay suficiente espacio alrededor de la freidora
cuando vaya a utilizarla.

* Deje la freidora destapada para que se enfrie y asi evitar la
condensacion. Mantenga la freidora en un lugar seco y seguro.

» Mantenga la freidora alejada de la lluvia o la humedad.

» Tenga paciencia y espere hasta que la freidora alcance la temperatura
adecuada.

Consideraciones de uso de la freidora - COSAS QUE NO HAY QUE
HACER

» No guarde ni coloque el depdsito nunca en el exterior o en un lugar
himedo. Mantenga la freidora alejada de la lluvia o la humedad.

» No ponga comida en la freidora mientras se esta calentando. Tenga
paciencia y espere hasta que la freidora alcance la temperatura
adecuada.

» No fria demasiada comida a la vez.

» No cubra nunca el deposito ni el filtro.

» No afiada agua al aceite o la grasa.

uso

« Limpie la cesta en agua templada con jabon y séquela bien ante de
utilizarla. Limpie el interior de la freidora con un pafio humedo y séquelo
completamente. Asegurese de que las partes eléctricas estén
completamente secas.

« Llene el aparato con la cantidad necesaria de aceite o grasa. Asegurese
de que el aparato se llena al menos hasta el nivel minimo y por debajo
del nivel maximo, tal y como se indica en el interior de la freidora.
Recomendamos evitar la mezcla de diferentes tipos de aceites para
obtener resultados 6ptimos.

» Seleccione la temperatura con el interruptor de temperatura del panel
de control segun el alimento que vaya a freir. Conecte el enchufe del
aparato a la red de suministro.

* Las luces de “encendido” y “calentamiento” se iluminaran, la luz de
“calentamiento” se apagara cuando se alcance la temperatura deseada.

« Utilice el asa para sacar la cesta de la freidora.

» Coloque la comida que desea freir en la cesta. Los alimentos deberan
estar secos antes de colocarlos en la cesta para obtener resultados
o6ptimos. Sumerja la cesta lentamente en el aceite o la grasa para evitar
que burbujeen con demasiada fuerza. Para asegurarse de que el aceite
permanece a la temperatura correcta, el termostato se encendera y se
apagara. El piloto de control rojo también se encendera y apagara.

« Alce la cesta cuando haya transcurrido el tiempo necesario y cuélguela
del gancho de la freidora de manera que se pueda escurrir el aceite.

« La freidora tiene una ‘zona fria' en la parte inferior del aparato. La ‘zona
fria' es una zona en la que se hunden las particulas de alimentos de
mayor tamafio y la temperatura mas baja evita que sean quemadas por
el aceite o la grasa liquida. Las freidoras con una ‘zona fria' tienen

numerosas ventajas, pero también requieren especial atencién. Las

freidoras con una ‘zona fria' son sensibles al agua ya que el elemento

calefactor esta sumergido en aceite o grasa liquida.

El agua puede entrar en contacto con el aceite o la grasa liquida debido

a varias causas:

— La mayor parte de los alimentos, especialmente las patatas,
contienen agua de forma natural.

— Condensacion de vapor caliente.

— Particulas de hielo en alimentos congelados.

— El agua se aclara pero no se seca bien antes del uso.

— La cubeta desmontable no se seca bien después de la limpieza.

— Se utiliza el tipo incorrecto de aceite o grasa liquida.

» El manual contiene instrucciones para evitar que el agua entre en
contacto con el aceite o la grasa liquida. Si entra agua en contacto con
el aceite o la grasa liquida, la sustancia puede empezar a salpicar,
producir efervescencia o rebosar en exceso. Para optimizar las
freidoras, Princess ha desarrollado un filtro de seguridad especial que
disminuye mas la temperatura de la ‘zona fria' y distribuye las particulas
de agua mas eficazmente. El filtro de seguridad evita que la sustancia
salpique, produzca efervescencia o rebose.

Consejos para freir

« Utilice un maximo de 200 gramos de patatas por litro de aceite.

« Al freir productos congelados, utilice un maximo de 100 gramos porque
el aceite se enfria rapidamente. Sacuda los productos congelados sobre
el fregadero para eliminar el exceso de hielo.

» Cuando se utilicen patatas frescas, séquelas después de lavarlas para
asegurarse de que no se introduce agua en el aceite. Fria las patatas
en dos pasos. En el primero escaldelas de 5 a 5 minutos a 170 grados.
En el segundo (acabado), de 2 a 4 minutos a 175 grados. Deje que se
escurra el aceite.

Cambio del aceite

» Asegurese de que la freidora y el aceite o la grasa se han enfriado
antes de cambiar el aceite o la grasa (desenchufe el aparato de la red).
Cambie el aceite con regularidad. Esto es particularmente importante
cuando el aceite se vuelve mas oscuro o cambia de olor. No utilice el
aceite nunca mas de 10 veces. Cambie todo el aceite a la vez. No
mezcle nunca aceite nuevo con el ya usado.

« El aceite usado es perjudicial para el medio ambiente. No se deshaga
de él junto con su basura normal, sino que debe seguir las normas
indicadas por las autoridades locales.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

» Antes de limpiar, desenchufe el aparato y espere a que el aparato se
enfrie.

» Todas las piezas, excepto el elemento calefactor, pueden lavarse en
lavavajillas. Nunca sumerja el elemento calefactor en agua.

* Limpie el aparato con un pafio humedo. No utilice productos de limpieza
abrasivos o fuertes, estropajos o lana metalica porque se podria dafiar
el aparato.

MEDIO AMBIENTE

mmm Este aparato no debe desecharse con la basura doméstica al final
de su vida util, sino que se debe entregar en un punto de recogida para el
reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Este simbolo en el aparato,
manual de instrucciones y embalaje quiere atraer su atencién sobre esta
importante cuestion. Los materiales utilizados en este aparato se pueden
reciclar. Mediante el reciclaje de electrodomeésticos, usted contribuye a
fomentar la proteccion del medioambiente. Solicite mas informacién sobre
los puntos de recogida a las autoridades locales.

Soporte
Puede encontrar toda la informacion y recambios en
www.princesshome.eu!

PT Manual de Instrucoes

SEGURANCA

O fabricante nao pode ser responsabilizado por
quaisquer danos se ignorar as instrugdes de
seguranga.

» Se o0 cabo de alimentagao estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, o seu
representante de assisténcia técnica ou alguém
com qualificagdes semelhantes para evitar
perigos.

* Nunca desloque o aparelho puxando pelo cabo
e certifique-se de que este nunca fica preso.

* O aparelho deve ser colocado numa superficie
plana e estavel.

* O utilizador ndo deve abandonar o aparelho
enquanto este estiver ligado a alimentagao.

* Este aparelho destina-se apenas a utilizagao
doméstica e para os fins para os quais foi
concebido.

* Para se proteger contra choques elétricos, ndo
mergulhe o cabo, a ficha nem o aparelho em
agua ou qualquer outro liquido.

* Este aparelho nao se destina a ser operado
através de um temporizador externo ou sistema
de controlo a distancia independente.

* Para se proteger contra choques elétricos, nao
mergulhe o cabo, a ficha nem o aparelho em
agua ou qualquer outro liquido.

* Deve retirar o cabo antes de limpar o aparelho.
Certifique-se de que a entrada esta
completamente seca antes de utilizar
novamente a unidade.

* Este aparelho destina-se a ser usado em
aplicagdes domeésticas e semelhantes tais
como:

— Zonas de cozinha profissional em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho.

Por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de tipo residencial.
— Ambientes de dormida e pequeno almoco.

— Quintas.

* Desligue a ficha da tomada quando o aparelho
nao estiver a ser utilizado, antes de montar ou
desmontar e antes de limpar e proceder a
manutencao.

* Os aparelhos de cozinha devem ser colocados
numa situagao estavel com as pegas (se
existirem) posicionadas para evitar
derramamentos de liquidos quentes.

* As criangas nao devem brincar com o aparelho.

» A tampa destina-se apenas a proteger a
fritadeira contra poeiras durante o
armazenamento. Retire a tampa durante a
utilizacao da fritadeira.

. &A superficie pode aquecer durante a
utilizagao.

DESCRICAO DOS COMPONENTES
. Tampa

Pega

Cesto

Elemento de aquecimento
Cubas de 6leo / gordura

Luz indicadora

Botao de temperatura

Cuba exterior

Pegas

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

* Retire o aparelho e os acessorios da caixa. Retire os autocolantes, a
pelicula ou plastico de protegao do aparelho.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estavel e deixe, no
minimo, 10 cm de espaco livre a volta do aparelho. Este aparelho ndo
esta adaptado para a instalagdo num armario ou para a utilizagdo no
exterior.

 Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, limpe todas as pecas
amoviveis com um pano humido. Nunca utilize produtos abrasivos.

* Ligue o cabo de alimentacgdo a tomada. (Nota: Antes de ligar o
dispositivo, certifique-se de que a tensao indicada no dispositivo
corresponde a tensao local. Tensao 220V-240V 50/60Hz)

» Este tipo de fritadeira s6 esta adaptada para ser utilizada com 6leo ou
gordura liquida, e ndo com gordura solida.

* Ao utilizar gordura sélida ha o risco da agua se infiltrar na gordura o que
a fara salpicar com forga quando aquecida.

» Assegure-se também de que o 6leo ou a gordura nao esta contaminado
com agua, como acontece, por exemplo, com produtos congelados, o
que causara salpicos excessivos.

* Nunca utilize a fritadeira sem 6leo ou gordura pois danificara o
aparelho.

* Nunca verta nenhum liquido, como por exemplo, agua, na panela.

CoNouRON=

Precaucoes a tomar ao utilizar a fritadeira - SIM

« Utilizar sé a fritadeira como um electrodoméstico.

« Utilizar so6 a fritadeira para fritar alimentos.

« Utilizar s6 6leo ou gordura adequado para fritar. Verificar no rétulo da
embalagem se o 6leo ou o produto a base de gordura é adequado para
esta fritadeira.

» Assegurar-se que o nivel do éleo ou da gordura esta acima do nivel
minimo ou se esta abaixo do nivel maximo, entre as linhas dos niveis
minimo e maximo. Se ha demasiado dleo ou gordura na fritadeira, pode
transbordar.

* Ter cuidado ao fritar, certificar-se de que a fritadeira é utilizada de modo
seguro mantendo uma distancia suficiente entre o utilizador e o
aparelho. Certificar-se de que a fritadeira se encontra fora do alcance
de pessoas com necessidades especiais ou de supervisao.

» Mudar o 6leo ou a gordura quando comegar a ficar com cor
acastanhada, mau cheiro ou fumo ao comecar a fritar.

» Mudar o 6leo ou a gordura quando contiver demasiada agua. Poder
reconhecer o alto teor de agua no 6leo ou na gordura pela formagéo de
bolhas grandes e gotas de agua, vapor de agua ou aumento rapido do
6leo ou da gordura. Se o teor do 6leo na fritadeira € demasiado alto, &
possivel ocorrer risco de explosdo se o 6leo ou a gordura verter, o que
pode ser bastante perigoso para os utilizadores da fritadeira e para as
pessoas que estejam perto dela.

» Mudar o 6leo ou a gordura apés 8 ou 10 utilizagdes no maximo.

* Retirar todo o gelo (camadas de gelo) sobre os alimentos congelados.
Certificar-se de que os alimentos fritos escorrem antes, dispondo-os em
camadas sobre um pano de cozinha limpo. Absorver os alimentos com
um pano de cozinha quando a maioria do gelo estiver derretido.

* Certificar-se de que tem espaco suficiente a volta da fritadeira enquanto
a estiver a utilizar.

« Deixar a fritadeira arrefecer sem a tampa colocada a fim de evitar
condensacdo. Manter a fritadeira num local seco e seguro.

» Manter a frigideira afastada de locais humidos ou chuva.

» Ser paciente e esperar até a fritadeira atingir a temperatura correcta.

Precaucdes a tomar ao utilizar a fritadeira - NAO

» Guardar ou colocar nunca as cubas fora dos seus lugares ou num local
hdmido. Manter a fritadeira em locais humidos ou a chuva.

* Colocar os alimentos na fritadeira quando estiver a aquecer. Ser
paciente e esperar até a fritadeira atingir a temperatura correcta.

* Fritar demasiados alimentos de uma vez so.

» Nunca cobrir as cubas e o filtro.

+ Adicionar agua ao 6leo ou a gordura.

UTILIZACAO

» Lave os cestos em agua quente e seque-os bem antes de os utilizar.
Limpe o interior da panela com um pano humido e seque-o
completamente. Assegure-se de que todas as pegas eléctricas estdo
completamente secas.

Encha o aparelho com a quantidade de 6leo ou gordura necessaria.
Assegure-se de que o aparelho é cheio, pelo menos, até ao nivel
minimo e de que n&o ultrapassa o nivel maximo, como indicado no
interior da fritadeira. Para obter melhores resultados, aconselha-se a
que evite misturar tipos de 6leo diferentes.

Selecione a temperatura com o botdo da temperatura no painel de
controlo para os alimentos que deseja fritar. Insira a ficha do aparelho
na tomada.

As luzes de “alimentagédo” e “aquecimento” irdo iluminar-se, a luz de
“aquecimento” ira apagar-se quando a temperatura desejada for
alcancada.

Utilize a pega para levantar os cestos da fritadeira.

Coloque os alimentos a fritar nos cestos. Para obter melhores
resultados, os alimentos devem estar secos antes de serem colocados
nos cestos. Mergulhe o cesto no 6éleo ou na gordura devagar para evitar
que se formem bolhas demasiado grandes a superficie. Para assegurar
que o 6leo esta a uma temperatura correcta, o termdstato devera ligar e
desligar. A luz de controlo vermelha também deverad ligar e desligar.
Levante os cestos quando o tempo de fritura tiver decorrido e pendure-
os no gancho da panela para que o 6éleo possa escorrer.

A fritadeira possui uma "zona fria" na parte inferior do aparelho. A "zona
fria" € uma zona onde se acumulam as particulas de alimentos de
maiores dimensdes e a temperatura inferior evita que se queimem no
6leo ou gordura liquida quentes. As fritadeiras com uma "zona fria"
possuem diversas vantagens, mas requerem também atengéo especial.
As fritadeiras com "zona fria" sdo sensiveis a agua dado que o elemento
de aquecimento fica imerso em 6leo ou gordura liquida.

A agua pode misturar-se no 6leo ou na gordura liquida por diversas
razoes:

— A maior parte dos alimentos, principalmente as batatas, contém agua.

— Condensagéo de vapor quente.

— Particulas de gelo em alimentos congelados.

— Alimentos que s&o lavados e ndo sdo minuciosamente secos antes
de fritar.
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— Secagem incompleta da cuba amovivel apds a lavagem.

— Utilizagdo de um tipo de 6leo ou gordura liquida errado.

» O manual apresenta instrugdes para evitar que a agua se misture no
6leo ou na gordura liquida. Se a agua se misturar no dleo ou na
gordura liquida, a substancia podera comecar a salpicar, efervescer
ou transbordar excessivamente. Para otimizar as fritadeiras, a
Princess desenvolveu um filtro de seguranga especial que reduz
ainda mais a temperatura da "zona fria" e distribui as particulas de
agua de modo mais eficaz. O filtro de segurancga evita que a
substancia salpique, efervesca ou transborde.

Sugestoes para fritar

« Utilize 200 gramas de batatas no maximo por cada litro de dleo.

» Quando utilizar produtos congelados, utilize 100 gramas no maximo
porque o Oleo arrefece rapidamente. Agite os produtos congelados
sobre a banca da cozinha para retirar o gelo em excesso.

» Quando s&o utilizadas batatas congeladas, seque-as ap6s a lavagem
para assegurar que a agua nao se infiltra no 6leo. Frite as batatas em
duas vezes. A primeira vez (fervura) de 5 a 5 minutos a 170 graus. A
segunda vez (finalizagéo) de 2 a 4 minutos a 175 graus. Deixe que o
6leo escorra.

Mudar o 6leo

* Certifiqgue-se de que a fritadeira e o 6leo ou a gordura arrefeceram
antes de mudar estes Ultimos (retire a ficha do aparelho da tomada).
Mude o 6leo regularmente. Isto é particularmente necessario quando
a cor do 6leo ou da gordura escurece ou sofre alteragdes no cheiro.
Mude sempre o 6leo apds o utilizar em 10 frituras. Mude o 6leo de
uma s6 vez. Nunca misture 6leo novo com antigo.

* O ¢dleo usado é prejudicial para o meio ambiente. Nao deite fora dleo
juntamente com lixo normal e siga os procedimentos indicados pelas
autoridades locais.

LIMPEZA E MANUTENCAO

* Antes de limpar, desligue o aparelho da tomada e aguarde até
arrefecer.

» Todas as pegas, exceto o elemento de aquecimento, podem ser
lavadas na maquina de lavar louga. Nunca mergulhe o elemento de
aquecimento em agua.

* Limpe o aparelho com um pano humido. Nunca use produtos de
limpeza agressivos e abrasivos, esfregdes de metal ou palha de ago,
que danifica o dispositivo.

AMBIENTE

mmm Este aparelho ndo deve ser depositado no lixo doméstico no fim
da sua vida util, mas deve ser entregue num ponto central de
reciclagem de aparelhos domésticos elétricos e eletronicos. Este
simbolo indicado no aparelho, no manual de instrugdes e na
embalagem chama a sua atengéo para a importancia desta questao.
Os materiais utilizados neste aparelho podem ser reciclados. Ao
reciclar aparelhos domésticos usados, esta a contribuir de forma
significativa para a protegéo do nosso ambiente. Solicite as autoridades
locais informagdes relativas aos pontos de recolha.

Assisténcia
Encontra todas as informacgdes e pegas de substituicdo disponiveis em
www.princesshome.eu!

IT Istruzioni per lI'uso

SICUREZZA

* |l produttore non & responsabile di eventuali
danni e lesioni conseguenti la mancata
osservanza delle istruzioni di sicurezza.

* Se il cavo di alimentazione & danneggiato,
deve essere sostituito dal produttore, da un
addetto all'assistenza o da personale con
qualifiche analoghe per evitare rischi.

* Non spostare mai I'apparecchio tirandolo per il
cavo e controllare che il cavo non possa
rimanere impigliato.

» Collocare l'apparecchio su una superficie
stabile e piana.

* Non lasciare mai l'apparecchio senza
sorveglianza quando é collegato
all'alimentazione.

* Questo apparecchio & destinato a un uso
esclusivamente domestico e deve essere
utilizzato soltanto per gli scopi previsti.

 Per proteggersi dalle scosse elettriche, non
immergere il cavo, la spina o I'apparecchio
nell'acqua né in qualsiasi altro liquido.

« |l funzionamento di questo apparecchio non
prevede I'utilizzo di un timer esterno o di un
telecomando separato.

 Per proteggersi dalle scosse elettriche, non
immergere il cavo, la spina o I'apparecchio
nell'acqua né in qualsiasi altro liquido.

* E necessario rimuovere il connettore prima di
pulire I'apparecchio, assicurarsi che l'ingresso
sia completamente asciutto prima di usare di
nuovo l'unita.

* Questo apparecchio & concepito per uso

domestico e applicazioni simili come:
— Aree cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti lavorativi.

— Peri clienti in hotel, motel e altri ambienti di tipo residenziale.

— Ambienti di tipo Bed and breakfast.

— Fattorie.

* Se l'apparecchio non viene utilizzato, prima di
eseguire operazioni di montaggio o
smontaggio e prima di effettuare interventi di
pulizia e manutenzione, scollegare sempre la
spina dalla rete di alimentazione elettrica.

« Gli apparecchi di cottura devono essere
posizionati su una superficie stabile con i
manici (se presenti) posizionati in modo tale
da evitare fuoriuscite di liquidi caldi.

* | bambini non devono giocare con
I'apparecchio.

* |l coperchio ha il solo scopo di proteggere la
friggitrice dalla polvere quando viene riposta.
Rimuovere il coperchio quando la friggitrice € in
funzione.

. &La superficie puo riscaldarsi molto durante
l'uso.

DESCRIZIONE DELLE PARTI
. Coperchio

Impugnatura

Cestello

Elemento riscaldante
Vaschetta olio/grasso

Spia dell'indicatore
Pulsante della temperatura
Struttura esterna
Impugnature

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

« Estrarre apparecchio e accessori dall'imballaggio. Rimuovere adesivi,
pellicola protettiva o plastica dall'apparecchio.

» Posizionare I'apparecchio su una superficie piana stabile e assicurare un
minimo di 10 cm di spazio libero intorno. Questo apparecchio non &
idoneo per l'installazione in un armadietto o per uso all'aperto.

» Prima di usare I'apparecchio per la prima volta, pulire tutte le parti
amovibili con un panno umido. Non utilizzare mai prodotti abrasivi.

« Inserisci il cavo di alimentazione nella presa. (Nota: Assicurarsi che la
tensione indicata sull'apparecchio corrisponda alla tensione locale prima
di collegarlo. Tensione 220 V-240 V 50/60 Hz)

» Questo tipo di friggitrice pud essere usata solo con olio o grasso liquido
e non con grasso solido.

« L'uso di grasso solido provoca il rischio di trattenere I'acqua nel grasso
che causa schizzi violenti quando si riscalda.

« Assicurarsi anche che il grasso/olio non sia contaminato con acqua, per
esempio prodotti congelati, che causerebbero schizzi eccessivi.

» Non usare mai la friggitrice senza olio o grasso in quanto cid potrebbe
danneggiare I'apparecchio.

* Non versare mai liquidi, come acqua, nella vaschetta.

OCRINONRWN =

Considerazioni per I'uso della friggitrice - FARE

« Usare la friggitrice solo per utilizzo domestico.

 Usare la friggitrice solo per friggere cibo.

» Usare solo olio o grasso idoneo per friggere. Verificare sulla confezione
se il grasso o l'olio & idone per questa friggitrice.

« Assicurarsi che il livello dell’'olio o del grasso sia piu alto del minimo e piu
basso del massimo, quindi tra le linee di minimo e massimo. Se c’'é
troppo grasso o olio nella friggitrice, esso potrebbe fuoriuscire.

« Fare attenzione durante la friggitura, assicurandosi che la friggitrice sia
usata in modo sicuro mantenendo una distanza sufficiente tra I'utente e
I'apparecchio. Assicurarsi che le persone che hanno bisogno di
assistenza o supervisione non accedano alla friggitrice.

» Sostituire I'olio o il grasso quando diventa marrone o si produce cattivo
odore o fumo all’avvio. .

« Sostituire I'olio o il grasso quando vi € troppa acqua in esso. E possibile
rilevare I'alta concentrazione di acqua nell'olio o nel grasso attraverso
grandi bolle e goccioline di acqua, vapore acqueo o aumento rapido
nell'olio o nel grasso. Se la concentrazione dell’'olio nella friggitrice &
troppo alta, ci potra essere la possibilita che il grasso o I'olio provocare
un’esplosione, che pud essere molto pericolosa per coloro che usano la
friggitrice e coloro che sono vicini.

« Sostituire I'olio o il grasso dopo un utilizzo di 8/10 volte.

» Rimuovere tutto il ghiaccio (molecole) dai cibi congelati. Assicurarsi che i
cibi congelati siano prima scongelati, ponendoli in una tovaglia asciutta
pulita. Premere il cibo con la tovaglia quando la maggior parte del
ghiaccio é sciolta.

« Assicurarsi che vi sia spazio sufficiente intorno alla friggitrice quando in
uso.

« Lasciare raffreddare la friggitrice scoperta per prevenire la condensa.
Tenere la friggitrice in un luogo asciutto e sicuro.

* Tenere la friggitrice lontano da pioggia o umidita.

» Avere pazienza e attendere finché la temperatura abbia raggiunto la
temperatura giusta.

Considerazioni per I'uso della friggitrice - NON FARE

» Non conservare o porre la vaschetta all’aperto o in un posto umido.
Tenere la friggitrice lontano da pioggia o umidita.

* Non porre cibo nella friggitrice mentre si sta riscaldando. Avere pazienza
e attendere finché la temperatura non ha raggiunto la temperatura
giusta.

= Non friggere troppo cibo in un’unica volta.

» Non coprire mai la vaschetta e il filtro.

» Non aggiungere acqua al grasso o all’olio.

uso

« Lavare il cestello in acqua e sapone e asciugare bene prima dell’'uso.
Pulire le parti interne con un panno umido e asciugare bene. Assicurarsi
che tutte le parti elettriche siano completamente asciutte.

» Riempire I'apparecchio con la quantita di olio o grasso richiesta.

Assicurarsi che I'apparecchio sia riempito almeno al livello minimo e non

di piu del livello massimo, come indicato all'interno della friggitrice. Per

risultati ottimali consigliamo di evitare di mischiare diversi tipi di olio.

Selezionare la temperatura con il tasto apposito posizionato nel riquadro

comandi per il cibo che si desidera friggere. Inserire la spina nella

corrente.

Le luci “potenza” e “riscaldamento” si illumineranno, la luce

“riscaldamento” sis pegnera quando viene raggiunta la temperature

desiderata.

Usare la maniglia per sollevare il cestello dalla friggitrice.

Porre il cibo da friggere nel cestello. Per i migliori risultati il cibo deve

essere asciugato prima di essere posto nel cestello. Immergere il

cestello nell’'olio o nel grasso lentamente per evitare la formazione di

bolle troppo forte. Per assicurare che I'olio sia alla temperatura corretta,

il termostato commutera su on e off. Anche la spia di controllo rossa si

accende e si spegne.

Sollevare il cestello quando il tempo di friggitura & trascorso e

appenderlo al gancio nella vaschetta in modo che I'olio possa colare.

La friggitrice & dotata di una "zona fredda" sul fondo dell'apparecchio. La

"zona fredda" € un'area in cui si depositano le particelle di cibo di

dimensioni maggiori e dove la temperatura inferiore impedisce che

vengano bruciate dall'olio o dal grasso liquido. Le friggitrici dotate di una

"zona fredda" presentano molti vantaggi, ma richiedono anche una

particolare attenzione. Le friggitrici dotate di una "zona fredda" sono

sensibili all'acqua, in quanto I'elemento riscaldante & immerso nell'olio o

nel grasso liquido.

L'acqua pud entrare in contatto con I'olio o con il grasso liquido per vari

motivi:

— La maggior parte dei cibi, in particolare le patate, contengono

naturalmente acqua.

Condensa del vapore caldo.

Particelle di ghiaccio presenti nei cibi congelati.

— Cibo lavato ma non completamente asciugato prima dell'uso.

— Contenitore estraibile non completamente asciutto dopo la pulizia.

— Utilizzo di un tipo di olio o grasso liquido non idoneo.

I manuale contiene istruzioni per evitare che I'acqua entri in contatto con
I'olio o con il grasso liquido. In caso di contatto dell'acqua con l'olio o il
grasso liquido, la sostanza puo iniziare a schizzare, spumeggiare o
traboccare eccessivamente. Per ottimizzare le friggitrici, Princess ha
creato uno speciale filtro di sicurezza che diminuisce ulteriormente la

.
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temperatura della "zona fredda" e distribuisce le particelle d'acqua con
maggiore efficienza. |l filtro di sicurezza impedisce alle sostanze di
schizzare, spumeggiare o traboccare.

Consigli per friggitura

» Usare un massimo di 200 g di patate fritte per litro di olio.

« Se si usano prodotti congelati, usare un massimo di 100 g in quanto l'olio
si riscalda rapidamente. Scuotere i prodotti congelati sul lavandino per
rimuovere il ghiaccio in eccesso.

 Se si usano patate fresche, asciugare le patate dopo averle lavate per
assicurarsi che non finisca acqua nell'olio. Friggere le patate in due
tornate. Prima volta (mondatura) 5 a 5 minuti a 170 °C. Seconda volta
(finitura) 2 a 4 minuti a 175 °C. Permettere all’'olio di gocciolare.

Cambio dell’'olio

« Assicurarsi che la friggitrice e I'olio o grasso siano raffreddati prima di
cambiare I'olio o il grasso (rimuovere la spina dell’apparecchio dalla
presa della corrente). Cambiare I'olio regolarmente. Cio & in particolar
modo necessario quando I'olio o il grasso diventa scuro o se I'odore
cambia. Cambiare sempre I'olio dopo ogni 10 sessioni di frittura.
Cambiare I'olio in un'unica volta. Non mescolare mai olio vecchio e
nuovo.

« L’olio usato & nocivo per 'ambiente. Non smaltirlo con i rifiuti normali ma
seguire le direttiva delle autorita locali.

PULIZIA E MANUTENZIONE

» Prima della pulizia, scollegare I'apparecchio ed attendere che
I'apparecchio si raffreddi.

« Tutte le parti, fatta eccezione per I'elemento riscaldante, sono lavabili in
lavastoviglie. Non immergere mai l'elemento riscaldante in acqua.

« Pulire I'apparecchio con un panno umido. Non usare mai detergenti duri
e abrasivi, pagliette o lana d'acciaio, che danneggiano I'apparecchio.

AMBIENTE

mmm Questo apparecchio non deve essere posto tra i rifiuti domestici
alla fine del suo ciclo di vita, ma deve essere smaltito in un centro di
riciclaggio per dispositivi elettrici ed elettronici domestici. Questo simbolo
sull'apparecchio, il manuale di istruzioni e la confezione sottolineano tale
importante questione. | materiali usati in questo apparecchio possono
essere riciclati. Riciclando gli apparecchi domestici € possibile contribuire
alla protezione dell'ambiente. Contattare le autorita locali per informazioni
in merito ai punti di raccolta.

Assistenza
Tutte le informazioni e le parti di ricambio sono disponibili sul sito
www.princesshome.eu!

SV Instruktionshandbok

SAKERHET

* Om dessa sakerhetsanvisningar ignoreras kan
inget ansvar utkravas av tillverkaren for
eventuella skador som uppkommer.

* Om natsladden ar skadad maste den bytas ut
av tillverkaren, dess servicerepresentant eller
liknande kvalificerade personer for att undvika
fara.

* Flytta aldrig apparaten genom att dra den i
sladden och se till att sladden inte kan trassla in
sig.

» Apparaten maste placeras pa en stabil, jamn
yta.

* Anvand aldrig apparaten obevakad nar den ar
ansluten till vagguttaget.

» Denna apparat far endast anvandas for
hushallsandamal och endast for det syfte den ar
konstruerad for.

* For att undvika elektriska stotar ska du aldrig
sanka ned sladden, kontakten eller apparaten i
vatten eller nagon annan vatska.

* Denna apparat ar inte avsedd att anvandas
med hjalp av en extern timer eller separat
fijarrkontrollsystem.

* For att undvika elektriska stotar ska du aldrig
sanka ned sladden, kontakten eller apparaten i
vatten eller nagon annan vatska.

» Kontakten maste tas bort innan apparaten ska
rengoras, se till inloppet ar helt torrt innan
apparaten kommer att anvandas igen.

* Denna apparat ar avsedd for hushallsbruk och

liknande anvandningsomraden, sasom:
— Personalkdk i butiker, pa kontor och i andra arbetsmiljoer.

— Av gaster pa hotell, motell och andra liknande boendemiljéer.
— "Bed and breakfast” och liknande boendemiljéer.
— Bondgardar.

» Lossa natkontakten fran natuttaget nar
apparaten inte anvands, fére montering eller
demontering och fére rengdring och underhall.

* Matlagningsapparater bor placeras stabilt med
handtagen (om nagra finns) placerade for att
undvika spill av varma vatskor.

 Barn far inte leka med apparaten.

* Locket ar endast avsett att skydda fritdsen fran
damm under lagring. Ta av locket nar fritdsen ar
i drift

. &Ytan kan bli varm vid anvandning.

DELBESKRIVNING
. Lock

Handtag

Korg
Varmeelement
Olje/fett-skal
Indikatorlampa
Temperaturknapp
Yttre skal
Handtag

FORE FORSTA ANVANDNING
» Ta ut apparaten och tillbehdren ur Iadan. Avlagsna klistermarken,
skyddsfolie och plast fran apparaten.

CENOORWN S

* Placera enheten pa en platt yta och se till att det finns 10 cm fritt
utrymme runt enheten. Enheten lampar sig inte for placering i ett skap
eller fér anvandning utomhus.

* Innan apparaten anvands for forsta gangen, torka av alla avtagbara delar
med en dammtrasa. Anvand aldrig slipande produkter.

» Satt i stromkabeln i uttaget. (Obs: Kontrollera att spanningen som anges
pa enheten matchar spanningen i det lokala elnatet innan du ansluter
enheten. Spanning 220-240 V 50/60 Hz)

» Den har typen av fritds ar endast Iamplig att anvanda med olja eller
flytande fett, inte med fett i fast form.

* Om du anvander fett i fast form riskerar du att det finns vatten kvar i
fettet, vilket gor att det kommer att stédnka valdsamt vid upphettning.

» Var ocksa noga med att oljan/fettet inte ar fororenat med vatten, fran till
exempel frysta produkter, eftersom detta kommer att orsaka kraftiga
stankningar.

» Anvand aldrig fritdsen utan olja eller fett, det kommer att skada
apparaten.

» Hall aldrig nagon vatska, som till exempel vatten, i fritésen.

Att tinka pa nar du anvinder fritésen - ATT GORA

« Fritdsen ar endast avsedd for hushallsanvandning.

« Fritdsen ar endast avsedd for att fritera livsmedel.

» Anvand endast olja eller fett som ar avsett for fritering. Kontrollera pa
forpackningen om fettet eller oljan ar lamplig for denna frits.

» Kontrollera sa att nivan pa fettet eller oljan ligger éver miniminivan och
under maxnivan, dvs. mellan linjerna fér minimi- och maxnivaerna. Om
det ar for mycket fett eller olja i fritdsen kan det svdmma o6ver fritdsen.

« Var forsiktig vid fritering, anvand fritésen pa ett sakert satt genom att
halla tillrackligt avstand mellan anvandaren och apparaten. Se till att
personer som behdver extra hjalp eller tillsyn inte kan na fritdsen.

* Byt oljan eller fettet nar det blivit brunt, luktar illa eller ryker vid
upphettning.

« Byt olja eller fett nar det har for mycket vatten i sig. Du kan se om det
finns mycket vatten i oljan eller fettet genom att det finns stor bubblor och
sma vattendroppar, vattenanga eller att oljan eller fettet stiger snabbt.
Om det ar for mycket olja i fritdsen finns det en risk for att fettet eller
oljan soker sig ut genom en explosion, vilket kan vara mycket farligt for
anvandaren och de som star i narheten av fritdsen.

* Byt olja eller fett efter 8 till max 10 anvandningar.

» Ta bort all is (kristaller) fran fryst mat. Kontrollera sa att mat som ska
stekas forst ar tinad, lagg maten i en torr ren handduk. Torka forsiktigt
maten med handduken nar det mesta av isen har smalt.

« Se till att det ar tillrackligt med plats runt fritdsen nar du anvander den.

« Lat fritdsen svalna odvertackt for att forhindra kondensering. Forvara
fritdsen pa en torr, séker plats.

« Skydda fritdsen mot regn och fukt.

» Ha talamod och vanta tills fritdsen har natt ratt temperatur.

Att tinka pa nar du anvander fritésen - GOR INTE

 Forvara eller placera aldrig skalen utomhus eller pa en fuktig plats.
» Lagg inte mat i fritdsen medan den varms upp.

* Fritera inte for mycket mat pa en gang.

« Tack aldrig 6ver skalen och filtret.

+ Hall aldrig pa vatten pa fettet eller oljan.

ANVANDNING

« Diska korgen i varmt tvalvatten och torka den noggrant innan
anvandning. Rengoér pannans insida med en fuktig trasa och torka den
noggrant. Kontrollera sa att alla elektriska delar ar helt torra.

Fyll pa apparaten med den erforderliga mangden olja eller fett.
Kontrollera sa att apparaten ar fylld minst till miniminivan och inte hégre
an maxnivan, enligt indikationerna pa insidan av fritdsen. For basta
resultat rekommenderar vi att du inte blandar olika typer av olja.

Valj temperatur med temperaturvaljaren pa kontrollpanelen for det
livsmedel du tankt fritera. Satt i kontakten i vagguttaget.

Lamporna "strém" och "uppvarmning" tdnds, lampan "uppvarmning"
slocknar nar den 6nskade temperaturen ar uppnadd.

Anvand handtaget och lyft korgen ur fritdsen.

Placera livsmedlet som ska friteras i korgen. For basta resultat ska
livsmedlet vara torrt innan det laggs i korgen. Sénk ned korgen i oljan
eller fettet langsamt sa att inte oljan bubblar upp for kraftigt. For att oljan
alltid ska ha ratt temperatur kommer termostaten att sattas pa och
stangas av. Den réda kontrollampan kommer ocksa att tdndas och
slackas.

Lyft upp korgen nar friteringstiden ar uppnadd och hang den pa kroken i
pannan sa att oljan kan droppa av.

Fritdsen har en ‘kall zon' i botten pa apparaten. Den ‘kalla zonen' &r en
zon dit stérre matpartiklar sjunker och den lagre temperaturen forhindrar
att de branns av oljan eller det flytande fettet. Fritdser med en ‘kall zon'
har manga fordelar, men kraver ocksa extra uppmarksamhet. Fritoser
med en ‘kall zon' ar kansliga for vatten eftersom varmeelementen ar
nedsankta i olja eller flytande fett.

Vatten kan komma i kontakt med oljan eller det flytande fettet av flera
orsaker:

— De flesta fodoamnen, speciellt potatis, innehaller naturligt vatten.
— Kondensering av het anga.

— Ispartiklar i frysta fodoamnen.

— Livsmedlen skoljs men torkas inte ordentligt fore tillagning.

Den l6stagbara pannan torkas inte ordentligt efter rengéring.

— Fel typ av olja eller flytande fett anvands.

Handboken innehaller anvisningar om att hindra vatten fran att komma i
kontakt med oljan eller det flytande fettet. Om vatten kommer i kontakt
med oljan eller det flytande fettet, kan substasen boérja skvatta, skumma
eller floda over kraftigt. For att optimera fritdserna har Princess utvecklar
ett speciellt sakerhetsfilter som sanker temperaturen i den ‘kalla zonen'
ytterligare och fordelar vatenpartiklarna mer effektivt. Sakerhetsfiltret
hindrar substansen fran att skvatta, skumma eller fléda Gver.

Friteringstips

» Anvand max 200 gram chips per liter olja.

* Om du anvander frysta produkter anvander du max 100 gram eftersom
oljan svalnar snabbt. Skaka frysta produkter ovanfor vasken for att ta
bort 6verflodig is.

» Om du anvander farska chips torkar du dem efter att de tvattats sa att
inget vatten kommer med i oljan. Fritera chipsen i tva omgangar. Forst
(blanchera) 5 till 10 minuter vid 170 grader. Sedan (avsluta) 2 till 4
minuter vid 175 grader. Lat oljan droppa av.

Byte av oljan

« Se till att fritdsen och oljan eller fettet har svalnat innan du byter olja eller
fett (ta ut kontakten ur eluttaget). Byt olja regelbundet. Detta ar sarskilt
viktigt nar oljan eller fettet blir morkt eller borjar lukta annorlunda. Byt
alltid olja efter 10 anvandningar. Byt all olja pa en gang. Blanda aldrig
gammal och ny olja.

» Anvand olja ar skadlig fér miljén. Slang den inte med det vanliga avfallet
utan folj de lokala anvisningarna for hur den ska tas om hand.

RENGORING OCH UNDERHALL

* Innan rengdring, dra ur kontakten och vanta tills apparaten har svalnat.

* Alla delar, forutom varmeelementet, ar diskmaskinsékra. Sank aldrig ner
varmeelementet i vatten.

* Rengor apparaten med en fuktig trasa. Anvand aldrig starka och
slipande rengéringsmedel, skursvamp eller stalull som skadar apparaten.

OMGIVNING

mmm Denna apparat ska ej slangas bland vanligt hushallsavfall nar den
slutat fungera. Den ska slangas vid en atervinningsstation for elektriskt
och elektroniskt hushallsavfall. Denna symbol pa apparaten,
bruksanvisningen och férpackningen gor dig uppmarksam pa detta.
Materialen som anvands i denna apparat kan atervinnas. Genom att
atervinna hushallsapparater gor du en viktig insats for att skydda var miljé.
Fraga de lokala myndigheterna var det finns insamlingsstallen.

Support
Du hittar all tillganglig information och reservdelar pa
www.princesshome.eu!

PL Instrukcje uzytkowania

BEZPIECZENSTWO

* Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia w przypadku nieprzestrzegania
instrukcji bezpieczenstwa.

* W przypadku uszkodzenia kabla zasilania, aby
unikng¢ zagrozenia, musi on by¢ wymieniony
przez producenta, jego agenta serwisowego lub
osoby o podobnych kwalifikacjach.

* Nie wolno przesuwac urzgdzenia, ciggngc za
przewod ani dopuszczacé do zaplatania kabla.

» Urzadzenie nalezy umiescic¢ na stabilnej i
wypoziomowanej powierzchni.

 Nigdy nie nalezy zostawia¢ wtgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

» Urzadzenie przeznaczone jest tylko do
eksploatacji w gospodarstwie domowym, w
sposbb zgodny z jego przeznaczeniem.

* Aby unikng¢ porazenia pradem elektrycznym,
nie nalezy zanurza¢ przewodu, wtyczki ani
urzgdzenia w wodzie bgdz w innej cieczy.

» Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane w
potgczeniu z zewnetrznym wytgcznikiem
czasowym lub osobnym urzgdzeniem
sterujgcym.

* Aby unikng¢ porazenia pradem elektrycznym,
nie nalezy zanurza¢ przewodu, wtyczki ani
urzgdzenia w wodzie bgdz w innej cieczy.

» Wtyczka musi zostac¢ wyjeta z gniazdka na czas
czyszczenia, upewnij sie, ze wejscie bedzie
catkowicie suche przed ponownym uzyciem.

» To urzgdzenie zaprojektowano do uzycia w
domu oraz w celu podobnych zastosowan w
miejscach takich jak:

— Pomieszczenia kuchenne w sklepach, biurach i innych miejscach
pracy.

— Przez klientow w hotelach, motelach i innych osrodkach tego typu.

— Osrodki oferujgce noclegi ze $niadaniem.

— Gospodarstwa rolne.

» Wtyczke zasilajgcg nalezy odtgczy¢ od sieci,
gdy urzadzenie nie jest uzywane, przed jego
montazem lub demontazem, a takze przed
czyszczeniem i czynnosciami konserwacyjnymi.

» Urzgdzenia do gotowania nalezy umieszczac na
stabilnym podtozu z rgczkami (jezeli sg
dostepne) w potozeniu zapobiegajgcym rozlaniu
gorgcej cieczy.

* Dzieciom nie wolno bawic¢ sie urzgdzeniem.

» Pokrywa ma na celu wytgcznie ochrone
frytkownicy przed kurzem w czasie
przechowywania. Gdy frytkownica pracuje,
nalezy zdemontowac pokrywe

. &Powierzchnia podczas uzytkowania moze
sie rozgrzewac.

OPIS CZESCI

. Pokrywa
Uchwyt
Kosz
Element grzejny
Miska na olej/ttuszcz
Wskaznik swietlny
Przycisk temperatury
Obudowa zewnetrzna
Uchwyty

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

» Urzadzenie i akcesoria nalezy wyja¢ z pudetka. Usun z urzadzenia
naklejki, folie ochronng lub elementy plastikowe.

» Urzgdzenie umiesci¢ na odpowiedniej, ptaskiej powierzchni i zapewni¢
minimum 10 cm wolnej przestrzeni wokot urzadzenia. Urzgdzenie to nie
jest przystosowane do montazu w szafce lub do uzytkowania na wolnym
powietrzu.

* Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy wytrze¢ wszystkie
wyjmowane czesci wilgotng szmatkg. Nigdy nie nalezy uzywac
szorstkich srodkéw czyszczgcych.

+ Kabel zasilajgcy nalezy podigczy¢ do gniazda elektrycznego. (Uwaga:
przed podtgczeniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy napiecie
wskazane na urzgdzeniu odpowiada napieciu sieci
lokalnej. Napigcie 220-240 V 50/60 Hz)

» Ten typ smazalni nadaje sie do uzytku tylko w przypadku, gdy jest
napetniony olejem lub innym ciektym tluszczem., nie mozna go stosowac
do tluszczéw statych.

» Zastosowanie ttuszczu statego pocigga za sobg ryzyko zatrzymania
wody w ttuszczu, co prowadzi do gwattownego rozpryskiwania sig
ttuszczu podczas podgrzewania.

» Nalezy takze sprawdzi¢, czy uzyty olej/ttuszcz nie zawiera wody, np. z
produktéw mrozonych, gdyz moze to powodowac¢ nadmierne rozbryzgi
ttuszczu.

* Nigdy nie uzywac frytkownicy bez oleju czy ttuszczu, gdyz spowoduje to
uszkodzenie urzadzenia.

» Do pojemnikéw nigdy n ie wlewaé zadnych ptynéw takich jak woda.

CoNOITORAWON=

Wskazoéwki dotyczace uzytkowania frytkownicy — DOZWOLONE

* Frytkownice uzywac jedynie jako urzgdzenie do uzytku domowego.

* Frytkownice uzytkowac tylko do smazenia zywnosci.

 Stosowac jedynie olej czy ttuszcz, ktory nadaje sie do tej frytkownicy.
Sprawdzi¢ na opakowaniu, czy dany olej lub ttuszcz nadaje sie do tego
typu frytkownicy.

» Sprawdzi¢, czy poziom oleju lub ttuszczu jest wyzszy od minimum i
mniejszy od maksimum, tak aby miescit sie pomiedzy liniami minimum a
maksimum. Zbyt duza ilo$¢ ttuszczu lub oleju wewnatrz frytkownicy
doprowadzi do zalania urzgdzenia.



» Podczas smazenia nalezy by¢ ostroznym i pamietaé, aby utrzymywac
bezpieczng odlegtosé pomiedzy uzytkownikiem a urzadzeniem.
Kontrolowaé¢, aby osoby wymagajgce szczegdlnego nadzoru czy
pomocy, nie miaty bezposredniego dostepu do frytkownicy.

Olej lub tluszcz zmieni¢, gdy staje sie brazowy, wydaje zaczyna

pachnie¢ spalenizng lub zaczyna dymié.

Olej lub tluszcz wymienié¢, jesli jest w nim zbyt duzo wody. Mozna

rozpoznac¢ duzg ilos¢ wody w oleju czy innym ttuszczu poprzez

widoczne duze pecherze i krople wody, pare wodng czy gwattowne
podnoszenie sie oleju czy ttuszczu. Jesli zawarto$¢ wody w oleju
znajdujgcym sie w frytkownicy bedzie zbyt duza, to pojawi sie
niebezpieczenstwo gwattownego wydostawania sig ttuszczu czy oleju,
co moze by¢ niebezpieczne dla oséb uzytkujgcych frytkownice lub
znajdujgcych sie w jej poblizu.

Zmieni¢ olej lub ttuszcz po uptywie 8 maksymalnie 10 godzin jego

uzytkowania.

Z zamrozonej zywnosci usung¢ caty 16d (wszystkie jego czastki).

Sprawdzié, czy zamrozona zywnos$¢ przeznaczona do smazenia

najpierw ulegta catkowitemu rozmrozeniu, ktadac jg na czystej i suchej

tkaninie, np. reczniku. Zywnos$¢ wytrze¢ recznikiem, gdy juz wiekszo$¢
lodu ulegta stopieniu.

» Sprawdzi¢, czy wokét frytkownicy jest dostateczna ilos¢ wolnej
przestrzeni niezbednej do jej uzytkowania.

» Aby unikng¢ kondensacji pary na sciankach, pozostawiac frytkownice do
ostygnigcia bez przykrywania jej pokrywami. Frytkownice przechowywac
w suchym i bezpiecznym miejscu.

* Frytkownice trzymac z dala od deszczu czy wilgoci.

« Cierpliwie zaczekac, az frytkownica osiggnie prawidtowg temperature.

Wskazéwki dotyczace uzytkowania frytkownicy — NIEDOZWOLONE

* Nigdy nie przechowywac¢ pojemnikéw na zewnatrz czy tez w wilgotnym
miejscu.

* Nie wktada¢ pozywienia do frytkownicy, gdy jest ono w trakcie
rozmrazania.

» Nie smazy¢ zbyt mocno i zbyt gwattownie przygotowywanej zywnosci

* Nigdy nie przykrywac¢ pojemnika wraz z filtrem.

* Nigdy do oleju czy tluszczu nie dodawac wody.

UZYTKOWANIE

» Kosz przed uzyciem umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn i dobrze wysuszy¢. Wnetrze naczynia oczysci¢ wilgotng szmatka
i dobrze je wysuszy¢. Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci elektryczne
pozostajg catkowicie suche.

Urzadzenie napetni¢ wymagang iloscig oleju lub ttuszczu. Sprawdzié,
czy urzadzenie jest wypetnione nie mniej niz do poziomu minimum i nie
wigecej niz do poziomu maksimum, ktére sg zaznaczone po wewnetrznej
stronie frytkownicy. W celu uzyskania optymalnych rezultatow zaleca
sie, aby nie mieszaé roznych rodzajéw oleju.

Przetacznikiem temperatury na tabliczce sterowania wybra¢ temperature
smazenia. Podtgczy¢ wtyczke kabla zasilania do gniazdka sieciowego.
Zapalg sie kontrolki “power” (zasilanie) oraz “heating” (grzanie),
kontrolka ,heating” (grzanie) zgasnie z chwilg osiggniecia zagdanej
temperatury.

Aby wyjg¢ lub unies¢ koszyk z frytkownicy, nalezy uzywac do tego celu
uchwytu.

Potrawe do smazenia umiesci¢ w koszu. W celu uzyskania najlepszego
rezultatu, zywnosc¢ przed wtozeniem do koszyka nalezy wysuszyc.
Powoli zanurza¢ kosz w oleju lub tluszczu, tak aby unikng¢ zbyt silnego
pienienia sie. W celu zapewnienia wtasciwej temperatury oleju,
termostat bedzie sie wigczat i wytaczat. Takze czerwona kontrolka
bedzie sie zapalata i gasta.

Po uplywie czasu smazenia unies¢ koszyk i zawiesi¢ go na haku
pojemnika, tak aby olej mogt sptyngc.

Frytkownica zostata wyposazona w zimng strefe znajdujacg sie u dotu
urzgdzenia. Zimna strefa, to miejsce do ktérego przemieszczane sa
mniejsze kawatki zywnosci. Nizsza temperatura gwarantuje, ze nie
spalajg sie one w oleju lub roztopionym ttuszczu. Frytkownice
wyposazone w zimng strefe majg wiele zalet, jednak wymagajg réwniez
dodatkowej ostroznosci. Urzgdzenia z zimng strefg sg wrazliwe na
dziatanie wody, poniewaz element grzejny jest zanurzony w oleju lub
roztopionym ttuszczu.

Do kontaktu oleju lub roztopionego ttuszczu z wodg moze dojs¢ z wielu
przyczyn:

— Wigkszos¢ artykutdw spozywczych, takich jak np. ziemniaki, zawiera

wode.
Goraca para skrapla sie.
Czastki lodu przylegajgce do zamrozonej zywnosci stapiajg sie.

Zywno$¢ po umyciu moze zosta¢ niedoktadnie osuszona.

Wyjmowana patelnia moze nie zosta¢ doktadnie osuszona po umyciu.

Uzyty moze zosta¢ niewtasciwy rodzaj oleju lub roztopionego

ttuszczu.

W instrukcji obstugi zawarto wskazéwki pozwalajgce zapobiec
kontaktowi oleju lub roztopionego ttuszczu z wodg. Jezeli dojdzie do
kontaktu wody z olejem lub roztopionym ttuszczem, ptyn moze zaczaé
nadmiernie rozpryskiwac sie, burzy¢ lub przelewaé. W celu optymalizacji
pracy frytkownic firma Princess opracowata specjalny filtr
zabezpieczajacy jeszcze bardziej obnizajgcy temperature w zimnej
strefie i efektywniej rozprowadzajacy czasteczki wody. Filtr
zabezpieczajacy zapobiega rozchlapywaniu, burzeniu i przelewaniu sie
ptynu.

Wskazéwki dotyczace smazenia

» Uzywa¢ maksymalnie 200 gramow frytek na litr oleju.

* W przypadku uzywania mrozonek stosowa¢ 100 graméw maksymalnie z
powodu zbyt szybkiego schtadzania sig oleju. Aby usung¢ nadmiar lodu,
zmrozone produkty strzgsna¢ nad zlewem.

* W przypadku uzycia $wiezych frytek, aby unikng¢ dostania sie wody do
oleju, frytki wysuszy¢ po ich umyciu. Frytki smazy¢ w dwoch turach. Za
pierwszym razem (blanszowanie) w czasie od 5 do 10 minut, w 170
stopniach. Za drugim razem (zrumienienie) w czasie od 2 do 4 minut w
175 stopniach. Odczekac, az olej sptynie.

Wymiana oleju

* Przed przystgpieniem do wymiany oleju lub ttuszczu sprawdzi¢, czy
frytkownica wraz z olejem lub tluszczem (przede wszystkim wyja¢
wtyczke zasilania urzgdzenia z gniazdka sieciowego). Regularnie
wymieniac olej. Jest to szczegolnie konieczne w przypadku
zauwazalnego zbrunatnienia oleju lub ttuszczu, lub zmiany zapachu.
Zawsze wymienia¢ olej po 10 turach smazenia. Olej wymienia¢ w
cafosci za jednym razem. Nigdy nie mieszac¢ starego oleju ze Swiezym.

» Zuzyty olej jest szkodliwy dla srodowiska. Nie wyrzucac oleju wraz ze
zwyktymi odpadami kuchennymi, lecz postepowaé wedtug wytycznych
opublikowanych przez lokalne wladze samorzgdowe.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Przed czyszczeniem wyjg¢ wtyczke z gniazda i odczekac, az urzgdzenie
wystygnie.

» Wszystkie czesci, z wyjgtkiem elementu grzejnego, nadajg sie do mycia
w zmywarce. Nigdy nie zanurza¢ elementu grzejnego w wodzie.

» Zewnetrzng obudowe nalezy czysci¢ wilgotng szmatka. Nie nalezy nigdy
uzywac ostrych ani szorstkich srodkéw czyszczacych, zmywakéw do
szorowania oraz druciakow, aby nie uszkodzi¢ urzadzenia.

SRODOWISKO

mmm Po zakonczeniu eksploatacji urzgdzenia nie nalezy wyrzucac go
wraz z odpadami domowymi. Urzadzenie to powinno zosta¢ zutylizowane
w centralnym punkcie recyklingu domowych urzgdzen elektrycznych i
elektronicznych. Ten symbol znajdujgcy sie na urzgdzeniu, w instrukcjach
uzytkowania i na opakowaniu oznacza wazne kwestie, na ktére nalezy
zwréci¢ uwage. Materiaty, z ktdrych wytworzono to urzgdzenie, nadajg sie
do przetworzenia. Recykling zuzytych urzgdzen gospodarstwa domowego

jest znaczacym wkiadem uzytkownika w ochrone srodowiska. Nalezy
skontaktowac sig z wtadzami lokalnymi, aby uzyska¢ informacje
dotyczace punktow zbidrki odpadow.

Wsparcie
Wszelkie informacje i cze$ci zamienne mozna znalez¢ stronie
www.princesshome.eu!

CS Navod k pouziti

BEZPECNOST

* P¥i ignorovani bezpe&nostnich pokyni nemuaze
byt vyrobce odpovédny za pfipadna poskozeni.

» Pokud je napajeci kabel poskozen, musi byt
vymeénén vyrobcem, jeho servisnim zastupcem
nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se
pFedeslo moznym rizikim.

* Nikdy spotfebi€ nepfenasejte tazenim za
pFivodni Sndru a ujistéte se, Ze se kabel
nemuize zamotat.

* Spotfebi¢ musi byt umistén na stabilnim a
rovném povrchu.

* Nikdy nenechavejte zapnuty spotirebi€ bez
dozoru.

» Tento spotiebiC Ize pouzit pouze v domacnosti
za ucelem, pro ktery byl vyroben.

» Abyste se ochranili pfed elektrickym vybojem,
neponorujte napajeci kabel, zastréku Ci
spotfebi¢ do vody Ci jiné tekutiny.

* Tento spotfebi€ neni urCen k tomu, aby byl
ovladan pomoci externiho ¢asovace nebo
oddéleného systému dalkoveho ovladani.

» Abyste se ochranili pfed elektrickym vybojem,
neponorujte napajeci kabel, zastréku Ci
spotfebi¢ do vody Ci jiné tekutiny.

* Konektor musi byt pfedtim, nez je pfistroj
Cistén, vyjmuty, prosim, zajistéte, aby byl vstup
zcela suchy pfedtim, nez bude pfistroj opét v
provozu.

» Tento spotiebic€ je urCeny k pouziti v
domacnosti a k podobnému pouzivani, jako
napfriklad:

— kuchynky persondlu v obchodech, kancelafich a na jinych
pracovistich.

— Klienty v hotelich, motelech a jinych ubytovacich zafizenich.

— V penzionech.

— Na statcich a farmach.

» Kdyz se spotiebi¢ nepouziva, odpojte pred
montazi nebo demontazi, jakoz i pfed Cisténim
a udrzbou, napajeci kabel ze sitove zastrcky

» Varna zafizeni je tfeba nastavit do stabilni
polohy s rukojetmi (jsou-li nainstalovany)
umisténymi tak, aby se zabranilo rozliti horkych
kapalin.

+ Déti si nesmi hrat se spotfebiCem.

* Kryt slouzi k ochrané hlubokého pekace pred
prachem béhem skladovani. Je-Ili hluboky
pekac pouzivan, kryt sejméte.

. &Povrch m(iZze byt b&hem pouzivani horky.
POPIS SOUCASTI
. Viko
Drzadlo
Ko$
Topny prvek
Nadoba na olej/omastek
Svételny indikator
Tlacitko teploty
Vnéjsi kryt
Rukojeti

PRED PRVNIM POUZITIM

* Spotrebi€ a pfislusenstvi vyjméte z krabice. Ze spotfebice odstrarite
nalepky, ochrannou folii nebo plast.

» Umistéte spotfebi€ na rovny stabilni povrch a zajistéte minimalné 10 cm
volného prostoru kolem spotfebice. Tento spotfebi¢ neni vhodny pro
instalaci do skfiné nebo pro venkovni pouziti.

 Pfed prvnim pouzitim tohoto spotfebice otfete vS§echny odnimatelné
soucasti vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte brusné Cistici prostredky.

» Napajeci kabel zapojte do zasuvky. (Poznamka: Pfed zapojenim
spotrebice zkontrolujte, zda napéti uvedené na spotfebici odpovida
mistnimu sitovému napéti. Napéti 220-240 V 50/60Hz)

* Do fritézy tohoto typu je vhodné pouzit olej i tekuty tuk, nikoli pevny tuk.

* Pouziti pevného tuku sebou nese riziko, Ze je v tuku zachycena voda,
ktera muze zpUsobit silné prskani tuku pfi zahrati.

» Presvédcte se také, Ze olej/tuk neobsahuje vodu, napfiklad ze
zmrazenych vyrobkd, ta by zpusobila nadmérné stiikani.

* Fritézu nikdy nepouzivejte bez oleje ¢i tuku, protoze by doslo k jejimu
poskozeni.

* Do fritovaci nadoby nikdy nelijte zadnou tekutinu, napfiklad vodu.

CoNOOAWN=

Opatieni pro pouzivani fritovaciho hrnce - CO DELAT

» Pouzivejte fritézu pouze jako domaci spotfebit.

» Pouzivejte fritézu pouze pro smazeni potravin.

» Pouzivejte pouze olej nebo tuk, ktery je vhodny pro smazeni.
Zkontrolujte obal tuku ¢i oleje, jsou-li pro tuto fritézu vhodné.

« Zajistéte, aby hladina tuku nebo oleje byla vysSi nez minimum a nizsi
nez maximum, tedy mezi ¢arou minima a maxima. Je-li ve fritéze pfili§
mnoho tuku nebo oleje, mize z fritézy pretékat.

 Pfi smazeni budte opatrni, zajistéte, aby fritéza byla pouzivana
bezpecné, udrzovanim dostate¢né vzdalenosti mezi uzivatelem a
zafizenim. Zajistéte, aby osoby, které vyzaduji mimofadnou asistenci &i
dohled, na frittzu nedosahly.

» Vyménte olej Ci tuk, ktery ma hnédou barvu nebo od zacatku nepfijemné
pachne ¢i koufi.

» Vyménte olej Ci tuk, ve kterém je pfiliS mnoho vody. Vysokou
koncentraci vody v oleji i tuku poznate podle velkych bublin a kapi¢ek
vody, vodni pary nebo rychlého stoupani oleje €i tuku. Je-li koncentrace
oleje ve fritéze pfilis§ velka, mize dojit k tomu, Ze tuk nebo olej s
vybuchem vyleti, coz muze byt velmi nebezpecné pro osoby, které
fritézu pouzivaji, i pro ty, které jsou v jeji blizkosti.

* Olej ¢i tuk vyménuijte po 8. az maximalné 10. pouziti.

« Odstrante vSechen led (kousky) ze zmrazenych potravin. Zajistéte, aby
zmrazené potraviny nejprve rozmrzly, tak, Ze je polozite na Cistou
suchou utérku. Kdyz se vétSina ledu rozpusti, osuste potraviny utérkou.

« Zajistéte, aby pfi pouziti fritézy byl okolo ni dostatek prostoru

» Nechejte fritezu vychladnout odkrytou, abyste zabranili srazeni vody.
Fritézu uchovavejte na suchém bezpecném misté.

« Fritézu chrarite pfed destém &i vihkosti.

» Budte trpélivi a pockejte, dokud fritéza nedosahne spravné teploty.

Opatfieni pro pouzivani fritovaciho hrnce - CO NEDELAT

» Neuskladriujte ani neumistujte nadobu venku nebo na vihkém misté.
* Nevkladejte potraviny do fritézy, kdyz se nahfiva.

* Nesmazte pfili$ velké mnozstvi pokrmu najednou.

 Nikdy nezakryvejte nadobu ani filtr.

* Do oleje ¢&i tuku nepfidavejte vodu.

POUZITI

* Ko$ umyjte teplou mydlovou vodou a pred pouzitim ho vysuste. Vnitfek
hrnce utrete vihkym hadfikem a peclivé ho vysuste. Zkontrolujte, zda
jsou vSechny elektrické soucastky zcela suché.

« Spotfebi¢ napliite pozadovanym mnozstvim oleje nebo tuku.

Zkontrolujte, zda je spotfebi¢ naplnén alespori po minimalni hladinu a ne

vyse nez po maximalni hladinu uvedené na vnitini strané fritovaciho

hrnce. Pro optimalni vysledky doporucujeme nemichat rizné typy oleju.

Pomoci spinace teploty na ovladacim panelu vyberte Zadouci teplotu

pro potraviny, které chcete smazit. Vlozte zastréku do zasuvky.

Rozsviti se kontrolky "napajeni" a "ohfev", kontrolka "ohfev" zhasne

poté, co je dosazeno zadouci teploty.

Abyste zdvihli koSik z pfistroje, pouzijte rukojet.

Do kosSe vlozte potravinu, ktera se bude smazit. Pro dosazeni co

nejlepsSiho vysledku by potravina méla byt pfed vloZzenim do koSe sucha.

Ko$ ponofujte do oleje Ci tuku pomalu, abyste zabranili pfili§ silnému

bublani oleje. Pro udrzeni spravné teploty oleje se bude zapinat a

vypinat termostat. Cervena kontrolka se bude také rozsvécet a zhasinat.

Po uplynuti doby smazeni koS zvednéte a povéste na hak ve fritéze, aby

mohl okapat olej.

Hluboky peka¢ ma v dolni ¢asti spotfebice ,chladnou oblast”. ,Chladna

oblast” je ¢ast, kam spadaji vétsi asti potravin a nizsi teplota brani

jejich spaleni olejem ¢i roztavenym tukem. Hluboky pekac s ,chladnou

oblasti” ma mnoho vyhod, vyZzaduje v§ak mimofadnou pozornost.

Hluboka panev s ,chladnou oblasti” je citliva na vodu, protoze topné

téleso je ponofeno do oleje €i roztaveného tuku.

Voda se mize dostat do styku s olejem nebo tekutym tukem v dusledku

rdznych pFigin:

— VétSina potravin, zejména brambory, pfirozené obsahuji vodu.

— Kondenzace horské pary.

— Castecky ledu v mrazenych potravinach.

— Potraviny byly umyty, ale pfed pouzitim nebyly dostate¢né osuseny.

— Vyjimatelna panev nebyla po ¢isténi peclivé osusena.

— Byl pouzit chybny typ oleje &i tekutého tuku.

Navod obsahuje pokyny jak zabranit styku vody s olejem nebo tekutym

tukem. Pokud se voda dostane do styku s olejem nebo tekutym tukem,

muze dojit k rozstfiknuti hmoty, zpénéni nebo preteceni. Pro

optimalizaci hluboké panve vyvinula spole¢nost Princess specialni

bezpecnostni filtr, které dale snizuje teplotu ,chladné oblasti” a rozvadi

Castecky vody efektivnéji. Bezpecnostni filtr brani rozstriknuti, zpénéni

nebo preteceni latky.

.

.
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Tipy na smazeni

* Pouzijte maximalné 200 gramu hranolkd na litr oleje.

» Pouzijete-li zmrazeny vyrobek, vezméte maximalné 100 gramd, protoze
olej rychle chladne. Zmrazeny vyrobek nad dfezem protfepte, aby se
odstranil prebytecny led.

» Pouzijete-li Cerstvé hranolky, po umyti je osuste, aby se do oleje
nedostala voda. Hranolky smazte nadvakrat. Nejprve je 5 az 10 minut
blansirujte pfi 170 stupnich. Nejprve je 2 az 4 minut blanS$irujte pfi 175
stupnich. Nechejte okapat olej.

Vymeéna oleje

» Pfed vyménou oleje ¢i tuku se ujistéte, Ze fritéza i olej i tuk jsou
vychladlé (vytahnéte zastrCku spotiebice ze zasuvky). Olej pravidelné
vymeériujte. To je zvlasté dllezité, kdyz olej ¢i tuk ztmavne nebo zméni
vuni. Olej vymeénujte vzdy po 10 smazenich. Olej vymérite cely
najednou. Nikdy nesmésujte stary a novy olej.

» Pouzity olej je Skodlivy pro Zivotni prostfedi. Nevyhazujte jej s béznym
odpadem, ale postupujte podle pokynud vasich mistnich Gradd.

CISTENI A UDRZBA

« Pred Cisténim spotfebiC vypnéte ze zasuvky a pockejte, az vychladne.

» V8echny dily, s vyjimkou topného prvku, Ize myt v my¢ce nadobi. Topny
prvek nikdy neponofujte do vody.

» Spotfebic¢ vycistéte vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte silné ani
abrazivni Cistici prostfedky, Skrabku ani draténku, které poskozuiji
spotrebic.

PROSTREDI

mmm Tento spotfebi€ by nemél byt po ukon&eni zivotnosti vyhazovan do
domovniho odpadu, ale musi byt dovezen na centralni sbérne misto
k recyklaci elektroniky a domacich elektrickych spotfebi¢i. Symbol na
spotiebici, ndvod k obsluze a obal vas na tento dulezity problém
upozoriuje. Materialy pouzité v tomto spotfebici jsou recyklovatelné.
Recyklaci pouzitych domacich spotfebict vyznamné pfispéjete k ochrané
zivotniho prostfedi. Na informace vztahujici se ke sbérnému mistu se
zeptejte na mistnim obecnim uradé.

Podpora
VSechny dostupné informace a nahradni dily naleznete na adrese
www.princesshome.eu!

SK Pouzivatel'ska prirucka

BEZPECNOST

* V pripade ignorovania tychto bezpe¢nostnych
pokynov sa vyrobca vzdava akejkolvek
zodpovednosti za vzniknutu Skodu.

* Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho
vymenit' vyrobca, jeho servisny technik alebo
podobné kvalifikované osoby, aby sa zamedzilo
nebezpecenstvu.

 Zariadenie nikdy nepremiestfiujte za kabel a
dbajte na to, aby sa kabel nestodil.

» Spotrebic€ je treba umiestnit na stabilnu, rovnu
plochu.

* Nikdy nenechavaijte spotrebi¢ zapnuty bez
dozoru.

» Tento spotrebi¢ sa smie pouzivat iba na
Specifikované ucely v domacom prostredi.

* Napajaci kabel, zastrCku ani spotrebic
neponarajte do vody ani do Ziadnej inej
kvapaliny, aby sa predislo urazu elektrickym
pradom.

» Tento spotrebic nie je ur€eny na to, aby
fungoval s externym ¢asovacom, alebo bol
ovladany pomocou systému dialkového
ovladania.

* Napajaci kabel, zastréku ani spotrebi¢
neponarajte do vody ani do Ziadnej inej
kvapaliny, aby sa predislo urazu elektrickym
pradom.

* Pred Cistenim spotrebi¢a musite vytiahnut
konektor. Ubezpecte sa prosim, Ze vstup je
kompletne suchy, skér ako spotrebi¢ znovu
pouzijete.

* Toto zariadenie je urCené iba na pouzivanie v
domacnosti a na podobné ucely a smie sa
pouzivat, napriklad:

— V kuchynskych kutoch vyhradenych pre personal v obchodoch,
kancelariach a v inych profesionalnych priestoroch.

— Smu ho pouzivat klienti hotelov, motelov a inych priestorov, ktoré
maju ubytovaci charakter.

— V turistickych ubytovniach.

— Na farmach.

* Pokial sa spotrebi¢ nepouziva, pred montazou
¢i demontazou, Cistenim a udrzbou vzdy
vytiahnite napajaci kabel zo sietovej zasuvky.

» SpotrebiCe na varenie je treba umiestnit do
stabilnej polohy s rukovatami (pokial ich maju)
umiestnenymi tak, aby sa zabranilo rozliatiu
horucich kvapalin.

* Deti sa nesmu hrat so spotrebi¢om.

* Veko sluzi len na ochranu fritézy pred prachom
pocas skladovania. Ked je fritéza v prevadzke,
veko dajte prec.

. &Povrch mdze byt pri pouzivani horuci.
POPIS KOMPONENTOV

Ohrevné teleso
Miska na olej/tuk
Svetelny indikator
Tlacidlo teploty
Vonkajsi kryt
Rukovate

PRED PRVYM POUZITIM

» Spotrebic a prisluSenstvo vyberte z obalu. Zo spotrebi€a odstrarite
nalepky, ochrannu féliu alebo plastové vrecko.

« Zariadenie umiestnite na rovnu stabilnu plochu, pricom dbajte na to, aby
okolo zariadenia ostal volny priestor minimalne 10 cm. Tento vyrobok
nie je vhodny pre instalaciu do skrine ¢i na pouzitie vonku.

» Pred prvym pouZzitim spotrebi€a utrite vSetky demontovatelné diely
vlhkou handri¢kou. Nikdy nepouzivajte abrazivne vyrobky.

» Napadjaci kabel zapojte do zasuvky. (Poznamka: Pred zapojenim
spotrebic¢a skontrolujte, ¢i napatie uvedené na spotrebici zodpoveda
napatiu siete. Napatie 220 V-240 V, 50/60 Hz)

« Tento typ fritézy je vhodny len na pouzitie s olejom alebo tekutym tukom,
mastou a nie je vhodna na pevny tuk.

» Pouzitim pevného tuku alebo masti je tu riziko zadrziavania vody v
masti, tuku, €o mdze spdsobit rozstreknutie a silné prskanie az nasilie,
ked sa tuk zahreje.

 Taktiez zaistite, aby olej/tuk nebol kontaminovany vodou, napriklad z
mrazenych produktov, to méze spdsobit nadmerné rozstreknutie a
pofrkanie.

« Fritézu nikdy nepouzivajte bez oleja €i tuku, méze to poskodit
zariadenie.

 Nikdy nelejte do fritézy Ziadnu tekutinu, ako je voda napriklad.

CENOURWNS

Upozornenia na pouzivanie fritovacieho hrnca - €0 ROBIT

» Pouzivaijte fritézu len na domace pouzitie ako domaci spotrebic.

» Pouzivajte fritézu len na smazenie a pec€enie potravin, jedal.

» Pouzivajte len olej alebo tuk, mast, ktora je vhodna na smazenie.
Skontrolujte na baleni, ¢i je tuk alebo olej vhodny pre tento typ fritézy.

« Zaistite, aby hladina tuku alebo oleja bola vysSia ako minimalna hranica
a nizSia ako maximalna hranica, tak aby bola v rozpati minima a
maxima. Ak je prili§ vela oleja ¢i masti vo fritéze, moze presiahnut
hranicu a preliat sa cez fritézu.

» Budte opatrny pri smazeni a peceni, uistite sa, Ze fritéza sa pouziva
bezpecnym spdsobom tak, Ze budete dodrzZiavat vzdialenost medzi
uzivatelom a zariadenim. Uistite sa, Ze [udia, ktori potrebuju Specialnu
pomoc alebo super dohl'ad a dozor nedosiahnu na fritézu.

» Vymienajte olej alebo tuk, ak je uz hnedej farby, ma Spinavy a zly
zapach alebo sa z neho dymi na zaciatku.

» Vymernite olej alebo tuk, ked je v iom prili§ vela vody. Mézete rozpoznat
vysoku koncentraciu vody v oleji alebo tuku tak, Ze su v nej velké
bubliny a vodné kvapé¢ky, vodna para alebo rychle stupanie oleja alebo
tuku. Ak je koncentracia oleja vo fritéze prili§ vysoka, je mozné, ze tuk
alebo olej vybuchne alebo pretecie vybuchnutim, o méze byt velmi
nebezpecné pre tych, ktori pouzivaju fritézu a tych, ktori su v jej
blizkosti.

» Zmerite olej alebo tuk po 8 maximalne 10-tich pouZitiach.

 Odstrante vSetky kocky l'adu (lad) alebo kusky l'adu z mrazenych jedal a
potravin. Uistite sa, Zze smazené jedlo bude najprv dobre rozmrazené
tak, Ze polozite jedlo na suchu a Cistu utierku. Vysuste a poklepte po
jedle utierkou, aby vacsina ladu a ladovych kuskov bola roztopena.

« Uistite sa, Ze je dostatok priestoru okolo fritézy, ked ju pouzivate.

» Nechajte fritézu vychladnut nepokrytu tak, aby ste predchadzali zrazaniu
vody. Nechaijte fritézu na suchom a bezpe¢nom mieste.

« Fritézu nevystavujte a chrante pred dazdom, zrazkami a vihkostou.

» Budte trpezlivy a pockajte pokym fritéza dosiahne spravnu teplotu.

Upozornenia na pouzivanie fritovacieho hrnca - €O NEROBIT

» Nikdy neskladujte alebo neumiestriujte misku mimo alebo vonku alebo
na vlhkom mieste. Uchovavaijte vasu fritézu mimo dazda a zrazok a
vlhkosti.

» Neumiestniujte a navkladajte do fritézy potraviny, ked sa prave zahrieva.
Maijte trpezlivost a poc€kajte, pokym fritéza dosiahne spravnu teplotu.

* Nesmazte prili$ velké mnozstvo naraz.

» Nikdy nezakryvaijte misku, nadobu a filter.

» Nepridavajte vodu do oleja &i tuku.

POUZIVANIE

* Pred pouzitim umyte ké$ v teplej mydlovej vode a vysuste ho pred
pouZzitim. Umyte vnutrajSok panvice vihkou utierkou a vytrite do sucha
poriadne. Uistite sa, Ze vSetky elektrické sucasti zostavaju Uplne suché.

» Naplnte zariadenie pozadovanym mnozstvom oleja alebo tuku. Uistite
sa, ze zariadenie je naplnené najmenej minimalnou Uroviiou a nie
vysSou uroviiou ako je maximalna uroven, ako je oznacené na vnutornej
strane fritézy. Pre optimalne vysledky vam odporid¢ame vyhybat sa
pomieSaniu a mixovaniu réznych typov oleja.

* Vyberte teplotu spinac¢om teploty na kontrolnom paneli pre danu
potravinu, ktoru chcete smazit. Dajte pripojku zariadenia do el. zasuvky.

» "El.energia" a "ohrievanie" - svetielka sa rozsvietia, svetielko
"ohrievanie" zhasne, ked sa dosiahne pozadovana teplota.

» Pouzite drzadlo alebo rukovat na zdvihnutie koSa z fritézy.

» Do ko$a vlozte potraviny alebo jedlo na smazenie. Aby ste dosiahli

najlepsie vysledky, potraviny by mali byt Uplne suché predtym, ako sa

vlozia do koSa. Ponorte k6S do oleja alebo tuku pomaly, aby ste tak

predisli bublaniu alebo prskaniu oleja prili$ silne. Aby olej zostaval pri

spravnej teplote, termostat sa bude zapinat a vypinat. Kontrolné

Cervené svetielko sa taktiez vypne a zapne.

Po uplynuti doby smazenia, zdvihnite k6S a zaveste na hak vo fritéze v

panvici tak, aby olej mohol odtekat' a kvapkat.

Fritéza ma ,chladnu oblast” na dne spotrebi¢a. ,Chladna oblast” je

miesto, kam klesaju vacsie Castice potravin a nizSia teplota brani tomu,

aby ich olej ¢i tekuty tuk spalili. Fritézy s ,,chladnou oblastou” ponukaju

mnoho vyhod, ale vyZaduju aj Specialnu pozornost. Fritézy s ,chladnou

oblastou” su citlivé na vodu, pretoze ohrevné teleso je ponorené do

oleja ¢&i tekutého tuku.

Voda so mdze dostat do styku s olejom ¢i tekutym tukom v ddsledku

réznych pricin:

— Vacsina potravin, najma zemiaky, prirodzene obsahuje vodu.

— Kondenzacia horucej pary.

— Ciastocky ladu na mrazenych potravinach.

Potraviny umyté vo vode, ktoré neboli pred pouzitim riadne osusené.

— Vyberatelna panvica nebola po vycisteni riadne ususena.

— Pouzitie chybného oleja ¢i tekutého tuku.

Navod obsahuje pokyny na zabranenie styku vody s olejom ¢i tekutym
tukom. Pokial' sa voda dostane do styku s olejom &i tekutym tukom, latka
sa mbze zacat rozstrekovat, penit alebo pretekat. Na optimalizaciu
fritézy vyvinula spolo€nost Princess Specialny bezpecénostny filter, ktory
dalej znizuje teplotu ,chladnej oblasti” a rozvadza Castice vody
efektivnejSie. Tento bezpecnostny filter brani rozstrekovaniu, peneniu i
pretekaniu latky.

Tipy na smazenie

» Pouzivajte maximalne 200 gramov hranolkov na 1 liter oleja.

» Ak pouZijete mrazené vyrobky, pouzite maximalne 100 gramov, pretoze
olej velmi rychlo chladne. Potraste mrazenymi vyrobkami nad
umyvadlom v kuchyni a odstrante nadmerné mnozstvo ladu.

» Ak pouzijete Cerstvé hranolky, vysuste hranolky potom, ako ich umyjete
a tak zabezpecte, aby ziadna voda nebola v oleji &i tuku. Vysmazajte
hranolky v dvoch kolach. Najprv (blanSirovanie) 5 az 10 minat pri 170
stuprioch. Druhykrat (dosmazenie) od 2 do 4 minut pri 175 stuprioch.
Nechajte olej odkvapkat.

Vymena oleja

» Pred vymenou oleja alebo tuku sa uistite, Ze fritéza a olej alebo tuk su
vychladené (odstrante pripojku zo zariadenia a z el. zasuvky).
Pravidelne olej vymieniajte. Toto je nadmieru potrebné, ked je olej alebo
tuk tmavy a stmavne rychlo alebo sa zmeni zapach. Vzdy vymienajte
olej po kazdom 10-tom smazeni. Vzdy vymente cely olej naraz. Nikdy
nemiesajte stary a novy olej.

» Pouzity olej je Skodlivy pre zivotné prostredie. Nevyhadzujte ho spolu s
beznym odpadom z domacnosti, ale nasledujte pokyny a smernice
vydavané vasimi miestnymi organmi.

CISTENIE A UDRZBA

 Pred Cistenim odpojte spotrebic od elektrickej siete a pockajte, kym
vychladne.

» Vetky diely, okrem ohrevného telesa, je mozné umyvat' v umyvacke
riadu. Ohrevné teleso nikdy neponarajte do vody.

« Zariadenie ogistite vihkou handri¢kou. Nikdy nepouzivajte ostré a drsné
Cistiace prostriedky, Spongiu ani drétenku, pretoZze by mohlo déjst k
poskodeniu spotrebica.

ZIVOTNE PROSTREDIE

mmm Tento spotrebi¢ nesmie byt na konci zZivotnosti likvidovany spolu s
komunalnym odpadom, ale musi sa zlikvidovat' v recyklathom stredisku
uréenom pre elektrické a elektronické spotrebie. Tento symbol na
spotrebici, v navode na obsluhu a na obale upozornuje na tuto dblezitu
skutoCnost. Materialy pouZité v tomto spotrebici je mozné recyklovat.
Recyklaciou pouzitych domacich spotrebi€ov vyraznou mierou prispievate
k ochrane Zivotného prostredia. Informacie o zbernych miestach vam
poskytnu miestne urady.

Podpora
VSetky dostupné informacie a nahradné diely najdete na
www.princesshome.eu!
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MEPbBI MPEAOCTOPOXXHOCTU

* [pounsBoanTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTH 3a
ywiep6 B crniyyae HecobntoaeHns npasus
TEXHUKN 6Ee30NacHOCTM.

* Bo nsbexaHune onacHbIX cUTyauuin Ans 3aMeHbl
NoBpeXaeHHOro kabens nuTaHus
pekoMeHayeTcst 00paTUTLCA K MPOM3BOAUTENIO,
ero CepBUCHOMY areHTy Unun gpyrum
AO0CTaTOYHO KBannMuLUmnMpoBaHHbIM
creumanucram.

* He nepemeLanite ycTpomncTBO 3a Kabenb
NUTaHUs, a Takke crieauTte 3a Tem, YTobbl
kabernb He nepekpy4ymBarncs.

* YcTaHOBUTE YCTPOUCTBO Ha YCTONYNBOW
POBHOM NOBEPXHOCTW.

* He ocTtaBnsante nogkntoyeHHOe K UCTOYHUKY
nUTaHus yCTponcTeo 6e3 npmucmoTpa.

 [laHHOe yCTPONCTBO NpefHa3Ha4YeHo TOSbKO
ANSA NCNonb30BaHUS B GbITOBLIX YCNOBUSX U
TOSbKO MO Ha3Ha4YeHMUIO.

* Bo nsbexaHve nopaxeHus anekTpuyecknm
TOKOM He Norpy>kanTe LWHYp 3MeKTPonuTaHus,
LuTEencenb UM YCTPONCTBO B BOAY MNu ntobyto
APYrYH0 XUAKOCTb.

 [laHHOEe yCTPONCTBO He npegHasHa4yeHo ans
yrnpaBsrieHns1 C NOMOLLbIO BHELLHErO TarMmepa
WU oTAErNbHON CUCTEMON AUCTAHLIMOHHOIO
yrnpaBrieHus.

* Bo nsbexaHve nopaxeHus anekTpuyecknm
TOKOM He Norpy>anTe LWHYp 3NeKTPonuTaHus,
LuTEencenb UM YCTPONCTBO B BOAY UNu 1ntobyto
APYryH0 XUAKOCTb.

» Heobxoanmo yganutb coeguHUTENb 00
O4YUCTKM ycTpouncTBa. Npexae yem NnpucTynuTb
K MOBTOPHOMY MUCMOJSIb30BaHUIO YCTPOWCTBA,
ybeumTech, YTO BMYCKHOW KaHar CyxoWn.

» OTO YCTPOMNCTBO NpeaHa3HavyeHo AJis
MCMNonb30BaHWs B ObITOBLIX YCIOBUSIX, a Takke
B CXOXMX 0611acTax NPUMEHEHNS, TakuxX Kak:

- KyXOHHbIe nomMelleHna anga cnyxawmx marasmHos, Od)VICOB n opyrux
pabounx ycrnoBu.

- OTeJ'lVI, MOTENn U apyrme ycrnoBsua npoXxXnBaHUa Ong ncnonb3oBaHnA
nocrtoanbUuamn.

— Ycnosus Tuna B&B.

- CDepmepCKme aoma.

» Ecnn ycTponcTBo He ncnosnbayeTcs, a Takke
npexae Yem NpucTynuTb K cbopke nnm
pa3bopke, OYUCTKE U TEXHNYECKOMY
0bCnyXnBaHUIO, OTKOYMUTE €ro OT CETMU.

» Kak MOXXHO yCcTOM4YMBEE CTaBbTE UMK KrnaguTe
KYXOHHbIE€ MPUHAOSIEXHOCTU, a X PYYKU
pacnonarante Tak, YtTobbl NpegoTBpaTUTL
pasnuTue ropsavnx XUOKoCTeNn.

* He no3sonante getam nrpatb C YCTPOUCTBOM.

* Kpbilwka npegHa3sHadYeHa TONbKO Ans 3alnTbl
dpUTIOPHMLBI OT NoNagaHns Nbin Npu
XpaHeHuu. [Npn ncnonb3oBaHN PPUTIOPHULBI
KPbILLKY HY>XHO CHUMATb.

° &BO BpeMA UCMOoJ1b30BaHUA NMOBEPXHOCTb
MOXeT HarpeBaTbCA.

OMUCAHUE YCTPOUCTBA
. Kpbiwka

Pyuka

Kop3anHa
HarpeBaTtenbHbIn anemMeHT
EmkocTb gns macna/xupa
CBeTOBOWN MHANKATOP
Perynatop HarpeBa
BHeLlwHui kopnyc

Pyukun

NEPEA HAYA/ZIOM UCNOJIb3OBAHUA

* 3BnekuTe yCTPOMUCTBO U MPUHAANEXHOCTU U3 yNaKoBKWU. YaanuTte
HaKnewnku, 3aLLUMTHYH NIIEHKY UKW MNacTUK C yCTPONCTBA.

YcTaHoBWTE YCTPOWCTBO Ha POBHYHO YCTONYMBYIO NOBEPXHOCTb U
obecneybTe He MeHee 10 cM cBOGOAHOrO NPOCTPaHCTBA BOKPYT HEro.
OTO yCTPONCTBO He NpefHasHa4YeHo Ans yCTaHOBKM B Likadax u Ans
Mcnonb3oBaHWsA NoA OTKPbITbIM HEOOM.

Mepen nepBbiM NPUMEHEHNEM YCTPONCTBA NPOTPUTE BCE CbEMHbIE
KOMMOHEHTbI BMaXKHOW TKaHblo. He ncnomnb3ynte abpasvsHble n3genuvs.
MopkntoynTe WHYp nuTaHns K poseTke. (Mpumevanve. Yo6eautecs, 4To
HanpsbkeHue, ykasaHHoe Ha yctporictee (220-240 B, 50/60 Iu), n
ceTeBOe HanpshKeHve coBnagaroT.)

OTOT TMN DPUTIOPHULEI MOXET ObITb UCMOMNb30BaH TONBKO ANS Xapku B
Macrne Unu XuaKUX Xupax, Ho He B TBepabIX Xupax.

[Mpu ncnonb3oBaHUM TBEPAOrO XMpa BO3HUKAET PUCK MonadaHus BOAbI
B XMP, 13-3a YEro MOXeT NPOM3ONTH ero CunbHoe pas3dpbi3rnBaHve npu
HarpeBaHuu.

Y6eputech, 4TO B Macno / xup He nonana Boga, Hanpumep, n3
3aMOpPOXEHHbIX NPOAYKTOB, MHAYe Npov3onaeT YpeamepHoe
pasbpbl3rvBaHve.

He ncnonb3ynte dpuTiopHuLy 6€3 Macna unum xupa, ntHave MoxeT
NMPON3ONTN NOBPEX/AEHNE YCTPONCTBA.

* He HanuBawiTe XnOKOCTW, Takve Kak Bofa, B eMKOCTb AN Macna.

LN~

Yka3saHuA no ucnosib3oBaHuio pputiopHuubl — PASPELLUEHO

* cnonbayite (puTIOPHULY TOMBKO B BbITOBbLIX YCIOBUSX.
* icnonbayiite pUTIOPHULY TOMBbKO Ansi 06XapuBaHUs NULLK.
* Vicnonb3yiiTe TONbKO Te Macna Wi Xupbl, KOTOPble NPUroAHb! Ans
Xapku. UTobbl y3HaTb, MOXHO 1M UCMOMNb30BaTb TOT UMW UHOW XXUP 1n
Macrno B 3TON (OpUTIOPHULIE, 03HAKOMbTECH C MH(OPMAaLMEN Ha X
ynakoBke.
YpoBeHb xupa unu macna AormkeH HaxoauTbCs B OMYCTUMOM
AvanasoHe, TO eCTb pacrornaratbcsa Mexay oTMeTkaMu MUHUMyMa 1
mMakcumyma. Ecnn obbem xvpa nnmu macna Bo puUTIOPHULIE CAMLLKOM
0O0nbLUIOW, OHU MOTYT NEPennUTbLCS Yepes Kpan PPUTIOPHULLbI.
Mpw xxapke cobniofanTe 0CTOPOXHOCTb. B Lensax 6esonacHoro
npyMeHeHVs ybeanTechk, YTO NOMb3oBaTeNlb HAXOANTCH Ha
O0CTaTOMHOM PacCTOsHUM OT PpUTIOPHULBL. YbeamTech, 4To
puTIOpHULLA pacronoXeHa B MecTe, HeAOCTYNMHOM ANS NuL, KoTopble
HY>X/Jal0TCS B MOMOLLM UNW KOHTPOIE A5 ee UCNONb30BaHus.
3amMeHnTe Macno Unu Xup, ecnv oHW NoTeMHenu, npuobpenu
HENpPUSTHBIV 3anax Unm OAbIMATCS B Havarne Xapku.
3ameHUTe Macno Unu Xxup, ecrnu oHn Bobpanu B cebs nsnuiuek Boabl.
Bblcokoe copepxaHune Boabl B Macrne Uim xupe MOXHO onpeaenvTb no
Hanuuuio 6onbLlUMX Ny3blpe 1 kanenek BoAbl, BOAAHOro napa unm
BbICTPOMY NOABEMY YPOBHSA Macna unu xwpa. MNpun YypeamepHom
cofepXaHuv Macra Bo OpuUTIOPHMLE MOXET NPOU3OUTH BbIBPOC Xupa
UV Macra, ConpoBOXAAOLLMIACA B3PbIBOM, KOTOPbIA MOXET
NpeAcTaBnAaTb CEPbe3HYH0 Yrpo3y 340POBbIO NONb3oBaTENS
dpuTIOPHULIEN U MOAEN, CTOALMX PSAOOM C HEW.
3ameHsanTe Macno unu xup nocne 8, makcumym 10 pa3 ncnonb3oBaHus.
YpanuTe Becb nep (ero menbyaniime 4actuLibl) C 3aMOPOXEHHbIX
npoaykToB. YbeamTech, YTO NPOAYKTbI ANS1 XXapK1 NpeaBapuTensHO
OTTasinn, NMOroXMB UX B CyXOe YnucToe nonoTeHue. [pomokHuTe
nosioTeHLeM NpoaykT, koraa bonbLuee KONMMYeCTBO fbAa pacTasmno.
ObecneybTe 4OCTATOMHO CBOOOAHOrO NMPOCTPaHCTBA BOKPYT
PPUTIOPHULILI NPU €€ UCMONb30BaHNN.
[Mpu ocTbiBaHWMM PPUTIOPHULbI HE HAKpbIBaTE €€ KPbILLKON, YTOObI He
ponyctutb obpasoBaHns KoHAeHcaTa. XpaHute ppuTopHULY B CyXOM,
3aKpbITOM MecCTe.
3anpelyaeTtcs noaseprate OPUTIOPHULLY BO3AENCTBUIO BNaru,
Hanpvmep, AoXAs.
* MNopoxauTe, noka ppuTIOPHMLIA HE HarpeeTcs A0 HEOOXOAMMON
Temneparypebl.

Yka3saHuA no ncnonb3osaHuto pputiopHmubl — 3AMPELLEHO

* He xpaHuTe BHYTPEHHIOI €MKOCTb BHE MOMELLEHNS NN B YCIOBUSAX
BbICOKOW BI&XHOCTU, U He NepemeLlanTte ee Tyaa. Msberante
nonagaHusa Bnaru, Hanpumep, AoXAs, Ha (PUTIOPHULLY.

* He nomeluariTe nuLieBble NPOAYKTLI BO (OPUTIOPHULLY BO BPeMsi
HarpeBa. [NogoxauTe, noka hpuTIOPHULLIA HE HarpeeTcs A0
HeobXxoanMoNn TemMnepaTtypbl.

* He obxapviBaiiTe 0AHOBPEMEHHO CIMLLKOM MHOIO NPOAYKTOB.

* He HakpbiBalTe BHYTPEHHIOK EMKOCTb 1 punbTp.

* He pobaBnsinte Boay B XuUp UM Macro.

MPUMEHEHUE

* [lpomonTe KOP3WHY B TEMMON MbINIbHOW BOAE W TLUATENbHO NpocyLunTe
ee nepep npuMeHeHnem. OUUCTUTE BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTb EMKOCTM
01151 Macrna C MOMOLLbIO BMAXHOW TKaHW U TLaTeNbHO BbITPUTE ee
Hacyxo. YbeauTecb, YTO Ha 3MeKTpMYECKMe KOMMOHEHTbI He nonana
BoAa.

TF
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RU PykoBoactso no akcnnyataumm

+ 3anonHuTe ycTporcTBO TpebyeMbiM KONMYECTBOM Macna unm xupa.
Y6eaunTechb, YTO YCTPOMCTBO HAMOMHEHO, MO MeHbLUEN Mepe, A0
MWUHVMMAnbHOTO YPOBHS 1 He Bbllle MaKkCMarnbHOro ypoBHs. OTMeTKu
3TUX YPOBHEN pacnonoXeHbl BHYTPY puTIopHULLL. [Ing gocTmkeHns
ONTMMarnbHbIX Pe3ynbTaToB PEKOMEHAYETCSH He CMeLIMBaThL
pasnuyHble BUAbl Macna.

» Bbibepute TemnepaTypy C MOMOLLbI COOTBETCTBYHLLErO perynsaropa
Ha naHenu ynpasneHus Ansa nuLmn, npegHasHavYeHHoM Ans KapKu.
[MogkntounTe yCTPOMCTBO K po3eTKe.

* 3axryTcs UHANKATOPbI KMUTAHNE» U KHarpeBy»; NO AOCTKEHUIO
3a/laHHOV TemMnepaTypbl MHOMKATOP «HarpeB» NnoracHerT.

+ C NoOMOLLbI0 PY4KM NOAHUMUTE KOP3UHY 13 OPUTIOPHULBI.

* [MomecTute NuLLy ANS xapkv B KOP3uHy. [ina ny4ywero pesynoTaTta
nomeLLanTe B KOP3nHy cyxue npodykTel. MeaneHHo norpysuTe
KOP3WHY B Macro Ui up BO n3bexaHne Ype3amepHOro BCreHBaHms
macna. [ina nogaepxaHns npaBuIbHON TemMnepaTtypbl Macna
TepmocTaTt byaeT neproanvecky BKIOYaTLCA U OTKMIOYaTLCS.
KpacHbIii KOHTPOMbHbIN MHAMKATOP ByAET Takke 3aropaTbCsi 1
noTyxaTb.

* o ncTeyeHno BpeMeH xapku NOAHUMUTE KOP3UHY 1 NoBecbTe ee Ha
KPIOYOK eMKOCTM ANs TOro, YTobbl Macro crekano.

* Ha aHe dpuTiopHMLBI pacnonoXeHa «xonogHas 3oHay. B «xonoaHom
30He» bornee KpymnHble YacTULbl MULLM MOTPYXatoTCs Ha rMyObuHy 1 He
noAroparoT B Macrne Wi Xuakom xupe 6narogaps MeHbLUen
Temnepatype. PpuUTIOPHULIbI, B KOTOPbLIX MPEAYCMOTPEHa «XoroaHas
30Ha», 0bnagalT MHOrMMU NPenMyLLeCTBaMu, HO Npu 1X
ncnonb3oBaHun TpebyeTtcs BGonblue BHUMaTENbHOCTU. PPUTIOPHULIBI C
«XOITOHOM 30HON» YyBCTBUTENbHbI K BOAE, MOCKOIbKY
HarpeBaTerbHbI 3NEMEHT MOrPYXEH B Macno WUIN XUAKWNA Xup.

* Boaa mMoxeT BCTynaTb B KOHTAKT C MacrioM U XUAKUM XMPOM Mo
pasHbIM NpUYNHaM:

— [Ans 6onblMHCTBa NPOAYKTOB, 0COBEHHO KapTodens, XxapakTepHoO
cofepxaHve Bofbl.

— KoHgeHcauus ropsyero napa.

— Hanunune yactuy nbga B 3aMOPOXEHHOW NuLLe.

— MpoayKT BbIMbIT, HO He Bbin TLWaTeNbHO NPOCYLLEH Nepes,
MCNOMb30BaHNEM.

— CbeMHas eMKOCTb Ansi Macna He 6bina TwartenbHO NpocyLleHa
rnocre O4YMCTKM.

— Mcnonb3ayeTcs Henoaxoaswmii BUA Macra Unm Xnakoro xupa.

* B pykoBoAcTBe npuBeaeHbl MHCTPYKLMK, MO3BONSOLLNE
npeaoTBPaTUTL NonagaHne BoAbl B MacHo UMW XUAKWA xup. Mpu
BCTYMMEHUN BOABI B KOHTAKT C MACMOM WIN XXUAKUM XVPOM MOXET
Npoun3onTK pasbpbl3rnBaHne BellecTBa, obpasoBaHue My3bipbkoB
rasa B HEM Wnu ero BblkunaxHme. [ns ontuMusauum puTIoOpHULY
komnaHus Princess paspaboTtana crneumanbHbIi MPeAoXpaHNTENbHbIV
unNbTP, KOTOPLINA CUMbHEE CHMXKAET TeMMNepaTypy «XONOAHON 30HbI»
1 6onee achPeKTUBHO pacnpenensieT YacTuLbl Boabl.
MpenoxpannTenbHbI UnbTp NpeaoTBpaLlaeT pa3bpbi3rnBaHme
BeLlecTBa, 0bpa3oBaHmMe My3bIpbKOB rasa B HEM UMK ero BblKUNaHue.

CoBeTbl No Kapke

* Vicnonbayinte He 6onee 200 rpamm HapesaHHOro kapTtodens Ha nuTp
macna.

* [pn 06kapuBaHMM 3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB UCMONb3yNTe He bonee
100 rpamm, 4Tobbl M3bexaTb BbICTPOro oxnaxaeHns macna.
[MoTpsicuTe 3aMOpOXXEHHbIE NPOAYKTLI HAJ, PAKOBUHOM AN1s yAaneHust
N3MWLLKOB NbAa.

» Ecnu Bbl cobupaeTech 06kapuTb CBEXMIN Hape3aHHbI kapTodernsb,
npocyLUMTE Ero Nocrie NPOMbIBaHUS, YTOObI HE AONYCTUTL NonagaHns
BOAbl B Macno. O6xapuBante NomMTukn ABaxabl. [lepBbii pa3
(6naHwmpoBaHue) — 5 muHyT nNpu 170 rpagycos. Bropoi pa3
(6bnaHwmnpoBaHue) — 2—4 MuHyTbl Npy 175 rpagycos. [No3BonbTe
Macrny cTeyb.

3ameHa macna

* YbeguTech, YTO (OpUTIOPHMLLA U MACITO OCTbIN, MPEXAE Yem
3aMEHUTb Macrno Wnu xup (M3BeKUTe LUTeNcenb yCTpoicTea 13
poseTku). NMponssoauTe 3ameHy macna perynspHo. B yactHocTy,
3ameHa HeobxogumMa npy NOTEMHEHWUW Macna Unu xupa, unm
n3MeHeHun nx 3anaxa. Bcerga meHsanTe macno nocne kaxgpix 10
xapok. lNponssoaute 3ameHy macna 3a oauH pas. He cmelwvBante
UCMornb30BaHHOE 1 CBeXee Macro.

* Vicnonb3oBaHHOE Macro MOXET HaHECTW Bpes OKpyXKatoLlen cpee.
He ytunuanpyite ero BMecTe ¢ ObITOBbIMKU OTXOA4aMU; crieaynTe
pernaMeHTaM MeCTHbIX OpraHoB BMacTy.

OYNCTKA N OBCNNY)KUBAHUE

* [epen 04YMCTKOM OTKIMOYMTE YCTPOMUCTBO OT CETU U NOAOXKANTE, NoKa
OHO OCTbIHET.

» Bce KOMMOHEHTbI KPOME HarpeBaTeNbHOro arieMeHTa MOXHO MbITb B
nocy4oMOeYHOW MallvHe. 3anpeLlaeTcs norpyxaTtb HarpeBaTenbHbI
3MIeMEHT NnoJ Boay.

* YCTPOMCTBO YUCTSIT C MOMOLLLbIO BNAXXHOW TKaHW. VIcnonb3ynTe Tonbko
MsITKMe YMCTSALWME cpeacTBa. 3anpeLlaeTcst UCnosb3oBaTh
abpasuBHble CpeacTBa, CKPEDKU UNn MeTanImyeckue Moyarku,
KOTOpble MOryT LiapanaTtb YyCTPONCTBO.

3ALLUTA OKPY)KAIOLLEN CPEAbI

mmm [0 NCTEYEHUN cpoka CrnyXObl He BblkuAbiBaviTe AaHHOe
YCTPOWCTBO C GbITOBBIMM OTX0AaMu. BmecTo aToro ero Heobxoammo
cAaTh B LEHTpanbHbIA NyHKT NepepaboTky aNeKTPUYeCcKUX nnm
3MEKTPOHHBIX ObITOBbIX MPMOOPOB. Ha 3TOT BaXKHbIN MOMEHT yKasbiBaeT
OaHHbIN CUMBOI, MCNOSb3yeMbIl HA YCTPOMCTBE, B PyKOBOACTBE MO
aKcnnyaTaumm 1 Ha ynakoske. Vcnonb3yemble B JaHHOM YCTPONCTBE
maTepuvansl nognexar BTopuyHon nepepabotke. CnocobcTBys
BTOPUYHON NnepepaboTke GbITOBLIX NPMOOPOB, Bbl BHOCUTE OTPOMHbIN
BKI1aZ, B 3alLMTy OKpyXatoLlen cpedbl. ViHdopmaumio o brnvxaniem
nyHKTe cbopa Takux NPUBOPOB MOXHO Y3HATb B OpPraHax MecTHOro
camoynpaBrneHus.

Moppepikka
Bcsi goctynHas nHcopmMaums u CBeAeHUs 0 3anvacTsx NpMBeAeHb! Ha
Beb-caniTe www.princesshome.eu!



