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KARTA GWARANCYJNA

Wazna wraz z dowodem zakupu
Sprzet przeznaczony wytacznie do uzytku domowego

Nazwa sprzetu: Frytownica

Typ, model: FT-2515

NI faDIYCZIY: ...oooiiiiii e
Data sprzedazy: ............cooooiiiiiiiiiii e

RaChuneK NI: ...

pieczqtka i podpis sprzedawcy

SERWIS ARCONET
ul. Grobelnego 4
05-300 MINSK MAZOWIECKI
tel. +48 22 100-59-65, INFOLINIA: 0 801-44-33-22
LISTA PUNKTOW SERWISOWYCH: www.arconet.pl

Expo-service Sp. z o.0.
00-710 Warszawa, Al. Witosa 31/32, Polska Adres do korespondencji:

tel. +48 25 759 1881, fax +48 25 759 1885 Expo-service Sp. z 0.0.
AGD@expo-service.com.pl 05-300 Mifisk Mazowiecki
Uwagal goraca powierzchnia www.optimum.hoho.pl ul. Grobelnego 4
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1.

WARUNKI 24 MIESIECZNEJ GWARANCJI

Sprzedawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wady fizyczne przedmiotu w okresie 24 miesiecy od daty sprzedazy.
Gwarancja dotyczy wyrobow zakupionych w Polsce i jest wazna na terytorium Rzeczypospolitej Polskie;j.
Ujawnione w tym okresie wady beda usuwane bezptatnie przez wymienione w karcie gwarancyjnej zakta-
dy serwisowe w terminach nie dtuzszych niz 14 dni od daty dostarczenia sprzgtu do zaktadu serwisowego
(na podstawie prawidlowo wypekionej przez punkt sprzedazy niniejszej karty gwarancyjnej). W wyjatko-
wych przypadkach termin ten moze by¢ wydtuzony do 21 dni - jezeli naprawa wymaga sprowadzenia czg$ci
od producenta.

. Reklamujacy powinien dostarczy¢ sprzet do punktu przyjec¢ najlepiej w orginalnym opakowaniu fabrycznym

lub innym odpowiednim do zabezpieczenia przed uszkodzeniami. Dotyczy to rowniez wysytki sprzetu. Jezeli
w poblizu miejsca zamieszkania nie ma punktu przyjeé, reklamujacy moze wystaé poczta sprzet do naprawy
w centralnym punkcie serwisowym w Minsku Mazowieckim, na koszt gwaranta.

. Zgloszenie wady lub uszkodzenia sprz¢tu przyjmowane sa przez punkty serwisowe.
. Nabywecy przystuguje prawo wymiany sprzgtu na nowy lub zwrot gotowki tylko w przypadku gdy:

* w serwisie stwierdzono wadg¢ fabryczna niemozliwa do usunigcia
» w okresie gwarancji wystapi konieczno$¢ dokonania 3 napraw, a sprzet nadal wykazuje wady uniemozliwia-
jace eksploatacje zgodna z przeznaczeniem.

5. W przypadku wymiany sprzetu, okres gwarancji dla sprzgtu liczy si¢ od daty jego wymiany.

10.

. Pojecie “naprawa” nie obejmuje czynno$ci przewidzianych w instrukcji obstugi (np. biezaca konserwacja,

odkamienianie), do wykonania ktorych zobowiazany jest Uzytkownik we wlasnym zakresie.

. Gwarancja nie sa objete:

a) elementy szkalne (np. dzbanki, talerze), sznury przytaczeniowe do sieci, wtyki, gniazda, zarowki, noze,
elementy eksploatacyjne (np. filtry, worki, misy, blendery, noze, tarki, wirowki, pokrywy, uchwyty noza),
b) uszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne i wszystkie inne spowodowane dzialaniem badz zanie-
chaniem dzialania przez Uzytkownika albo dziataniem sity zewnetrznej (przepigcia w sieci, wytadowania
atmosferyczne, przedmioty obce, ktore dostaty si¢ do wnetrza sprzetu, korozja, pyl, etc.),
¢) uszkodzenia wynikte wskutek:
* samodzielnych napraw
* przerobek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych przez uzytkownika lub osoby trzecie
* okolicznosci, za ktore nie odpowiada ani wytworca ani sprzedawca, a w szczeg6lnosci na skutek niewtas-
ciwej lub niezgodnej z instrukcja instalacji, uzytkowania, braku dbatosci o sprzet albo innych przyczyn
lezacych po stronie uzytkownika lub 0sob trzecich
d) celowe uszkodzenia sprzetu,
e) czynnosci konserwacyjne, wymiana czgéci posiadajacych okreslong zywotnos¢ (bezpieczniki, zarowki,
etc.),
f) czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowiazany jest Uzytkownik we

wlasnym zakresie i na wlasny koszt np. zainstalowanie, sprawdzenie dziatania, etc.

. Samowolne zmiany wpisow w karcie gwarancyjnej powoduja utrat¢ gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpi-

sanej nazwy urzadzenia, typu, nr fabrycznego, dotaczonego dowodu zakupu, wpisania daty sprzedazy oraz
czytelnej pieczatki sklepu jest niewazna.

. Sprzet przeznaczony jest wytacznie do uzytku domowego, w przypadku innego uzytkowania traci gwaran-

cje.
Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupuja-
cego wynikajacych z niezgodnos$ci towaru z umowa.
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Frytownica FT-2515 PL
INSTRUKCJA OBSLUGI

WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Podczas uzywania urzadzen elektrycznych nalezy zawsze przestrzega¢ podstawowych zasad bezpie-
(zeristwa, w tym miedzy innymi:

10.
11.
12.
13.
14.

15.

Na produkcie umieszczono nastepujacy symbol o charakterze ostrzegawczym

lub informacyjnym:

OSTRZEZENIE: Goraca powierzchnia! Niebezpieczeristwo oparzenia!

Podczas pracy urzadzeniatemperatura powierzchni, z ktérymi uzytkownik

ma styczno$¢ moze by¢ bardzo wysoka.

Podtaczy¢ urzadzenie do gniazda z uziemieniem.

Nie uzywac akcesoriow niezalecanych przez producenta.

Nigdy nie ktas¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu ani obok niego.

Aby ustrzec sie od pozaru, nalezy unika¢ kontaktu urzadzenia z wszelkimi materiatami palnymi,
w tym z firanami, zastonami, Scianami, materiatami plastikowymi itp.

Nie ustawiac urzadzenia w poblizu goracego palnika gazowego ani elektrycznego, ani na rozgrza-
nym piecu.

Nie umieszcza¢ zadnych materiatow palnych, jak np. papieru, kartonu, plastiku ani substangji pal-
nych, w —ani w poblizu frytkownicy.

Do frytkownicy nie wolno wktadac za duzych porcji zywnosci, poniewaz mogg sie one stac przy-
(zyng pozaru.

Nie zanurzac urzadzenia ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

Nie uzywac w na otwartym terenie lub w celach komercyjnych.

Nie uzywac urzadzenia w spos6b sprzeczny z przeznaczeniem.

Nie uzywac frytkownicy w wilgotnym miejscu.

Nie przenosic frytkownicy podczas uzywania ani gdy olej jest jeszcze goracy.

Frytkownice nalezy miec pod $cista kontrolg podczas uzywania lub gdy olej jest jeszcze goracy.
Dzieci w wieku od 0 do 8 lat nie moga uzywac tego urzadzenia . Uzytkowanie urzadzenia przez
dzieci w wieku 8 lat i powyzej moze odbywac sie wytacznie pod statym nadzorem dorostych. Urza-
dzenie moze by¢ uzytkowane przez osoby o obnizonych zdolnosciach psychicznych, sensorycznych
lub mentalnych lub wykazujace sie brakiem doswiadczenia i/lub wiedzy, jezeli znajdujq sie pod
nadzorem lub zostaty odpowiednio wdrozone w zakresie bezpiecznego uzytkowania urzadzenia
i 53 Swiadome niebezpieczenstw wynikajacych z jego stosowania. Urzadzenie i przewdd przyfa-
zeniowy nalezy trzymac z dala od dzieci ponizej 8 lat. Dzieci nie powinny wykonywac czynnosci
zyszczacych ani konserwacyjnych urzadzenia. Dzieciom nie wolno sie bawic urzadzeniem.
OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folia. Niebezpieczenstwo uduszenia!

Nie uzywac frytkownicy, gdy przewdd zasilajacy lub wtyczka sg uszkodzone, ani gdy urzadzenie
dziafa nieprawidtowo, zostato upuszczone lub uszkodzone w jakikolwiek sposdb. Zwrdci¢ urza-
dzenie do autoryzowanego punktu serwisowego do zbadania, naprawy, requlacji elektrycznej lub
mechanicznej.



16. Odfaczy¢ urzadzenie od gniazdka gdy nie jest uzywane i przed czyszczeniem.
17. Urzadzenia kuchenne powinny by¢ ustawiane w stabilnej pozycji z uchwytami (o ile s dostepne),

aby unikna( rozlania goracych ptynéw.

18. Nigdy nie eksploatowa¢ urzadzenia przez programator/wytacznik czasowy ani odrebny zdalny

system.

19. OSTRZEZENIE: Nigdy nie nalezy pracowac z urzadzeniem bez oleju lub tuszczu. Niebezpie-

czenstwo pozaru!

20. Nigdy nie dolewac wody do oleju! Niebezpieczerstwo wybuchu/eksploz;i!
21. W wyniku nagrzewania oleje i ttuszcze mogg ulec zaptonowi. Zachowac ostroznos¢! Pamietac
0 wylaczaniu urzadzenia po zakoriczeniu uzytkowania!

NALEZY ZACHOWAC NINIEJSZA INSTRUKCJE.

To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.

OPIS CZESCI URZADZENIA
1. Okienko kontrolne
2. Pojemnik na olej
3. Czerwona lampka - wskazuje, ze frytkownica si¢ nagrzewa.
Lampka wylaczy si¢ po osiagnigciu zadanej temperatury.

UWAGA: Olej we frytkownicy nalezy podgrze-
wac przez 10-15 minut przed przyrzadzeniem
pierwszej porcji Zywnosci.

4. Pokretto regulacji temperatury — umozliwia ustawienie
tarczy termostatu na zadana temperaturg. Prawidlowa
temperatur¢ nalezy ustawi¢ zgodnie z przepisem
przyrzadzania potrawy.

5. Koszyk

6. Uchwyt koszyka

PRZYGOTOWANIE DO PIERWSZEGO UZYCIA
FRYTKOWNICY

Pierwsze uzycie
W przypadku pierwszego uzycia frytkownicy, nalezy:

« Usuna¢ wszelkie naklejki z powierzchni frytkownicy.

» Otworzy¢ wieko i wyja¢ koszyk z frytkownicy.

* Wyjac z koszyka wszelkie dokumenty.

» Umy¢ koszyk i pojemnik na olej goraca woda z niewielka
iloscig ptynu do mycia naczyn i migkka gabka lub
Sciereczka.

* Przed uzyciem doktadnie osuszy¢ urzadzenie.

* Wybra¢ miejsce ustawienia frytkownicy. Nalezy ja ustawic¢
na plaskiej powierzchni w taki sposob, aby wtyczka siggata
do gniazdka.

NIEZANURZACKORPUSU URZADZENIAW WODZIE.

UZYWANIE FRYTKOWNICY

* Wyjac koszyk i odtozy¢ go.

* Uzywa¢ wylacznie dobrej jakosci oleju arachidowego,
oleju roslinnego, czystego oleju kukurydzianego, oleju
rzepakowego lub lekkiej oliwy z oliwek do glgbokiego

smazenia, napehic¢ kociotek do punktu migdzy oznaczeniem
MIN i MAX.

« Nie napetnia¢ powyzej oznaczenia MAX.

* Przetrze¢ okienko od $rodka olejem, aby zapobiec skraplaniu

si¢ pary.

* Lekko zamkna¢ wieko.
* Podlgczy¢ przewod zasilajacy do gniazda. Ustawi¢ pokrgtio

regulacji temperatury na zadana temperature. Wlaczy si¢
czerwona lampka.

*Po osiaggnigciu zadanej temperatury czerwona lampka

wylaczy sig.

» Umiesci¢ mozliwie jak najbardziej suchg zywno$¢ w koszyku

— nie przepetnia¢ koszyka.
UWAGA: Nie dolewac wody ani nie wtada¢ mo-
krej zywnosci do goracego oleju. Woda wywotu-
je rozpryski oleju.

* Otworzy¢ wieko.
* Trzymajac koszyk za uchwyt, ostroznie wilozy¢ koszyk

z suchg zywnoscia do kociotka z olejem.

* Lekko zamkna¢ wieko.
* Smazy¢ zywno$¢ przez odpowiedni czas (dobor odpowiedniej

temperatury opisano w PORADNIKU KUCHARSKIM).

* Otworzy¢ wieko.

UWAGA: Para, ktdra powstata podczas smaze-
nia uleci po podniesieniu wieka, nalezy uwazac,
aby nie oparzycsie para.

» Wyjac koszyk z usmazona zywnoscia z kociotka z olejem.
» Ustawi¢ pokretlo regulacji temperatury na pozycje OFF

i odlgczy¢ frytkownice od zasilania.

* Olej wymieni¢ na nowy po okoto 5 - 6 smazeniach lub jezeli

olej zgestnieje lub zmieni kolor na brazowy.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYRZADZANIA
POTRAW
* W przypadku smazenia kilku rodzajow zywnosci, najpierw

nalezy smazy¢ zywnosc¢, ktorej zadana temperatura smazenia



jest nizsza, nastgpnie t¢ zywno$¢, ktorej zadana temperatura
smazenia jest wyzsza.

* W przypadku smazenia kilka razy z rz¢du tego samego rodzaju
zywnosci, czas migdzy zakonczeniem pierwszego smazenia
i rozpoczeciem drugiego smazenia powinien wynosié
3-5 minut. Czerwona lampka wylaczy si¢ po ponownym
osiagnigciu zadanej temperatury.

« Jezeli smazona zywno$¢ byta wstepnie gotowana, wymagana
jest wyzsza temperatura. Jednak czas smazenia musi by¢
krotszy niz w przypadku catkiem surowej zywnosci.

*W przypadku smazenia frytek, koszyk nalezy zanurza¢
w oleju powoli, szczegdlnie jezeli uzywane sa $wieze lub
zamrozone ziemniaki (zawieraja one wigcej wody). W
przeciwnym razie olej moze si¢ przelac.

* Nigdy nie nie napetnia¢ koszyka zywnoscia bardziej niz do
polowy (najlepiej od % do %), poniewaz temperatura oleju
spadnie ponizej optymalnej temperatury smazenia, a danie
nie bedzie tak lekkie ani chrupkie, jak oczekiwano.

- UWAGA: Nie mieszac réznych rodzajow oleju do
smazenia.

» Uzywac tylko dobrej jakosci oleju ro$linnego, czystego oleju
kukurydzianego lub lekkiej oliwy z oliwek do smazenia. Nie
zalecamy uzywania olejow, ktorych jako$¢ ulega szybkiemu
pogorszeniu, na przyktad smalcu.

WSKAZOWKI

Temperatur¢ smazenia nalezy dobra¢, uwzgledniajac rodzaj
przygotowywanej Zywnosci.

Na ogot zywnos¢, ktora byla juz wstgpnie gotowana
w jaki$ sposob, nie wymaga tak dtugiego czasu smazenia, jak
catkowicie surowa zywnosc¢.

Uzywac lekkich olejow, aby smazona zywnos$¢ byta zdrowsza.

CZYSZCZENIE FRYTKOWNICY

1. Przed czyszczeniem sprawdzi¢, czy urzadzenie zostato
odlaczone, a pokretto regulacji temperatury jest w
potozeniu OFF. Rozpocza¢ czyszczenie tak, jak pokazano
ponizej, gdy frytkownica i olej w $rodku ostygna.

2. Otworzy¢ wieko i zdja¢ je z korpusu. Chwyci¢ uchwyt
koszyka i wyja¢ koszyk z pojemnika na olej.

3. Zaczeka¢, az frytkownica ostygnie, nastepnie wylac¢ ole;j.
Pamigta¢ o natozeniu wieka na miejsce i zamknigciu go. Po
kazdym uzyciu olej powinien by¢ filtrowany.

4. Po usunigciu oleju frytkownicg nalezy wytrze¢ chtonnym
papierem. Nastepnie do czyszezenia nalezy uzy¢ wilgotnej
Scierki z niewielka iloscia detergentu.

Zaleca si¢ wymiang oleju po 5 lub 6 uzyciu lub po
2 tygodniach przechowywania.

5. Umy¢ koszyk i pojemnik na olej ciepta woda z $rodkiem
do zmywania. Na koncu wytrze¢ suchg $cierka. W zadnym
wypadku nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie.

OSTROZNIE: Nie uzywac szorstkich szczotek,
srodkow czyszczacych aktywnych chemicznie

ani zadnego materiatu $ciernego do czyszcze-
nia urzadzenia.

CZYSZCZENIE WIEKA

Umy¢ wieko ciepta woda z niewielka ilocia ptynu do mycia
naczyn. Umy¢ ponownie czysta woda, wychlapa¢ wodg
i wytrze¢ wieko do sucha. Pamigta¢ o nalozeniu wieka na

miejsce i zamknigciu go.

OSTROZNIE: Nie my¢ wieka w zmywarce.

PRZECHOWYWANIE FRYTKOWNICY

Przed odstawieniem frytkownicy do przechowywania upewnic¢
sig, czy ostygla. Umiesci¢ frytkownicg w suchym miejscu, do
ktorego nie maja dostgpu dzieci.

W przypadku probleméw z uzywaniem frytkownicy, prosze
sprawdzi¢ informacje o rozwigzywaniu probleméw w tym
rozdziale, aby znalez¢ rozwiazanie.

DANE TECHNICZNE:

Pojemnos¢: 1,51

Napigcie znamionowe: 230 V~ 50 Hz
Moc: 900 W

EKOLOGIA - OCHRONA SRODOWISKA
Symbol ,,przekreslonego pojemnika na $mieci”

>

)¢

umieszczony na sprzgcie elektrycznym lub opako-

waniu wskazuje na to, ze urzadzenie nie moze by¢

traktowane jako ogoélny odpad domowy i nie powinno by¢
wyrzucane do przeznaczonych do tego celu pojemnikow.
Niepotrzebne lub zuzyte urzadzenie elektryczne powin-
no by¢ dostarczone do specjalnie wyznaczonych do tego
celu punktow zbiorczych, zorganizowanych przez lokalng
administracj¢ publiczna, przewidzianych do zdawania elektry-
cznego sprzetu podlegajacego utylizacji.
W ten sposob kazde gospodarstwo domowe przyczynia
si¢ do zmniejszenia ewentualnych negatywnych skutkow
wplywajacych na srodowisko naturalne oraz pozwala odzyskac¢
materialy z ktorych sktada si¢ produkt.

Waga: 1,9kg e



Poradnik gotowania

Czasy smazenia podane w niniejszej tabeli sa orientacyjne i nalezy je dostosowa¢ odpowiednio do smazonej ilosci.

Zywno$é Temperatura oleju Masa (gram) Orientacyjny czasgotowania (min.)
Krewetki 130 200 3~5
Cebula 140 100 3~4
Grzyby 140 150 6~8
Filety rybne 150 250 5~6
Filety rybne w rzadkim ciescie 150 250 6~8
Kotlety lub kulki rybne 150 250 6~8
Krojone migso 170 250 7~10
Stek 170 250 7~10
Paski migsa drobiowego 180 300 7~10
Frytki, cienkie 190 300 8~10
Frytki, grube 190 300 10~12
ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
PROBLEM MOZLIWA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

Rozchodzenie si¢ nieprzyjemnych zapachow

1. Pogorszyta si¢ jako$¢ oleju.
2.Ten olej nie nadaje si¢ do glgbokiego
smazenia.

1. Olej nalezy zmienia¢ co 5 - 6 cykli smazenia
lub po dwoch tygodniach przechowywania.

2. Uzywac dobrej jakosci oleju roslinnego lub
innego oleju odpowiedniego do glebokiego
smazenia.

Wydobywanie si¢ pary spod krawedzi wicka

Niewielka ilo$¢ pary jest normalna. Jezeli jest
duzo pary wicko nie jest dobrze zamknigte.

Sprawdzi¢ zamknigcie wicka.

Przelewanie si¢ oleju

1. Tlo$¢ oleju przekracza maksymalny poziom.

Obnizy¢ poziom oleju.

2. Tlo$¢ smazonej zywnosci jest za duza. 2. Informacje o ilosci podano w PORADNIKU
3. Zywno§¢ jest zbyt wilgotna. KUCHARSKIM.
3. Osuszy¢ zywno$¢ przed smazeniem.
Zywnos¢ nie jest chrupka na powierzchni 1. Temperatura smazenia jest za niska. 1. Ustawi¢ temperatur¢ na wladciwy poziom.
2. Tlo$¢ smazonej zywnosci jest za duza. 2. Informacje o iloéci podano w PORADNIKU

KUCHARSKIM.




Deep fryer FT-2515 U K
Manual Instruction

Important Safety Instruction

When use electrical appliances, basic safety precautions should always be followed, including the fol-
lowing:

o

10.
1.
12.
13.
14.

15.

16.
17.
18.

You will find the following warning or information symbols on the product:

WARNING: Hot surface! Risk of burns!

During operation, the touchable surfaces can reach an extremely high

temperatur.

Connect the appliance to an earthed plug.

Do not use attachments not recommended by the manufacturer.

Do not place any items on top or next to this appliance at any time.

To prevent a fire , keep this appliance clear of contact with any flammable materials including
curtains, draperies, wall, plastic materials etc., At all times.

Do not place the appliance near a hot gas or electric burner or in a heated oven.

Do not place any flammable materials in or close to the deep fryer, such as paper, cardboard,
plastic or flammable substances.

Oversized foods must not be inserted into the Deep Fryer as they may create a fire.

Do not immerse the appliance or plug in water or any other liquid.

Do not use outdoors or for commercial purpose.

Do not use this appliance for other than its intended use.

Do not use the deep fryer in a dump place.

Do not move the deep fryer while in use or when oil is still hot.

(lose supervision is necessary when the deep fryer is in use or when oil is hot.

This appliance shall not be used by children from 0 year to 8 years. This appliance can be used by
children aged from 8 years and above if they are continuously supervised This appliance can be
used by people with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Keep the appliance and its cord out of reach of
children aged less than 8 years.

(leaning and user maintenance shall not be made by children unless older than 8 and supervised.
Children shall not play with the appliance.

Do not operate this fryer when the power cord or plug damaged or if the appliance malfunctions
is dropped or has been damaged in any manner. return it to the Authorized service station for
examin-ation, repair, electric or mechanical adjustment.

Unplug from outlet when do not in use and before cleaning.

Never operate the appliance without oil of grease. Risk of fire!

Never add water to the oil. Risk of deflagration/explosion!



19. Oils and fats can burn if overheated. Exercise care. Do not forget to turn off the appliance after use

and pull out the plug.

20. The applianceis not intended to be operated by means of an external timer or a separate remote-

-control system.

21. Cooking appliance should be positioned in stable situation with the handles ( I any) positioned to

avoid spillage on the hot liquids.
SAVE THESE INSTRUCTIONS.
This Unit Is Intended For Household Use Only.

LEARNING ABOUT YOUR DEEP FRYER
1. Viewing Window - Allows you to see cooking food.
2. Cooking Pot
3. Red Light-Indicates that the Deep Fryer is heating .The
light will turn off after the set temperature is reached.

NOTE: You need to preheat the oil in a deep
fryer for 10-15 minutes before the first batch
of food is cooked.

4. Temperature Control Knob — Adjust the dial thermostat to
the desired temperature. See recipe instructions for proper
temperature selection.

5. Basket

6. Basket Handle

PREPARATION
Preparing To Use Your Deep Fryer For The First Time

If you are using your Deep Fryer for the first time, you must:

* Remove any stickers from the surface of the Deep Fryer.

* Open the lid and lift the basket out of the fryer.

» Remove all printed documents and any other documents from
the basket.

* Clean the frying basket and cooking pot with hot water,
a small amount of dishwashing liquid and a non-abrasive
sponge or cleaning bad.

* Dry the unit thoroughly before using.

« Select a location the Deep Fryer. The location should be on
a flat counter where the plug will reach an outlet.

DONOT IMMERSETHE BODY OF THE UNIT IN WATER.

USING YOUR DEEP FRYER

» Remove frying basket and set aside.

« Using only a good quality peanut oil, vegetable oil, pure corn
oil, canola oil or light olive oil for deep-frying , fill the pot to
point between the MIN marking and the MAX marking.

* Do not fill past the MAX marking.

» Wipe the inside of the viewing window with a little oil to
prevent condensation.

« Close the lid lightly.

*Plug the Power Cord into outlet. Adjust the Temperature
Control Knob to the desired temperature.The red light will turn
on. (See COOKING GUIDE for proper temperature selection).

» When the desired temperature is reached, the red light will turn
off.

* Place food as dry as possible into the basket, Do not overfill the
basket. NOTE: Do not add water or wet food into hot oil. Water
will cause oil to splatter.

* Open the lid.

* Use basket handle place the basket with dry food inside into
the oil pot gently.

* Close the lid lightly.

* Fry the food for a suitable time, (See COOKING GUIDE for
proper temperature election).

* Open the lid.

NOTE: The steam generated during frying will
escape when the lid is pened, be careful to pre-
vent yourself from burnt.

» Remove the basket with cooked food form the oil pot.

* Make the Temperature Control Knob to OFF position and
unplug the Deep Fryer.

* Replace new oil after about 5 or 6 frying or according to the oil
such as become thick or brown.

COOKING ADVICE

* When you fry several kinds of foods, fry the food whose
desired temperature is lower first, then fry the food whose
desired temperature is higher.

* When you fry the same kind of foods for several times, the
time between the end of the first frying and the beginning of
the second frying should be 3-5 minutes. The red indicator will
turn off when the temperature is reached again.

« If the foods you are frying have been pre-cooked, They need
a higher temperature. And less cooking time than those foods
which are completely raw.

* When you fry French fries, make sure to lower the basket into
the oil slowly, especially when you use fresh or freezing potato
(they have more water) Otherwise the oil may overflow.

« Never fill the basket more than 1/2 full of food (1/4 to 1/2 is the
best), since it will cause the temperature of the oil to decrease
below the optimal frying temperature and result in foods that
are not as light or crispy as they can be.

- NOTE: Do not mix different oil for frying.

» Use only a good quality vegetable oil, pure corn oil or light



olive oil for frying. We do not recommend using oils that
deteriorate quickly like lard.

COOKING GUIDE
The frying times given in this chart are only a guide and should
be adjusted accordingly to suit the quantity fried.

HINT:

Select the temperature for frying by taking into account the
type of food to be cooked.

As a general guide, foods that have been pre-cooked in some
way do not require as much cooking time than those foods that
are completely raw.

Use lighter oil for healthier fried food.

CLEANING YOUR DEEP FRYER

1. Make sure that the appliance has been unplugged and the
temperature adjustment knob is in OFF position before
cleaning. Start cleaning as shown below after the fryer and
oil inside cool entirely.

2. Open the lid and remove the lid from the body. Lift up the
basket handle and remove the basket from the pot.

3. Wait for the fryer to cool, then pour oil out. Make sure to
snap the lid back in place and close it. Oil should be filtered
after each use.

4. After removing the oil, the fryer should be wiped down with
absorbent, paper. Then use a damp cloth and a little mild
soap to clean.

It is recommended that you change your oil after 5 or 6 use,
or after 2 weeks of storage.

5. Wash the basket and pot with warm, soapy water. Finally,
use a dry cloth. Do not immerse the fryer in water under any
circumstances.

CAUTION: Do not use scrubbing brushes, che-
mical cleaners or any abrasive materials to cle-
an the unit.

CLEANING THE LID

Wash the lid with warm water, a small mount of dishwashing
liquid. Wash again with clean water, and swing off the water,
and wipe the water off entirely. Make sure to snap it back in

place and close it .

CAUTION: Do not wash the lid in a dishwasher.

STORING THE DEEP FRYER

Make sure that the fryer is cool entirely before storage. Place
the fryer in a dry place where children can not reach.

If you experience difficulties when operating the Deep Fryer,
review the Troubleshooting information in this section to find

a solution.

SPECIFICATION:

Power supply: 230 V~/50 Hz
Power consumption: 900 W
Capacity: 1.5 L

ECOLOGY - ENVIRONMENTAL PROTECTION

The “crossed-out trash bin” symbol on electrical

equipment or packaging indicates that the device

X

cannot be treated as general household waste and

should not be disposed of into containers for such waste.
Obsolete or broken-down electrical device should be
delivered to special designated collection points, organized by
local public administration, whose purpose is to collect recy-
clable electrical equipment.

This way, each household helps reduce possible negative
effects influencing natural environment and allows the
reclaiming of materials which the product is made of.

Weight: 1.9kg €

Food Oil temperature Weight (Grams) Approxin(wﬁtiiggezl)(ing Time
Shrimp 130 200 3~5
Onion 140 100 3~4
Mushrooms 140 150 6~8
Fish Fillet 150 250 5~6
Fish Fillet in batter 150 250 6~8
Fish cakes or balls 150 250 6~8
Sliced meat 170 250 7~10
Steak 170 250 7~10
Chicken strips 180 300 7~10
French fries, thin 190 300 8~10
French fries, thick 190 300 10~12




TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POTENTIAL CAUSE

SOLUTION

Release ofunpleasantodors

1.The oil is deteriorated.
2.This oil is un suitable fordeep frying.

1. Changer the oil every 5 to 6 frying, or after
2 weeks of storage.

2. Use a good quality vegetable oil or other oil
suitable for deep frying.

Release of steamfrom under edgeof the lid

A little steam release is normal. If there is
excessive steam escaping, then the lid is not
close properly.

Make sure the lid is fully closed.

Overflow of the oil

1. The oil volume is higher than the maximum
level.

2. The frying food is too much.

3. The food is too wet.

1. Decrease oil proper volume.

2. Reference to the quantity in COOKING
GUIDE.

3. Dry the food before frying.

Food is not crispyon outside

1.The frying temp-erature is too low.
2.The frying food is too much.

1. Adjust the temperature to proper level.
2.Reference to the quantity in COOKING
GUIDE.




BAXHW HAITBICTBIA 3A BE3OMACHOCT
Mo Bpeme Ha ynotpeba Ha enekTpuyeckus ypen, TpA6Ba BUHArK Aa cnasgate OCHOBHUTE NpaBuia Ha
6e30nacHoCT, a CbLLO TaKa u:

v

10.
1.
12.
13.

14.

15.

16.
17.

06wy uHcTpykumm 3a 6e3onacHocr BHUMAHME: Hot nosbpxHoct!

OnacHoct ot urapaxua! Bpeme Ha ekcnnoatauuarta, Temneparypara Ha

MOBBPXHOCTTA, C KOWTO MaTe KOHTAKT, MOXe Aa Objie MHOI0 BIACOKA

BkntoueTe ypena B 3a3eMeH KOHTAKT.

He n3non3Baiite akcecoapi, KOUTO He Ca NPenopbuBaHiA 0T POM3BOANTENA.

He nocTagalite HUKOTa HUKaKBI NPeSMETI BbPXY YPeaa, HUTO J0 Hero.

3a pa u3berHete noxap, TpA6Ba Aa U30ArBaTe KOHTAKT Ha ypefa C BCAKAKBI NeCHO3ananimi
Matepuanii, 0CobeHo C NepAeTa, CTeH, MNAcTMAcoBN MaTePUAiA U T.H.

He noctagaiite ypeaa B 61130CT 40 ra30Ba U efleKTpUYeCKa neyka,HUTo BbpXy 3arpATa ¢ypHa.
He nocTaBAiiTe HUKAKBM 3ananuMm1 MaTepuanit Kato Hanp. XapTua, KapToH, NnacTMaca, HUTo
3ananumi cy6cTaHLmI B N B 6nn30CT 0 GPUTIOPHMKA.

BbB GpuTiopHMKa He TpAGBA A ce NOCTABAT roieMu NOPLM XpaHUTENHN NPOAYKTH, Thii KaTo Te
MOraT Ja J0Be/1aT 10 NoXap.

He notansiiTe ypefa, HUTO Lencena BbB BOAA, HUTO B HIKAKBA APyra TEUHOCT.

He n3non3Baiite B OTKPUTM NPOCTPAHCTBA MM 33 KOMEPCUANHIA LN,

He u3non3Baiite ypea He CbIacHo C npesHa3HauYeHneTo My.

He n3non3gaiite GpuTIOPHIKA BbB BaXKHI MeCTa.

[1a He ce npeHaca GpuUTIOPHMKA NO Bpeme Ha Heroara ynoTpe6a, HUTO KOraTo 0/IOTO € BCe OLLe
ropeto.

OpuTiopHUKBT TpAGBA Aa Oble NOA NOCTOAHEH KOHTPON N0 Bpeme Ha HeroBata ynotpeba wm
KOraTo 0f110TO € BCe OLLe FOpeLLO.

To3n ypen He TpA6Ba Aa ce M3non3ga ot Aeua ot 0 rognHa Ao 8 rognHn. Ton ypea moxe Aa ce
W3M0A3Ba OT JeLia Ha Bb3PaCT OT 8 FOAMHM 1 MIOBEYE 11 XOpaTa C OrpaHiueHI GU3nUecku, CeTUBHM
WK YMCTBEHW CNOCOBHOCTY N JIMMCA HA ONWUT UNO3HAHMA, aKo Ca 0CTaBeHU 6e3 HaA3op unm
NHCTPYKUMATA 33 M3MON3BaHe Ha ypefa no 6e3onaceH HauuH M Aa pabepaT onacHoOCTUTE,
Bbp3aHu. [leuata He TpabBa fa cu urpasT ¢ ypena. lasete ypeaa u HeroBata kaben aney ot
o6cera Ha ieLia Ha Bb3pacT No-Manko ot 8 roauHu. lMouncteaHe n noaapbxkKa Ha notpebuTens
He (e NpaBy 0T 1eLla, 0CBEH aKO KOHTPOMINP NAOH-UC.T

[la He ce u3non3Ba GpUTIOPHIKA, KOTaTO 3aXPaHBALLMAT Kaben Wi LencebT (a NoBpefeHy,
HUTO KOraTo ypeabT He paboTin NpaBunHo, 6un e u3nycHat unn noBpefeH No KakbeTo U Aa
61no HaumH. 3aHeceTe ypeaa B OTOPU3MPAH CePBM3 3@ MPOBEPKA, PEMOHT, eNeKTpuyecka uim
MeXaHWuHa perynaups.

W3KnioueTe ypesia OT KOHTAKTa KOraTo He € U3noN3BaH 1 Npean NoYnCTBaHe.

Hukora He paboteTe ¢ ycTpolicTBOTO, 663 MaCcno unn MasHuHa. OnacHoct ot noxap!

Dpumwopnuk FT-2515
PBKOBO/[CTBO 34 EKCIVIOATAIIHA



18.
19.

Hukora He ce Hanuea Boaa B Macnoto! OnacHoCT oT ekcnno3ua / ekcnosusal
B pe3ynTat Ha OTONANTENHN Mac)ia 1 Ma3HUHW MoraT a (e 3ananAr. bbaete BHumartennu! He

3abpaBsiiTe Aa U3KNIOUMTE YCTPOICTBOTO, CNef ynoTpebal

20.

KyxHeHckn ypenm TpA6Ba Aa 6baat nocTaBeHu B efHa CTabunHa no3uuma ¢ APbKKM (ako Mma

TaKuBa), 3a a ce 3berHe pa3niBaHe Ha ropeLLn TeHHOCTH.
21. Ye ypeabr HE € NpefHa3HAYeH 3a pa60Ta ype3 BbHLLUEH TaVlmep NN O0TAENTHA CUCTeMa 3ad

AVICTAHLIMOHHO YpaBeHie.
TPABBA 1A 3AMA3WTE TOBA PHKOBO/CTBO.

To3un ypen e npeHa3Ha4yeH eANHCTBEHO 34 yn0Tpe6a B OMaLLHW yCNoBKA.

OIIMCAHUME HA YACTHUTE HA YPEJIA
1. JItok — J1aBa BB3MOXKHOCT 3a HAONIONICHHE Ha MBbPKCHUTE

XPAHUTEIHH TIPOLYKTH.

[}

. Pesepsoap

w

. UepBenara mammmuka — TI0Ka3Ba, dYe (PUTIOPHUKBT
3arpsBa. Jlammuukara ce M3KIIOYBA CleJ| JOCTHraHe Ha

JKeJIaHaTa Temieparypa.
BHUMAHME: Onuoto BBB puTIOPHIKA
TpAbBa Ja e MOArpABa B MpOAbKeHue
Ha 10-15 MuHyTM npean NpUrOTBAHETO Ha
MbpBaTa NoPLMA XPaHUTEHN NPOAYKTH.

4. CenekTopbT 3a perylupaHe Ha TeMIepaTypara jaaBa
BB3MOXKHOCT J]a HAMACHTE CENEeKTopa Ha TepMocTara
Ha JKellaHata Temmeparypa. [loaxomsimara Temmeparypa
TpsOBa Ja Ce HanIach CBIVIACHO C YIBTBAHETO 3a
TIPUTOTBAHE HA SCTHSA.

w

. Kournnna

(=}

. ,Z[p‘b)m(a Ha KOoUIHMUIIaTa

NMOATOTOBKA 3A ITbPBOHAYAJIHA YIIOTPEBA HA
DPUTIOPHUKA

IIbpBo BKIIIOYBaHE

IIpu nmepBoHayanHa ynorpeba Ha GppuTiopHHKa TpsiOBa:

* Jla mpemMaxHeTe BCSAKAKBU JICTICHKH OT IIOBBPXHOCTTAa Ha
(puTIOpHUKA.

« OTBOpeTE Karaka 1 U3BaJieTe KOIIHUIATA OT YPUTIOpPHHKA.

* 3BajieTe OT KOIIHULATA BCHYKH JIOKYMEHTH.

* M3mniiTe KomHMIATa M pe3epBoapa ¢ ropera BoAa ¢ Majako
npernapar 3a MUEHe Ha CbJI0BE C MeKa I'b0a MIIH KbpIia.

« IIpestu ynorpe6a BHUMATEIIHO MOJICYIIETE ypesa.

* U3bepere mscTo 3a mocraBsHe Ha (putiopHuka. Tpsbsa na
O TI0CTAaBUTE BbPXY PaBHA MOBLPXHOCT TaKa, ye Liercerna ja

CTura Jio KOHTakKra.

HE NOTANAWTE KOPNYCA HA YPE[IA BbB BOJIA.

YIIOTPEBA HA ®PUTIOPHUKA
 l3BajeTe KOLIHUIATA U 5 IOCTABETE OTCTPAHU.
 V3non3Baiite €IMHCTBEHO KavyeCTBEHO (YBCTBUCHO Maclo,

PACTUTEIIHO OJIMO, LAPEBUYHO OJIHO, OJIMO OT parnuna Wid

JICK 3€XTHH 3a L[LJ'I6OKO IIbPIKECHE, HATBJIIHETE pE3€pBOapa 10
yeprara Mexy obosHauennero MIN u MAX.

* He meirere Hajx o6o3nagenneTro MAX.

M I/I36LPH_ICTE JIIOKa OT BBTPEIIHATA CTpaHa € OJIHO, 3a Ja

MPEeOTBPATUTE KAllaHeTo Ha [apara.

* Buumarenno 3aTBOPETE Kallaka.

* Bruouere 3axpaHBamys kaben B KoHTakta. Harmacere

CeNIeKTOpa 3a peryIupaHe Ha TeMIlepaTypara Ha jKellaHaTa
Temmeparypa. UepBeHaTa JamITH4Ka e CBETHE.

M CJ'ICJ:[ JAOCTUTAaHETO Ha JKEjlIaHaTa TEMIIEparypa, 4Y€pBEHATa

JIaMITAYKa 1€ u3racHe.

* CraraiiTe KOJIKOTO C€ MOXK€ [O-CYXH XPaHUTEJTHU NPOILYKTH B

KOUIHHUIIATA - HE A HpCH'bHBal‘;lTCA

BHUMAHMUE: He ponuBaiite Boja, HUTO He
NOCTaBANTE MOKPU XPaHUTENHU NPOAYKTU
B ropewoto onuo. Bopata npeansBukBa
NpbCKaHe Ha 0noTo.

OtBapsiHe Ha Karaka.

° I[’Bp)l(ef/h(]/l KOITHHUIIaTa 3a APbKKaTa, BHUMATEIIHO ITOCTABETE

KOIITHUIATa ChC CYXUTE XPAHUTEIHU IIPOAYKTH B pE3€pPBOApa

C 0JIMO.

* Buumarenso 3aropere Karmaxka.

* ITpprkere mpoayKTUTE PE3 ONPEEISHOTO BpeMe (n30upaHeTo

Ha noaxozsuia Temmeparypa e onucano B KYXHEHCKUAT
CBBETHHK).

° OTBOpe’l‘e Kariaka.

BHUMAHME: [apata, KoATo ce e cb3gana
N0 BpeMe Ha MbpKeHe Lie u3nese cen
0TBapAHETO Ha Kanaka, TpAbBa Aa ce BHMaBa
J1a He Ce U3ropuTe OT He.

W3BajieTe KOIIHMLATA C  M3IBPXKCHUTE MPOLYKTH OT

pe3epBoapa ¢ oJIHo.

» Harmacere cenmexropa 3a peryiupaHe Ha TeMIeparypara

B no3uuust OFF u uskiodere QpUTIOPHHKA OT KOHTAKTA.

* Ommoro TpﬂﬁBa Jla ce TOAMEHsS C HOBa CIEl OKOIo 5-6

MbPXKEHUS UJIN AKO OJIMOTO CE€ CI'bCTU WX IIPOMEHHU LIBETA CU

Ha KasiB.



HAIIBTCTBUA OTHOCHO IPUTIOTBAHETO HA

SICTUETO

* B ciyuaii Ha mbpKeHe Ha HAKONKO BHIA XpaHH, Hal-Hampes
TpsabBa Ja ce IbP)KAT XPaHH, YHSATO HKEJIAHA TeMIeparypa
Ha TBP)KCHE € HUCKA, a CJIGJ TOBAa TE3W XpaHH, YHITO
MPENOPBUNTENIHA TEMIIEPaTypa Ha IbPIKEeHE € TI0-BHCOKa.

* B ciy4aii Ha ITbpiKeHE HAKOJKO IBTU MOAPE]] HA SIHH U ChIIL
BHUJI TIPOJIYKTH, BPEMETO MEXJIy 3aBbPIIBAHETO HA IBPBOTO
IbpIKEHE M 3aII0YBaHe Ha BTOPOTO MbpKeHE TPAOBa 1a Obae
Mexay 3-5 muHytH. UepBeHara JlaMIMuKaTa ce M3KJIHOYBA
CcIIe]] TIOBTOPHOTO JIOCTUTAHETO Ha JKeJTaHaTa TeMIIepaTypa.

* AKO TbPXKEHNTE TPOLYKTH ca OMJIM MPeIBAPUTENHO BAapEHH,
ce M3UCKBA [0-BHCOKa TeMIeparypa. Ho Bpemero 3a mbpikeHe
TpsioBa Jia ObJIe MO-KPATKO OT KOJIKOTO IPH HAITBIHO CYPOBH
TIPOIYKTH.

* B cinyuaii Ha mbp)KeHe Ha MbPXKEHU KapTO(KH, KOIIHUIATA
TpAbBa Ja ce mocTaBs 0AaBHO B OJHOTO, OCOOCHO, aKo ca
M3MOI3BAT MPECHH WM 3aMpa3eHH KapTopu (Te ChIbpXkar
rnoBeye Boja). B npoTuBeH cityvaii omoTo Moxe J1a mpeee.

* Hukora He HambJIBaiiTe KONIHMIATA C MPOAYKTH TOBEYE OT
TONIOBHHATA (Haii-100pe oT 4 10 /2), Thil KaTo TeMmeparypara
Ha OJIMOTO III¢ Ce IIOHIKH TI0J] ONTUMAIIHATA TeMIIepaTypa 3a
ITBIKEHE, a SICTHETO HsMa Jia ObJe JICKO M XPYIKaBO, KaKTO

O4akBare.

BHUMAHME: He cvmecBaiite pasnuyHu Buaose
0/1110 33 MbPXKeHe.

Usnon3Baiire CIMHCTBCHO KAYC€CTBCHU PACTHUTCIIHH Ma3sHWHH,

YUCTO LHAPEBUYHO OJIMO WIIN JICK 3€XTHH 3a IIbPIKCHE. He ce
npernopbyBa ynorpedara Ha OJIMO, YMETO KauecTBO ObP30

C¢€ BJIOIIaBa, HAIIpUMEp Mac.

HAIIBTCTBUA

Temreparypara Ha bpkeHe TpsOBa ja ce u3bepe B3UMaKKH
0] BHUMAaHHE BHA HA MPHTOTBSHUTE MPOTYKTH.

Ilo npuHOMO TPOAYKTH, KOUTO HPEABAPUTEIHO ca Ouin
MPUTOTBSIHY 110 HAKaKbB HAYHMH, HE M3HMCKBAT TOJKOBA BPEME,
KOJIKOTO HAITBJIHO CYPOBHTE MPOIYKTH.

HMsnonspaiite mo-jexku MasHUHH, 32 1a MOXE ITbpPXKEHHTE

TIPOYKTH Jia ca I10-3/IpaBOCIOBHHU.

KYXHEHCKH CbBETHHUK

BpeMCTO 3a IIbPKCHEC TI0JAJICHO B Tasu Tabnuna ¢
OpPHUCHTUPOBBYHO W HE Tpﬂ6Ba Jla Cc€ Harmacsa cruopen

I'bPKEHOTO KOJIMYECTBO.

MMOYUCTBAHE HA ®PUTIOPHUKA

1. Ilpean nmouncTBaHe MpoBepere, Jajlk ypeabT € U3KIIOUeH,
a CeJeKTOPBT 3a perylupaHe Ha TeMIeparypara € B
monoxkenne OFF. 3amounere TOYUCTBAHETO, TaKa KaKTO
€ M0Ka3aHo M0-JI0J1y, KOraTo (PUTIOPHUKBT U OJIMOTO BHTPE
n3ctuHar. OTBOpeTe Kamaka M IO CBajeTe OT KOpIyca.
XBanere JAPBIKKAaTa Ha KOIIHUIATA U U3BAJIETE KOLIHULIATA

OT pe3epBoapa.

3. M3uakaiite, J0KaTO (prT}opHHKLT W3CTHHE, CJEJ U3JIelTe
onnoto. He 3abpassiiTe 1a nocraBuTe Kamaka Ha MsCTOTO
My u Jia ro 3aTBopute. Cliest Besika yrnorpe6a oJIMoTo TpsioBa
na Ob1e GpUIATpHpaHo.

4. Cnen npeMaxBaHe Ha OJMOTO OT (PUTIOPHHUKA TpsiOBa
Ja To u3dbpuere ¢ nonmsarenna xaprus. Ciex ToBa 3a
TIOYUCTBAHETO TpH6Ba Ja M3M0J3BAaTC BJIAXKHA KbpHa ¢
MAaJIKO KOJIM4YE€CTBO AETEPreHT.

IperiopbuBa ce mnoamsiHa Ha OIMOTO ciex 5 wiu 6
TI0JI3BaHUA WUJTH CIIET 2 CEAMHUYHO ChbXpPaHCHHEC.

5. W3muiite KoIIHMIATa W pe3epBoapa C TOIUIa BOAA C
npenapar 3a MHEHE Ha chjoBe. Ha kpas msObpiiere che
Cyxa Kbpma. HpI/I HUKaKBH OOCTOSITEJICTBA HE TIOTAISIATE

(dhpuTiopHHKa BbB BOAIA.

BHUMATE/THO: He w3non3Baiite TBbpau
YeTKM, Npenapat 3a NOYNUCTBAHE, HUTO
HUKaKbB abpa3vuBeH MaTepuan 3a nouncTBaHe

Ha ypenw.

IMMOYUCTBAHE HA KATIAKA

M3muiiTe xamaka ¢ TOIJIa BOjJA C MaJIKO Tperapar 3a MHUEHE
Ha cpJoBe. M3miakHeTe ¢ yMcTa Boja M M30bpLIETe Karaka.
He 3a0passiiTe 1a nocraBuTe Karaka Ha MACTOTO My M Ja I'o
3aTBOPHTE.

BHUMATEJTHO: He muiite Kanaka B MusnHata
MaLUVHa.

CbXPAHEHUE HA ®PUTIOPHUKA

Ipenu na npubepere GppUTIOPHHUKA 3a CbXPAHEHHE CE YBEpeTe,
namm e msctuHail. ITocraBere ()PUTIOPHUKA HA CYXO MSCTO,
JI0 KOETO HSMAT JTOCTHII JIena.

B cnyuait Ha npobnem ¢ ynorpebara Ha (puTIOpHHMKA, MO
nposepere MH(OPMANMUTE 3a paspeliaBaHe Ha IIPOOIEMH
B TO3M a3Jien, 3a 1a HAMEPHTE peleHue.

TEXHUYECKHU JAHHMU:
Kamanurer: 1,5 1

Homunanno nanpesxenue: 230 B~ 50 I'g
Mominoct: 900 Bt

EKOJIOI'Us1 — OITABBAHE HA OKOJIHATA CPEJIA
CHMBOIIBT ,,3a4epPKHAT PE3ePBOAP 3a CMET’ [IOMECTCH 7

ypen
MOKa3Ba, Ye ypeabT He MOkKe [a ObJe TPEeTHPAH | mmmm

Ha CIEKTPHUICCKHU A nnn OITaKOBKaTa

KaTO OOMKHOBCH JOMAICH OTHAaJbK U HE Tpil6Ba na Oble
H3XBBPISH B IPETHA3HAYCHUTEC 3a Ta3M LECJIT pe3epBOapu.

HenoTpeOHMAT MM M3KOHCYMHPAH CIICKTPHYCCKH ypel,
Tps6Ba f1a ObJI OCTABSH JI0 CTIEIINATTHO ONIPEIEICHH 3a Ta3H
el MyHKTOBE 3a ChbOMpaHEe HA OTIAABLH, OPraHU3UPAHH
OT JIOKaJHaTa OOIIECTBEHA aJAMHHHCTPAIMs, HPCABUICHH



3a BpBIIAHE HA CJICKTPHYCCKH YpEOu TIOAJIC)KAIlH Ha

npepaboTka.

Ilo To3m Hauuu

BCAKO CEMeHcTBO ce

TNPUCBCAUHABA KBM HaMalsiBaHCTO Ha CBCHTYAJHUTC

HETAaTUBHHU NOCICOAULH BIHACIIM BBPXY OKOJIHATA cpenaa

U I1I03BOJIsIBA 1a C€ BB3BbPHAT MATEPUAJIUTE, OT KOUTO € onn

CHCTABCH NMPOJIyKTA.

Terno: 1,9xr e

XpaHUTEIHU NPOLYKTH Temneparypa Ha OJIHOTO Terno (rp.) OpHEeHTUPOBBLYHO BpeMe Ha IPUrOTBsIHE (MHH.)
Cxapuau 130 200 3~5
Jlyk 140 100 3~4
T'pou 140 150 6~8
Pubuu Qunera 150 250 5~6
PubHo duie ¢ psaka NaHNPOBKA 150 250 6~8
Komern win Toruera pida 150 250 6~8
Hapsizano meco 170 250 7~10
Crex 170 250 7~10
Tunemxu xamku 180 300 7~10
THHKHU IbPKEHH KapTohn 190 300 8~10
JleGenu mbprkeHn Kaprodu 190 300 10~12
PEINABAHE HA ITPOBJIEMUTE
MPOBJIEM Bb3MOKXHA ITIPHYNHA PELIEHUE

Henpusataa Mupusma

1. Brommio ce € KagecTBOTO Ha OJHOTO.
2.Tora om0 HE € MOAXONAMIO 3a ABIOGOKO
TbPIKEHE.

1. Onnoro TpsiGBa 1a ce CMEHs Ha BCEKH
5—6 MBPKCHUA WIH CIEA JIBYCEAMHYHO
ChXpaHEHHE.

2. M3mom3Baiite KauecTBEHO PACTHTEIHO OHO
WIH JPYyro ONHO TOAXOMSIIO 33 ABIOOKO
MbPIKEHE.

Ilapara u3nusar nog prOOBeTe Ha Kamaka

Masko KOIMYEeCTBO mapa € HOpMaiHa. AKO
mapara ¢ [OBE4e 3Ha4M Kallaka He ¢ 3aTBOPCH
n06pe.

IIpoBepeTe Kanaka JajuM € 3aTBOPEH.

HpennBaHe Ha 0JIM0TO

. KosmecTBOoTO 01110 NMpeBHIlIaBa MAKCHMAITHOTO
HUBO.

. KolmiecTBOTO 1bpyKeHN MPOIYKTH € TOJISIMO.

. XpaHUTEIHATE TPOIAYKTH Ca MpeKaJeHo
BIIQKHH.

W

. Hamasnere HHBOTO Ha OJIHO.

. Mudopmanys 3a KOJIMYECTBOTO € I0JaeHa
B KYXHEHCKHA CHbBETHUK.

. Iozcymiere NPOIYKTHTE MPEIH ITbPKEHe.

)

w

ITpomykTuTte He ca XpynKaBh

. TCMncpaTypaTa Ha MbPKECHE € HUCKA.
KomiuecTBOTO IMBbpKeHH NPOYKTH € TOAMO.

b

. Haracere temmeparypara Ha TpaBHIHOTO
HHUBO.

. MiHopmaris 3a KOTMYECTBOTO € TojiajieHa
B KYXHEHCKNS CbBETHHK.

)

Expo-service ...

00-710 Warsaw, Al. Witosa 31/22
tel. (+48 25) 759 18 81

fax (+48 25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl
www.optimum.hoho.pl

q3

Jlucrpudyrop: Merpo Kemr enn Kepu Boarapus EOOJ

EHK: BG 121644736

Codus 1784, 6yn. Llapurpazncko moce 7-11km

Ten. 02/ 9762 333




GCOTUPORB H ocon

rAPAHLLMVMOHHA KAPTA
EnexkTpoypeau 3aKyneHH oT Bepura Marasunm

METRO

TAPAHUUOHEH GPOK 24 MECELIA

OT gaTaTta Ha npogark6aTta

Buod u moden Ha ypeda

@PabpuyeH Homep

Pakmypa Homep

Kynysau

Adpec

Maebpwun MOHmMaxa

CToKaTa e NnpeAaZieHa VU NMoNyueHa B MbJIHA U3NPABHOCT U MbJIHA OKOMIMJIEKTOBKA.
lpodasay Kynyeay

rTAPAHLIMOHHM YCNOBMA

1. MapaHuusTa e BanuaHa, ako Nno BpeMe Ha rapaHLMOHHVS NepPUOL, U3OENETO Mokaxe AedekT nopaau
HekayecTBEHW MaTepumanu unu HekadectseHa nspabotka. Benukv fedektv npes To3n nepuopa ce
oTcTpaHsaBat 6e3nnaTHo OT U3GPOEHNTE MO-A40ITY YMbIHOMOLLEH CepBU3N.

2. MapaHuusiTa ce npusHaBa Npu NPeAcTaBsHe Ha HacTosLLaTa rapaHLoHHaTa kapTa npaBuHo
nonbriHeHa v nognevataHa ¢ nedat METPO ygoctoBepsiBall AataTta Ha nokynkarta v (unu) ¢
npeacTaBeHa opurMHanHa akTtypa.

3. Beuyku peknamaumm ce ypexaat Ha 6asa feicTBalumte 3aKoHOBY pasnopentu

TAPAHUU/AOHHMTE SAODLMKEHUA OTNAOAT NPU CNEOQHUTE CNVUAU
1. MoBpenata ce AbSHKW Ha MOLL TPAHCMOPT OT TbProBCKUs 0BEKT 0 KNWEHTa, NPUpPoaHW 6eacTBus
UMW HEOTroBapsiLLM Ha 00SIBEHNTE B MHCTPYKUMWTE 3a yrnoTpeba napameTpu Ha en. Mpexara.

2. He ca cnaseHu ycrnoBusiTa 3a MOHTaX, CbXpaHeHWe 1 eKCrnoaTaLysi, NOCOYEHN B MHCTPYKUMSTa

3a ynotpeba

3. KoraTo e npaBeH onuT 3a OTCTpaHsiBaHe Ha NoBpedaTa OT HeyMbIIHOMOLLEHN nuua.

4. V\apenvneTo unu oTAENHM HETOBW Bb3NW ca pasniioMbupaHu Npeay n3tnyaHe Ha rapaHLUMOHHUS CPOK.
5. Batepuu 1 eneMeHTy, KOMTO NoAnexar Ha U3HoCBaHe Npu yrnoTpeba, ce cunTaT 3a KOHCyMaTvBY

1 He ce NMoKpMBaT OT rapaHuusiTa.

6. Mpu noBuKBaHe, HECBBLP3aHO C TEXHUYECKW AeDEKT UNW Npu NoBpeaa NpUYYHEHa Mo BUHa Ha
KnveHTa,nocneqHusIT 3annalla pasxoanTe no Tpyaa, PE3EPBHU YacTh U TpaHcnopTa.

LLEHTPAJIEH CEPBU3 3A CTPAHATA
“COTUPOB H” O0[ Codus, yn. Koanoayit 113 c €
Ten.: (02) 833 41 70, 931 50 62, Ten./cpakc: (02) 931 1177

OucTtpubyTtop: MeTpo Kew eHp Kepu Bunrapusi; EOOL EUK: BG 121644736
Codhua 1784, 6yn.Llapurpagckowve woce 7-11 km, Ten.02/9762 333
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TA HA NPHEMAHE
A 3R PEMOHT

[AATA HA
OTPEMOHTHPAHE

ONWCAHHE HA AEDERTA

MEYAT U NOANKHC
HA CEPBH3A

CEPBM3HM BA3M B CTPAHATA

Fpan

Appec-cepBu3s

Kon

Ten.-cn.

®dakc

®dupma

Bnaroesrpaa-
XnagunHium

yn."Tpetun mapt" 40 naptep

073

887306,
882895

882895

ET "Mapo-45"

BnaroeBrpaa-6e3
XNagunHuum

yn. "Aumutbp Mocudos™ 1

073

880302

c-3 "EnekTpuk"

Byprac

k-c"U3rpeB", 3ap 6n. 68

056

860838

ET"PemTex-75"

BapHa

yn. "0-p BacaHoBuy" 22
yn."Monk. Ceewapos" 4

052

334848
634813

334848

ET"CoHuio"

BapHa

k-c"Yanka" 6n. 68 - Cepeus 6utosa
TeXHMKa

052

303659

303659

C-3 ButoBa TexHuka

Mnosaue

yn. "Mapux OpuHoB” 25

032

620298

620298

ET"MeTtbp Yomakos"

Mnoeaus

yn. "3aivap” 4

941757

941757

ET"CkaHauHaBus"-BaHko
3uHoBMeB

Pyce

KB. "3apaBeu-U3Tok”, yn. "Mpara™1,

6n. "KanosH", naptep

841068

ET"Engom komepc-JTbyesap
Koues"

Pyce

yn."Csw6opHa" 5

823730

ET "BeHuucnas TaHkoB-
Ansicka"

Codma

yn."Kosnopayn" 113

8334170,
8334195

9311177

"Cotupos H" 00[]

Cr. 3aropa

yn."Llap Cumeon Benuku" 135, Bx.B

605080
867010

ET"Unun6on"

Cr. 3aropa

yn."Cs. Kusz Bopuc" 61

601001

601001

ET "Hukona Kones- BEK"




