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PLFRITONNCA YG-04608 YG-04609 YG-04610
DE  FRITTEUSE YG-04615 YG-04616 YG-04617
U OPHTIOPHALI YG-04620 YG-04621 YG-04622
W ELEKTRISKAS PR YG-04623 YG-04624 YG-04630
2 FRITEZA YG-04632 YG-04634 YG-04636
v FRITELZA YG-04638 YG-04640 YG-04641
ES FREIDORA

FR  FRITEUSE

IT  FRIGGITRICE
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1. komora frytownicy
2. obudowa

3. panel sterujgcy

4. podstawka

5. kran

6. kosz

7. pokrywa

8. grzatka

Lv

1. katla kamera

2. korpuss

3. vadibas panelis
4. paliktnis

5. krans

6. grozs

7. vaks

8. silditajs

FR

1. chambre de la friteuse
2. boitier

3. panneau de commande
4. support

5. robinet

6. panier

7. couvercle

8. chauffe

Przeczytac instrukcje

Read the operating instruction

PL EN DE RU LT LV CZ HU RO ES FR IT

Bedienungsanleitung durchgelesen

MpounTaTh MHCTPYKLMIO
Perskaityti instrukcijg
Jalasa instrukciju

Prectet navod k pouZiti
Olvasni utasitast

Citesti instructunile

Lea la instruccion

Lisez la notice d'utilisation
Leggere il manuale d'uso

|

EN DE RU LT
1. deep fryer chamber 1. Frittierkammer 1. kamepa pUTIOPHHLLI 1. gruzdintuvés kamera
2. housing 2. Gehause 2. kopnyc 2. korpusas
3. control panel 3. Steuerpaneel 3. naHenb ynpasnexus 3. valdymo pultas
4. stand 4. Grundrahmen 4. noacraska 4. pagrindas
5.tap 5. Olablasshahn 5. kpaH 5. Claupas
6. basket 6. Frittierkorb 6. kopanHa 6. krepsys
7.lid 7. Deckel 7. Kpblluka 7. dangtis
8. heater 8. Heizstab 8. HarpesaTenb 8. Sildytuvas
cz HU RO ES
1. komora fritéza 1. frit6z kamraja 1. compartiment friteuza 1. camara de la freidora
2. pouzdro 2.héz 2. carcasa 2. carcasa
3. ovladaci panel 3. vezérl6 panel 3. panou de comanda 3. panel de control
4. podlozka 4. talp 4. suport 4. soporte
5. ventil 5. csap 5. robinet 5. grifo
6. ko$ 6. kosar 6. cos 6. canasta de freir
7. viko 7. fedél 7. capac 7.tapa
8. ohfivat 8. fiitébetét 8. incalzitor 8. calentador
IT
1. camera della friggitrice
2. corpo
3. pannello di comando
4. supporto
5. rubinetto
6. cesto
7. coperchio
8. riscaldatore
g g Ir
Bezpieczny kontakt z zywnoscig Uwaga! Gorgca powierzchnia!
Safe contact with food Warning! Hot surface!
Sicherer Kontakt mit dem Essen Warnung! HeiRe Oberflache!
Be3onacHblit KOHTAKT C NULLEBLIMI NPOLYKTaMIn [MpeaynpexaeHue! Mopsyas noBepxHoCTb!
Saugus salytis su maistu |spéjimas! Karstas pavirsius!
Dross kontakts ar partiku Bridinajums! Karsta virsma!
Bezpecny kontakt s potravinami Varovani! Horky povrch!
Biztonsagos kapcsolat az éleimiszerekkel Figyelem! Forr¢ feliilet!
Contactul sigur cu alimentele Avertizare! Suprafata fierbinte!
Contacto seguro con los alimentos jAdvertencia! jSuperficie caliente!
Contact sécurisé avec les aliments Attention! Surface chaude!
Contatto sicuro con il cibo Avvertimento! Superficie calda!
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CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU

Frytownica jest przeznaczona do smazenia frytek w oleju spozywczym. Produkt mozna stosowa¢ do przygotowywania frytek
zaréwno ze $wiezych ziemniakow, jak frytek mrozonych. Oprécz frytek mozna produkt wykorzysta¢ do przygotowywania innych
potraw z ziemniakdw przeznaczonych do smazenia w gtebokim tluszczu. Dzieki regulacji temperatury pracy mozna dostosowaé
prace produktu do swoich potrzeb. Prawidlowa, niezawodna i bezpieczna praca produktu jest zalezna od wtasciwej eksploatacji,
dlatego:

Przed przystapieniem do uzytkowania produktu nalezy przeczytac cata instrukcje i zachowac ja.

Za wszelkie szkody i obrazenia powstate w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem, nie przestrzegania prze-
piséw bezpieczenstwa i zalecen niniejszej instrukcji, dostawca nie ponosi odpowiedzialnosci. Uzywanie produktu niezgodnie z
przeznaczeniem, powoduje takze utrate praw uzytkownika do gwarancji, a takze z tytutu rekojmi.

WYPOSAZENIE

Produkt jest dostarczany w stanie kompletnym i nie wymaga montazu. Przed rozpoczgciem uzytkowania produktu nalezy jednak
usunac¢ wszystkie elementy opakowania i zabezpieczen na czas transportu. Wymagane sg takze czynnosci przygotowawcze
opisane w dalszej czeSci instrukcii.

OGOLNE ZALECENIA UZYTKOWANIA

Produkt zostat zaprojektowany do uzytku profesjonalnego i jego obstuga powinna byc¢ prze-
prowadzana przez personel posiadajacy odpowiednie kwalifikacie. UWAGA! Nie stosowac
frytownicy do smazenia produktow ziemniaczanych zawierajacych nadzienie ptynne lub pot-
ptynne, np. serowe. Nadzienie moze wyptyngC w trakcie smazenia i osig§¢ na dnie komory
frytownicy, gdzie ulegnie przypaleniu, co moze doprowadzi¢ do uszkodzeniu produktu.UWA-
GA! Nie odkrecac kranu spustowego podczas pracy produktu. Zabronione jest samodzielne
naprawianie, demontaz lub modyfikacja produktu. Wszelkie naprawy produktu muszg by¢
przeprowadzone przez autoryzowany punkt naprawy. Podczas pracy nalezy caty czas mie¢
produkt pod nadzorem. OSTRZEZENIE! Produkt podczas pracy nagrzewa sie do wysokiej
temperatury, nie nalezy dotykac Scianek produktu podczas jego pracy, grozi to powaznym
poparzeniem. Produkt nie jest przeznaczony do uzytkowania przez dzieci w wieku do co
najmniej 8 lat oraz osoby o obnizonych mozliwosciach fizycznych, umystowych i osoby
o braku do$wiadczenia i znajomosci sprzetu. Chyba, ze bedzie nad nimi sprawowany
nadzor lub zostanie przeprowadzony instruktaz odno$nie uzytkowania produktu w bez-
pieczny sposdb tak, aby zwigzane z tym zagrozenia byly zrozumiate. Dzieci nie powinny
bawi¢ sie produktem. Dzieci bez nadzoru nie powinny wykonywac czyszczenia i konser-
wacji sprzetu.

Zalecenia dotyczace transportu i instalacji produktu

UWAGA! Instalacii i podiaczenia produktu moze dokonywac tylko wykwalifikowany perso-
nel. Produkt moze by¢ postawiony tylko na twardym, ptaskim, rownym i niepalnym podtozu.
Podtoze powinno wytrzymywac ciezar samego urzadzenia oraz produktow spozywczych w
nim umieszczonych.Nalezy zapewnic przerwe co najmniej 10 cm dookota bocznych $cianek
produktu, nad produktem nie umieszcza¢ materiatdw nie odpornych na dziatanie wysokiej
temperatury. Pozwoli to na wiasciwg wentylacje produktu. Nie ustawia¢ w poblizu krawedzi
np. stotu. Nad produktem nie nalezy umieszczac zadnych urzgdzen elektrycznych. Podczas
pracy uwalniana jest para wodna, ktéra moze spowodowac zwarcie instalacji elektrycznej
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oraz by¢ przyczyng porazenia elektrycznego. Zabronione jest wiercenie w produkcie ja-
kichkolwiek otwordw, a takze jakakolwiek inna modyfikacja produktu nieopisana w instrukcii.
Produkt przenosi¢ tylko ostudzony, chwytajac za obudowe. Nie przemieszczac produktu cig-
gnac za kabel zasilajgcy. Z tytu produktu oraz w jego poblizu nie nalezy umieszcza¢ zadnych
metalowych przedmiotéw i powierzchni. Nie umieszczaé produktu w miejscach o wysokiej
temperaturze. Temperatura w miejscu instalacji i uzytkowania produktu musi sie zawiera¢ w
przedziale +10 °C + +38 °C, a wilgotno$¢ wzgledna musi by¢ ponizej 90% bez kondensadii
pary wodnej.

Zalecenia dotyczace podigczania produktu do zasilania

Przed podtgczeniem produktu do zasilania nalezy sie upewnic, ze napiecie, czestotliwos¢ i
wydajnosc¢ sieci zasilajacej odpowiadajg wartosciom widocznym na tabliczce znamionowej
produktu. Wtyczka musi pasowa¢ do gniazdka. Zabronione jest jakiekolwiek przerabianie
wtyczki.Produkt musi by¢ podigczony bezposrednio do pojedynczego gniazdka sieci zasi-
lajacej. Zabronione jest korzystanie z przedtuzaczy, rozgateznikow i gniazd podwdjnych.
Obwdd sieci zasilajgcej musi by¢ wyposazony w przewdd ochronny oraz zabezpieczenie
co najmniej 16 A. Unikac kontaktu kabla zasilajgcego z ostrymi krawedziami oraz gorgcymi
przedmiotami i powierzchniami. Podczas pracy produktu kabel zasilajgcy musi by¢ zawsze
w petni rozwinigty, a jego potozenie nalezy ustalic tak, aby nie stanowit przeszkody w trak-
cie obstugi produktu. UtoZenie kabla zasilajgcego nie moze powodowac ryzyka potkniecia.
Gniazdko zasilajgce powinno znajdowac sie w takim miejscu, aby zawsze byta mozliwos¢
szybkiego odtgczenia wtyczki kabla zasilajgcego produkt. Podczas odigczania wtyczki ka-
bla zasilajgcego zawsze nalezy ciggna¢ za obudowe wtyczki, nigdy za kabel. Jezeli kabel
zasilajacy lub wtyczka ulegng uszkodzeniu, nalezy je natychmiast odigczy¢ od sieci zasilaja-
cej i skontaktowag sie z autoryzowanym serwisem producenta celem wymiany. Nie uzywac
produktu z uszkodzonym kablem zasilajgcym lub wtyczka. Kabel zasilajgcy lub wtyczka nie
mogq zosta¢ naprawione w przypadku uszkodzenia tych elementow nalezy je wymienic
na nowe pozbawione wad. Nie dotyka¢ wtyczki kabla zasilajgcego wilgotnymi lub mokrymi
rekoma.

Zalecania dotyczace uzytkowania produktu

OSTRZEZENIE! Do smazenia stosowac olej lub ptynny tuszcz. Nie nalezy stosowaé ttusz-
czu w postaci statej. Nie umieszczac produktow tatwopalnych w poblizu frytownicy. Podczas
pracy olej nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury. Nie odkreca¢ kranu przed ostu-
dzeniem oleju. W przypadku gdy olej w zbiomiku frytownicy zapali sie, nie nalezy go gasi¢
woda. Olej ma mniejszy ciezar whasciwy od wody i wyptynie na wierzch wody nie powodujgc
zgaszenia ognia. W przypadku zapalenia sig oleju nalezy nakry¢ szczelnie zbiomik frytow-
nicy niepalng pokrywg i odigczy¢ produkt od zasilania. Nastepnie rozpocza¢ gaszenie za
pomocg gashicy przeznaczonej do gaszenia tuszczu. Pokrywa zbiomika frytownicy dostar-
czona wraz z produktem posiada szczeling na uchwyt kosza frytownicy w zwigzku z czym
nie zapewnia szczelnego nakrycia zbiornika. Nie stosowac frytownicy do podgrzewania ja-
kichkolwiek substancji poza wymienionymi w tej instrukcji. Przed napetnianiem i/ lub oproz-
nieniem zbiomika oleju, nalezy odtgczy¢ produkt od zasilania przez wyjecie wtyczki kabla
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zasilajgcego z gniazdka. Ze wzgledu na mozliwy kontakt z kroplami rozgrzanego oleju oraz
powierzchniami o wysokiej temperaturze, nalezy podczas pracy stosowac odziez ochronng
zakrywajgcq cate ciato oraz rekawice ochronne. Optymalna temperatura smazenia frytek
wynosi 175 °C. Jednakze za kazdym razem nalezy stosowa¢ sie do zalecen producen-
tow Zywnosci przeznaczonej do smazenia.WielkoS¢ porcji przeznaczonej do jednoczesne-
go smazenie nie moze by¢ zbyt duza. Mozna przyjg¢ zasade, 100 graméw produktéw do
smazenia na 1 litr oleju. Smazenie zbyt duzej porcji moze spowodowaé zbytnie ochtodzenie
oleju, co spowoduie niedostateczne wysmazenie potrawy i pogorszy jej wiasciwosci smako-
we. Temperature smazenia oraz wielko$¢ porcji zaleca sie dobra¢ doswiadczalnie.Nalezy
unika¢ smazenia na wyeksploatowanym oleju. Olej nalezy regularie wymienia€. Stopien
wyeksploatowania oleju mozna sprawdzi¢ za pomocg testeréw dostepnych osobno. Jezeli
olej zaczyna sie pienic, dymic lub stanie sie zbyt lepki 0znacza to koniecznos¢ wymiany ole-
ju. Nie miesza¢ wyeksploatowanego oleju ze $wiezym. Po kazdym uzyciu frytownicy z oleju
nalezy usuwac fragmenty Zywnosci oraz inne zanieczyszczenia. Pozwoli to dtuzej zachowac
$wiezo$¢ oleju.Produkty spozywcze umieszczane w rozgrzanym oleju powinny by¢ rozmro-
zone, jezeli jednak producent dopuszcza smazenie zamrozonych produktéw spozywczych
nalezy z nich usung¢ okruchy lodu. Woda przy zetknieciu sie z rozgrzanym olejem spowo-
duje jego rozchlapywanie co moze spowodowac oparzenia lub pozar.  Po kazdym uzyciu
frytownicy nalezy kosz usuna¢ z komory frytownicy. Nie nalezy go zostawia¢ w tezejgcym
tuszczu. Po zakonczonej pracy i schtodzeniu oleju w komorze frytownicy nalezy jg nakry¢
pokrywa, wydtuzy to proces eksploatacji tuszczu. Zasada dziatania frytownicy indukcyjnej
polega na emisji zmiennego pola elektromagnetycznego. Osoby ze stymulatorami serca po-
winny unika¢ obstugi frytownicy indukcyjnej oraz przebywania w poblizu frytownicy w trakcie
jej pracy.Upewni¢ sie, ze podioga w poblizu frytownicy nie jest $liska. Pozwoli to unikngé
poslizgniecia, ktére moze spowodowac grozne urazy.

OBSLUGA PRODUKTU

Instalacja, uruchomienie i obstuga produktu

Produkt nalezy rozpakowac, catkowicie usuwajac wszystkie elementy opakowania oraz Zaleca sie zachowac opakowanie, moze
by¢ pomocne przy p6zniejszym transporcie i magazynowaniu produktu.

Produkt umy¢ zgodnie ze wskazéwkami z punktu ,Konserwacja produktu”.

Produkt ustawi¢ zgodnie z zaleceniami. Wszystkie podstawki produktu muszg mie¢ kontakt z podtozem.

Podfgczanie do zasilania produktu nie wyposazonego we wtyczke kabla zasilajagcego

Jezeli produkt nie zostat dostarczony wraz z wtyczkq kabla zasilajgcego, a napiecie podane na tabliczce znamionowej wskazuje
na potrzebe zasilania za pomoca sieci tréjfazowej o napieciu podanym w tabeli z danymi technicznymi. W zwigzku z wieloma
standardami wtyczki produkt dostarczany jest z kablem zasilajacym wyposazonym w pie¢ przewodow, ale bez wtyczki.

Uwaga! Wymagane jest aby podtaczenia wtyczki zasilajacej dokonat personel z odpowiednimi klasyfikacjami. Zabronione jest
samodzielne podtgczanie wtyczki zasilajacej.

Do kabla nalezy podtacza¢ wtyczki wyposazone w pie¢ stykow zgodne ze standardem IEC 60309. Instalacja zasilajaca produkt
musi by¢ wyposazona w trzy przewody liniowe, przewdd ochronny oraz przewdd ochronny (3P+N+E). Przewody kabla zasila-
jacego oznaczono za pomocy koloréw izolacji. Przewody liniowe L1: brazowy, przewdd L2: szary, przewdd L3: czarny, przewdd
neutralny N: niebieski, przewdd ochronny PE: Zétto-zielony.

Przewody kabla oraz sam kabel nalezy podtgczy¢ zgodnie z dokumentacijg dotgczong do wtyczki.

Instalacja zasilajgca produkt powinna by¢ wyposazona w wytgcznik bezpieczenstwa umozliwiajacy awaryjne odciecie doptywu
pradu zasilajgcego.

Na dno komory frytownicy opusci¢ grzatke, a nastepnie umiescic ptytke filtra (I1).
Upewni¢ sie, ze kran do zlewania oleju jest zamkniety (1ll).
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Wla¢ olej tak aby znajdowat sig pomigdzy znacznikami minimalnego i maksymalnego poziomu. Przykry¢ komore frytownicy
pokrywa.

UWAGA! Nalezy uwzglednic, ze po wtozeniu do komory frytownicy kosza z produktami spozywczymi przeznaczonymi do sma-
Zzenia poziom oleju sie podniesie.

Upewnic sie, ze wigcznik sieciowy produktu znajduje w pozycji wytgczony — ,OFF” lub ,O”.

Podtaczy¢ wtyczke kabla zasilajgcego produktu do gniazdka sieci elektrycznej.

Wiaczy¢ frytownice za pomoca wigcznika oznaczonego ,ON/OFF lub 1/0”. Wiacznik nalezy przestawi¢ w pozycje oznaczong ,ON
lub I" Produkt uruchomi sie, co zostanie zasygnalizowane za$wieceniem si¢ kontrolki oznaczonej ,FOWER” - zasilanie.
Pokrettem ustawi¢ docelowg temperature tluszczu, rozpocznie si¢ nagrzewanie, co zostanie zasygnalizowane zaswieceniem si¢
kontrolki oznaczonej ,HEAT” — nagrzewanie.

Po osiagnigciu nastawionej temperatury kontrolka oznaczona ,HEAT". Produkt samoczynnie bedzie podtrzymywat nastawiong
temperature do momentu wytgczenia zasilania. Kazdorazowe wigczenie grzatki spowoduje zaswiecenie sig kontrolki oznaczonej
LHEAT".

Czestotliwo$¢ wigczania sie grzatki warunkuje nastawiona temperatura oraz temperatura otoczenia. Im wyzsza nastawiona tem-
peratura oraz nizsza temperatura otoczenia, tym czesciej grzatka bedzie wigczana.

Natozy¢ frytki do kosza. Odkry¢ pokrywe i zanurzy¢ kosz w komorze z gorgcym tluszczem. Podczas zanurzania zachowag ostroz-
no$¢ rozgrzany ttuszcz przy kontakcie z wilgocig moze rozpryskiwac sie.

Wszystkie frytki w koszu powinny znalez¢ sig pod powierzchnig tluszczu. Przykry¢ komore pokrywa (1V). Pokrywa posiada wy-
ciecie na rekojes¢ kosza.

Po usmazeniu produktéw spozywczych nalezy wylaczy¢ frytownice wigcznikiem, pokretto regulacji temperatury przestawi¢ w
pozycje oznaczong OFF, a nastepnie zachowujac ostrozno$¢ podnie$¢ pokrywe frytownicy i uniesé koszyk za pomoca rekojesci.
Koszyk posiada mozliwo$¢ zwieszenia nad powierzchnig oleju (V), co pozwoli sptyng¢ nadmiarowi oleju. Nastepnie przesypaé
produkty spozywcze do osobnego naczynia.

Odtaczy¢ wtyczke kabla zasilajacego produkt od gniazdka i pozostawi¢ odkryta komore frytownicy do ostudzenia oleju.
Przystapi¢ do konserwaciji.

Uwaga! Niektore produkty mogg posiadac pétke ociekowa. Pétke ociekowq nalezy zamontowac¢ na krawedzi bocznej frytownicy
(V1). Pozwoli to pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu z produktéw spozywczych. Ttuszcz sptynie do komory frytownicy.

Produkt posiada zabezpieczenie przed przegrzaniem. Jezeli produkt samoczynnie wytaczy grzatke oznacza to zadziatanie zabez-
pieczenia. W takim wypadku kontrolka zasilania $wieci sig, ale mimo ustawionej pokrettem temperatury grzatka nie uruchamia sie.
Nalezy odczekaé, az grzatka ostudzi sie, nastepnie nacisna¢ przycisk oznaczony ,RESET”, a produkt powinien wznowi¢ normalng
prace. Przycisk ,RESET” jest zabezpieczony przed przypadkowym wcisnieciem przez pokrywe, ktorg nalezy zdemontowa¢ za
pomoca wkretaka. Po uzyciu przycisku nalezy go ponownie zabezpieczy¢ za pomocg pokrywy.

Uwaga! W przypadku zadziatania zabezpieczenia temperaturowego, wytgczenie produktu i ponowne wigczenie nie spowoduje
wznowienia normalnej pracy. Na czas grzatki mozna wytaczy¢ produkt, ale po ponownym wigczeniu zasilania nalezy najpierw
weisnaé przycisk oznaczony ,RESET”, aby byto mozliwe wznowienie normalnej pracy.

Konserwacja produktu

UWAGA! Wszystkie czynnosci konserwacyjne nalezy przeprowadza¢ przy wytgczonym zasilaniu produktu. W tym celu nalezy
wyjac¢ wtyczke kabla zasilajacego z gniazdka sieciowego.

Upewni¢ sie, ze olej znajdujacy sie w komorze frytownicy zostat ostudzony. Podstawié¢ pod kran naczynie o pojemnosci pozwala-
jacej na zmieszczenie catego oleju zgromadzonego w komorze frytownicy. Otworzy¢ kran przez uniesienie dzwigni, a nastepnie
obrot w strone przeciwng do ruchu wskazéwek zegara.

Po zlaniu catego oleju, odchyli¢ panel sterujacy, co spowoduje uniesienie grzatki, ktéra nalezy oczyscic z tluszczu za pomoca
miekkiej szmatki lub recznika papierowego.

Whnetrze komory oraz pozostate czesci produktu nalezy czysci¢ za pomocg szmatki lub gabki nasgczonej wodnym roztworem
tagodnego $rodka do mycia naczyn. Po wyczyszczeniu produkt wytrze¢ do sucha.

Whnetrze komory nalezy czysci¢ przy kazdej wymianie oleju, uprzednio odczekujgc do jego catkowitego ostygniecia. Jezeli w
trakcie uzytkowania zostang zaobserwowane resztki zywnosci lub inne zanieczyszczenia nalezy je odtowi¢ lub wymienic olej na
Swiezy.

Nie stosowa¢ do czyszczenia rozpuszczalnikdw, srodkéw zracych, alkoholu benzyny lub $rodkéw $ciernych.

Otwory wentylacyjne oczysci¢ za pomoca odkurzacza.

UWAGA! Nigdy nie zanurza¢ produktu w wodzie lub jakimkolwiek innym ptynie. Nie czysci¢ komory frytownicy przez napetnienie
jej woda, $rodkiem czyszczacym lub jakimkolwiek innym ptynem.

Pokrywe oraz kosz mozna czysci¢ w zmywarkach.

Magazynowanie produktu

Jezeli produkt nie bedzie uzywany przez dtuzszy czas nalezy odtgczy¢ go od zasilania.
Produkt podczas magazynowania przechowywac¢ w pomieszczeniach, chroni¢ przed dostepem kurzu, brudu i wilgoci. Zaleca sie
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magazynowanie produktu w fabrycznym opakowaniu.

Magazynowac¢ produkt w potozeniu roboczym. Nie uktada¢ produktow warstwach. Nie stawia¢ niczego na produkcie w trakcie

magazynowania.

DANE TECHNICZNE
Parametr Jednostka miary Wartosé
Numer katalogowy YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Napiecie znamionowe [V~] 220- 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Czestotliwo$¢ znamionowa [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50- 60 50/60
Moc znamionowa kW] 2 2 3 33 3
Klasa izolacji | | | | |
Rozmiar koszyka (dt. x szer. x wys.) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220x200x105
Pojemnos$¢ znamionowa Il 35 8 6 13 10
Minimalna / maksymalna ilo$¢ oleju 1} 25135 32/5 416 52185 4165
Temperatura pracy [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Masa netto [kg] 45 55 6 6,5 7
Parametr Jednostka miary Wartosé
Numer katalogowy YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Napigcie znamionowe [V~] 380 - 400 220-240 220-240 220-240 220-240
Czestotliwos¢ znamionowa [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Moc znamionowa kW] 5 242 242 3+3 33+33
Klasa izolacji | | | | |
Rozmiar koszyka (dt. x szer. x wys.) [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Pojemnos¢ znamionowa 1} 17 35+35 8+8 10+10 13+13
Minimalna / maksymalna ilo$¢ oleju ] 65/11 2,5+2,5/3,5t35 32432/ 5+5 4+416+6 52+52/8+8
Temperatura pracy [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Masa netto [kg] 8 9 9,5 10,5 12
Parametr Jednostka miary Wartosé
Numer katalogowy YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Napigcie znamionowe [V~] 380 - 400 380 - 400 220 - 240 380 - 400
Czestotliwo$¢ znamionowa [Hz] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
Moc znamionowa kW] 5+5 5 3+3 5+5
Klasa izolacji | | | |
Rozmiar koszyka (dt. x szer. x wys.) [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250%230x125
Pojemnos¢ znamionowa ] 17+17 16 10+10 16+16
Minimalna / maksymalna ilo$¢ oleju U} 6,5¢6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 1 6+6 9+9/12+12
Temperatura pracy [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Masa netto [ka] 15 il 14 18
Parametr Jednostka miary Wartos¢
Numer katalogowy YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Napigcie znamionowe [V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Czestotliwo$¢ znamionowa [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Moc znamionowa [kW] 5 5+5 6 6
Klasa izolacji | | | |
Rozmiar koszyka (dt. x szer. x wys.) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Pojemno$¢ znamionowa U} 16 16+16 30 35
Minimalna / maksymalna ilo¢ oleju U} 9/11,5 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Temperatura pracy [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Masa netto [ka] 16 31 14 15
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PRODUCT CHARACTERISTICS
The fryer is designed for frying French fries in cooking oil. The product can be used to prepare French fries from both fresh po-
tatoes and frozen fries. In addition to French fries, the product can be used to prepare other dishes from potatoes intended for

deep-fat frying. Thanks to adjusting the operating temperature, the product can be adapted to your own needs. Correct, reliable
and safe operation of the product depends on proper operation, therefore:

Before starting product operation, please read this manual and keep it.

The supplier does not assume any liability for any damages resulting from misuse of the product, failure to follow safety regu-
lations and recommendations specified in this manual. Misuse of the product will also result in loss of guarantee and warranty
rights of the user.

EQUIPMENT

The product is delivered complete and does not require assembly. Therefore, before using the product, it is required to remove all pack-
ing and protection elements for transportation. Some preparatory actions described in the further part of this manual are also required.

GENERAL USE RECOMMENDATIONS

Product is designed for professional use and should be operated by properly qualified per-
sonnel. NOTE! Do not use the fryer to fry potato products that contain liquid or semi-liquid
filing, e.g. cheese. The filling may flow out during the frying and sink at the bottom of the
fryer chamber, where it will be burnt, which may lead to product damage.NOTE! Do not
open the drain tap while the product is under operation. Unattended repair, disassembly or
modification of product is forbidden. All product repairs must be carried out by an authorised
repair point. Product should be supervised all the time when operating. WARNING! During
operation the product heats up to high temperature, do not touch the walls of product during
operation, it can cause serious burns. This product is not intended for use by children below
8 years of age and persons with reduced physical or mental capabilities and person with no
experience or knowledge of the equipment. Unless they are supervised or trained how to use
the product in a safe manner so that the risks involved are understood. Children should not
play with the product. Unattended children should not perform cleaning and maintenance of
the equipment.

Recommendations for the product transportation and installation

NOTE! Product installation and connecting can be done only by qualified personnel. Prod-
uct can be placed only on a hard, flat, level and non-flammable surface. Substrate should
withstand the weight of appliance itself together with foodstuffs put inside.Provide at least
10 cm space around product’s side walls, do not place any materials not resistant to high
temperature above the product. This will allow proper product ventilation. Do not place the
product near edges e.g. of a table. Do not place any electrical appliances over the product.
Water steam is released during operation of product, which may cause a short circuit of the
electrical installation resulting in electric shock. It is forbidden to drill any hole in the product,
nor any other product modification not described herein. Product to be carried when cooled,
by gripping its housing. Do not displace the product by pulling the cable cord. Do not place
any metal objects and surfaces behind the product or in its vicinity. Do not place the product
at places with high temperature. Temperature at the place of installation and use of product
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must stay within the range +10 °C + +38 °C and the relative humidity must be less than 90%,
without steam condensation.

Recommendations for connecting the product to power supply

Before connecting the product to power supply, make sure that the voltage, frequency, and
capacity of mains supply correspond to values shown on the product nameplate. Plug must
fit into the socket. Any modifications of plug are forbidden.The product must be connected
directly to a single power outlet. It is forbidden to use extension cords, socket-outlet adapters
and double power outlets. Power supply circuit must be fitted with a protective conductor
and at least 16 A protection circuit. Avoid any contact of power cord with sharp edges and
hot objects and surfaces. When operating the product, the power cord must always be fully
unwound and its position may not interfere with the operation of product. Laying of power
cable cannot result in tripping hazard. Power outlet should be located in such a place to allow
always the possibility of quick disconnecting the plug of power cord supplying the product.
When disconnecting the plug of power cord always pull the plug housing, never the cable.
If the power cord or plug is damaged, disconnect it immediately from the mains and contact
an authorized manufacturer’s service centre for replacement. Do not use the product with
a damaged power cord or plug. Power cord or plug cannot be repaired, in case of damage
to these components, replace them with new ones without defects. Do not touch the plug of
power cord with moist or wet hands.

Recommendations for using the product

WARNING! Use oil or liquid fat for frying. Do not use fat in a solid form. Do not place flamma-
ble products near the fryer. During operation, the oil heats up to a very high temperature. Do
not open the tap before the oil has been cooled. In case the oil in the fryer container catches
fire, do not extinguish with water. The oil has a lower specific gravity than water and will flow
out to the top of water without extinguishing the fire. In case the oil catches fire, cover the fry-
er container with a non-flammable cover and disconnect the product from mains. Then start
extinguishing by means of a fire extinguisher designed for extinguishing the fat. The deep fry-
er's lid supplied with the product has a slot for the fryer basket handle and therefore does not
ensure a leak-proof container cover. Do not use the fryer to heat any substances other than
those mentioned in this manual Before filling and/or emptying the oil container, disconnect
the product from the mains by unplugging the power cord from the socket. Due to possible
contact with drops of hot oil and high temperature surfaces, while working you should wear
protective clothing covering the whole body and protective gloves. The optimal temperature
for frying French fries is 175 °C. However, each time you should adhere to recommendations
of manufacturers of foodstuffs for frying.The size of portion intended for frying at one time
cannot be too large. You can adopt the principle, 100 grams of frying products per 1 litre of oil.
Frying a portion which is too large can cause the oil to cool down too much, which will result
in insufficient frying of a dish and will degrade its taste. We recommend to select the frying
temperature and portion size experimentally.Avoid frying with worn out oil. The oil should be
replaced on a regular basis. The oil usage rate may be checked with the testers available
separately. If the oil begins to foam, fume or becomes too viscous, then the oil needs to be
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replaced. Do not mix the womn-out oil with fresh oil. After each use of the fryer, food debris
and other contaminants should be removed. This will allow the oil to remain fresh longer.
Food products placed in hot oil should be defrosted, however, if the manufacturer allows
frying frozen food products, you should remove ice chips from them. Water in contact with
hot oil will cause it to splash, which may cause bumns or fire.  After each use of the fryer the
basket should be removed from the fryer chamber. Do not leave it in a coagulating fat. After
finishing work and cooling down the oil in the fryer’'s chamber, it should be covered with a lid,
this will prolong the process of fat usage. Induction fryer operation principle consists in the
emission of a variable electromagnetic field. Persons with pacemakers should avoid using
the induction fryer and staying close to it during its operation.Make sure that the floor nearby
the fryer is not slippery. This will prevent the risk of slipping, which may cause severe injuries.

PRODUCT HANDLING

Product installation, start-up and handling

The product should be unpacked, by completely removing all packaging components. It is recommended to keep the packaging,
it may be helpful for subsequent product transportation and storage.

Wash the product according to instructions contained in “Product Maintenance” section.

Set the product in accordance with instructions. All product stands must be in contact with the ground.

Connecting to mains of the product not fitted with a power cord plug

If the product is not supplied with the power cord plug and voltage on the nameplate indicates the need of power supply with a
three-phase system with voltage specified in the table with technical data. Due to many plug standards, the product is supplied
with a power cord fitted with five wires, but without a plug.

Note! It is required that the connection of the power plug is carried out by properly qualified staff. It is forbidden to connect the
power plug by yourself.

Plugs with five contacts in accordance with the IEC 60309 standard should be connected to power cord. The installation supply-
ing the product must be fitted with three line conductors, a neutral conductor and a protective conductor (3P+N+E). Power cord
conductors are marked with colours of insulation. L1 line conductors L1: brown, L2 conductor: grey, L3 conductor: black, N neutral
conductor: blue, PE protective conductor: yellow-green.

Cable conductors and the cable itself should be connected in accordance with documentation attached to the plug.

The product’s power supply installation should be fitted with a safety switch enabling emergency shut-off of the supply voltage.

The heater (I1) should be lowered down to the bottom of the fryer and covered by filter plate.

Make sure that the oil drainage tap is closed (lll).

Pour the oil so that its level stays between the minimum and maximum level markers. Cover the fryer chamber with the lid.
NOTE! The fact should be considered, that when the basket with food products for frying is put into the fryer chamber, the oil
level will rise.

Make sure that the product’'s power switch stays in “OFF” or “O” position.

Plug the product's power cord into a mains socket.

Switch on the fryer using the switch marked the “ON/OFF or 1/0”. The switch should be switched to the “ON” or “I” position. The
product will start up, which will be signalled by the “POWER” indicator light - power supply.

Turn the knob to set the target temperature of fat, heating will start, which will be signalled by the "HEAT” indicator light - heating.
After reaching the set temperature, the “HEAT” indicator light dim.The product will automatically maintain the temperature set until
power supply is switched off. Each time the heater is switched on, the control light indicated as “HEAT” lights up.

Frequency of heater power-up is determined by the temperature set and ambient temperature. The higher temperature set and
lower ambient temperature, the more frequent a heater is switched on.

Put the fries into the basket. Uncover the lid and dip the basket in the chamber with hot fat. When dipping, be careful as the heated
fat may splash out when in contact with moisture.

All fries in the basket should stay under the surface of fat. Cover the chamber with the lid (IV/). The lid has a notch for the basket handle.
After the frying of food products is complete, turn the fryer off with the switch, turn the temperature control knob to OFF position,
then carefully raise the fryer lid and lift the basket using the handle. The basket can be hanged over the oil surface (V), which will
allow the excess oil to fall. Then pour the food products into a separate container.

Unplug the power cord from the mains socket and leave the uncovered fryer chamber to cool down the oil.

Proceed with the maintenance.

Note! Some products may have a drip tray. The drip tray should be mounted on the side edge of the fryer (VI). This will allow
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getting rid of excess fat from food products. The fat will fall down into the fryer chamber.

The product has a protection against overheating. If the product turns off the heater automatically, this triggers the protection. In
such case, the power supply control light will light up, but in spite of a temperature set by using the knob, the heater fails to start.
Wait till the heater cools down, then press the “RESET” button and the product should restart normal operation. “RESET” button
is protected against incidental pressing by a cover which should be dismounted using the screwdriver. After using the button it
should be protected again by means of a cover.

Note! If the temperature protection device trips, switching off the product and restarting the product will fail to restart normal op-
eration. For the time of cooling down of heater, the product may be switched off, but after the repeated power-up, first press the
“RESET” button so that normal operation may be restarted.

Product maintenance

NOTE! All maintenance operations to be carried out with the power supply off. To this end, remove the plug of the power cord
from mains socket.

Make sure that the oil in the fryer chamber has cooled down. Under the tap place a vessel with a capacity that allows to accommo-
date the whole oil collected in the fryer chamber. Open the tap by lifting the lever and then turning it in counter-clockwise direction.
After the whole oil has drained, move the control panel, which will lift the heater, which should be cleaned of fat using a soft cloth
or paper towel.

The inside of the chamber and other parts of the product should be cleaned by means of a cloth or sponge soaked with water
solution of mild detergent for washing dishes. After cleaning of product wipe it dry.

The inside of the chamber should be cleaned at every oil change, waiting until the oil has cooled down completely. If food remains
or other impurities are observed during the use, they should be caught or the oil should be replaced with new one.

Do not use any solvents, corrosive agents, alcohol, gasoline or abrasive agents for cleaning.

Vents should be cleaned using a vacuum cleaner.

NOTE! Never immerse the product in water or other liquid. Do not clean the fryer chamber by filling it with water, cleaning agent
or any other liquid.

The lid and the basket may be cleaned in dishwashers.

Product storage

If the product is not used for prolonged time, disconnect it from power supply.

Product when stored should be kept indoors, protect it from dust, dirt and moisture. It is recommended to store the product in its
original packaging.

Store the product in its working position. Do not store products in layers. Do not put anything on the product during its storage.

TECHNICAL DATA
Parameter Measuring unit Value
Catalogue number YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Rated voltage [V~] 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Rated frequency [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/60
Rated power [kW] 2 2 3 33 3
Insulation class | | | | |
Basket size (length x width x height) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220x200x105
Rated capacity 1 35 8 6 13 10
Minimum / maximum oil quantity Ml 25135 3215 416 52/85 4165
Operating temperature [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Net weight [kg] 45 55 6 6,5 7
Parameter Measuring unit Value
Catalogue number YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Rated voltage [V~] 380 - 400 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Rated frequency [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Rated power [kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Insulation class | | | | |
Basket size (length x width x height) [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Rated capacity 0} 17 35+35 8+8 10 +10 13+13
Minimum / maximum oil quantity [} 6.5 25+25 32+32 4+4 52+52
Operating temperature [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Net weight [kg] 8 9 9.5 10.5 12
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Parameter Measuring unit Value

Catalogue number YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Rated voltage [V~] 380 - 400 380 - 400 220 -240 380 -400
Rated frequency [Hz] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
Rated power kW] 5+5 5 3+3 5+5
Insulation class | | | |
Basket size (length x width x height) [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250%230x125
Rated capacity Il 17417 16 10+10 16+16
Minimum / maximum oil quantity U} 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 | 6+6 9+9/12+12
Operating temperature [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Net weight lkg] 15 11 14 18
Parameter Measuring unit Value

Catalogue number YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Rated voltage [V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Rated frequency [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Rated power [kW] 5 5+5 6 6
Insulation class | | | |
Basket size (length x width x height) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Rated capacity U} 16 16+16 30 35
Minimum / maximum oil quantity U] 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 21/26,5
Operating temperature [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Net weight [kg] 16 31 14 15
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PRODUKTBESCHREIBUNG
Die Fritteuse ist zum Ausbacken von Pommes frites in Speised| bestimmt. Das Gerét kann zum Ausbacken von frisch zubereiteten
oder tief gefrorenen Pommes frites, aber auch von anderen, zum Olausbacken bestimmten Kartoffelprodukten eingesetzt werden.

Mit der Temperatureinstellung kann das Gerat an eigene Bedurfnisse angepasst werden. Der korrekte, zuverlassige und sichere
Werkzeugbetrieb setzt eine fachmannische Bedienung voraus, deshalb:

diese Anleitung vor Arbeitsbeginn griindlich lesen und sicher aufbewahren.

Der Lieferant haftet nicht fiir jegliche Schaden und Verletzungen infolge des bestimmungsfremden Produktgebrauches, die Nicht-
beachtung der Sicherheitsvorschriften und der Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung. Infolge des bestimmungsfremden
Produkteinsatzes gehen die Garantie- und Gewahrleistungsanspriiche des Betreibers verloren.

ZUBEHOR

Das Gerat wird zusammengebaut ausgeliefert und benétigt keine Montageeingriffe. Vor Erstgebrauch sind alle Verpackungs- und
Transportschutzelemente zu entfernen. Weitere Vorbereitungen werden folgend in dieser Anleitung beschrieben.

ALLGEMEINE HINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

Das Gerat wurde flr professionellen Gebrauch entwickelt und soll vom entsprechend quali-
fizierten Bedienungspersonal bedient werden. ACHTUNG! Fritteuse nicht fur Kartoffelpro-
dukte mit flissiger oder halbflissiger Fullung, bspw. mit Kasefllung, einsetzen. Die Fillung
kann beim Ausbacken auslaufen, sich am Frittierkammerboden ablagern und dort ange-
brannt werden. Folglich konnen Gerateschaden nicht ausgeschlossen werden. ACHTUNG!
Olablasshahn beim Geréatebetrieb nicht 6ffnen.Eigenhéndige Reparaturen, Demontagen
oder Modifizierungen des Gerates sind verboten. Samtliche Geratereparaturen nur in einer
Vertragswerkstatt durchflihren lassen.Gerat nur unter standiger Uberwachung betreiben.
WARNUNG! Das Geréat erwarmt sich beim betrieb ganz stark. Geratewande beim Betrieb
nicht beriihren, sonst ernsthafte Verbrihungen mdglich.Das Gerét kann von Kindern ab 8
Jahren und Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahig-
keiten oder mangelnden Erfahrungen und Wissen nur gebraucht werden, wenn sie durch
eine flr ihre Sicherheit verantwortliche Person beaufsichtigt werden oder von dieser im
sicheren Umgang mit der Klebepistole eingewiesen wurden und die damit verbundenen Ge-
fahren verstanden haben. Es ist kein Spielzeug fir Kinder. Kinder dirfen das Gerét nicht
ohne Beaufsichtigung reinigen.

Hinweise zum Transport und der Aufstellung

ACHTUNG! Das Gerat darf nur von qualifizierten Fachkraften aufgestellt und angeschlos-
sen werden.Gerat auf einem ebenen, entsprechend tragfahigen und nicht brennbaren Un-
tergrund aufstellen. Der Untergrund muss flr das Gewicht des Gerates mit den dort ent-
haltenen Produkten geeignet sein.Fur freien Raum von ca. 10 cm um das Gerét herum
sorgen, hitzeunbestéandige Produkte nicht tiber dem Gerét platzieren. Dadurch wird korrekte
Geratelftung gewahrleistet. Gerat nicht dicht an der Arbeitsplattenkante aufstellen.Keine
Elektrogerate Uber der Fritteuse installieren. Beim Geratebetrieb wird Wasserdampf freige-
setzt, der zum Kurzschluss der Elektroinstallation und zum einem gefahrlichen Stromschlag
fihren kann.Keine Bohrungen im Gerét herstellen, keine eigenhandigen Modifizierungen
des Geréates entgegen dieser Anleitung vornehmen.Gerat nur abgekuhlt vertragen, dabei
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es am Gehause sicher fassen. Das Geréat beim Vertragen nicht am Anschlusskabel ziehen.
Keine Metallgegenstande und -flachen hinter dem oder in der Nahe des Gerates abstellen.
Gerat keinen hohen Temperaturen aussetzen lassen. Die Temperatur am Aufstellungs- und
Betriebsort des Gerates muss zwischen +10°C und +38°C, die relative Luftfeuchte — bis zu
90% ohne Wasserdampfkondensierung betragen.

Hinweise zum Elektroanschluss des Gerétes

Vor dem Anschluss des Gerates sicherstellen, dass die Netzspannung, -frequenz und -leis-
tung den Werten auf dem Typenschild des Gerates entsprechen. Der Stecker muss zur
Steckdose passen. Jegliche Steckermodifizierung ist verboten.Das Gerat muss an eine ein-
fache Steckdose direkt angeschlossen werden. Die Verwendung von Verlangerungen, Ab-
zweigungen oder doppelten Steckdosen ist verboten. Der Netzkreis muss mit einem Schutz-
leiter ausgerustet und mit 16 A abgesichert sein.Beriihrung des Stromkabels mit scharfen
Kanten sowie heiflen Gegenstanden und Flachen verhindern. Das Stromkabel muss beim
Geratebetrieb vollstandig abgerollt sein und seine Verlegung ist so zu bestimmen, dass es
keine Behinderung des Geratebetriebes darstellt. Das verlegte Stromkabel darf zum Stolpern
nicht fuhren. Die entsprechende Streckdose muss so installiert sein, dass der Geratestecker
bei Bedarf schnell gezogen werden kann. Beim Gerateabschalten niemals am Kabel, son-
dern nur am Stecker ziehen.Beschadigter Geratestecker oder das Stromkabel ist sofort vom
Versorgungsnetz zu trennen, anschlieend ist Riicksprache mit einer Vertragswerkstatt des
Herstellers erforderlich. Gerat mit beschadigtem Stecker oder Stromkabel niemals weiter ge-
brauchen. Beschadigten Geratestecker oder das Stromkabel nicht eigenhandig reparieren,
sondern nur gegen ein mangelfreies Element erneuern lassen.Stromkabelstecker niemals
mit feuchten oder nassen Handen berthren.

Hinweise zum Gerétegebrauch

WARNUNG! Speisedl oder ein anderes Flissiges Fett zum Ausbacken verwenden. Keine
festen Fette verwenden.Keine brennbaren Produkte an der Fritteuse lagern.Beim Betrieb er-
warmt sich das Ol sehr stark. Ablasshahn nicht vor Olabktihlen 6ffnen.In der Frittierkammer
in Flammen geratenes Ol niemals mit Wasser Idschen. Spezifisches Gewicht des Ols ist
Kleiner als das des Wassers, sodass sich das Ol auf dem Wasser befindet und nicht geldscht
werden kann. Frittierkammer beim Brand luftdicht abdecken und Stromanschluss trennen.
Anschlieend Feuer mit dazu geeignetem Feuerldscher bekdmpfen. Der mitgelieferte Frit-
tierkammerdeckel weist eine Aussparung fir den Frittierkorbhaltegriff auf und stellt somit
keine luftdichte Abdeckung fur die Frittierkammer dar.Fritteuse nicht fur in dieser Anleitung
nicht aufgefuihrte Produkte einsetzen.Stromkabelstecker vor Beftillen / Entleeren der Fritteu-
se ziehen.Da Beriihrung mit heiRen Oltropfen oder stark erhitzten Flachen maglich ist, sind
dichte Schutzkleidung und Schutzhandschuhe beim Geratebetrieb zu tragen.Die optimale
Temperatur fur Ausbacken von Pommes frites betragt 175° C. Es sind aber die Hinweise
der jeweiligen Lebensmittelhersteller immer zu beachten.Die beabsichtigte Produktcharge
darf nicht UbermaRig groR sein. Dem Grundsatz nach werden 100 g des auszubackenden
Produktes pro Liter Ol eingesetzt. Bei einer zu groRen Produktcharge wird das Ol zu stark
abgekuhlt, sodass die Speise nicht ausreichend ausgebacken wird und ihr Geschmack
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schlechter wird.Die Ausbacktemperatur und die ChargengroRen sollten erfahrungsgeman
ermittelt werden.Verbrauchtes Ol ist zum Ausbacken nicht mehr geeignet. Das Ol muss re-
gelmaBig ausgetauscht werden und kann mit separat erhaltlichen Oltestgeraten auf den
VerschleiR gepriift werden.Das Ol muss ausgetauscht werden, wenn es zu schaumen oder
zu qualmen beginnt bzw. zu dick wird.Verbrauchtes Ol nicht mit frischem Ol mischen.Le-
bensmittelreste und sonstige Verunreinigen nach jedem Gebrauch der Fritteuse entfernen,
um das Ol im frischen Zustand langer zu erhalten.Die ausbackenden Produkte sind zuvor
zu entfrosten. Wird das Ausbacken von gefrorenen Produkten von ihrem Hersteller zugelas-
sen, sind die Eisstlicke zuvor zu entfernen. Durch den Wasserkontakt mit heiRem Ol wird
es verspritzt, was zu Verbrihungen oder einem Brand flihren kann.Frittierkorb nach jedem
Gebrauch aus der Fritteuse entfernen — nicht im erstarrenden Fett belassen.Frittierkammer
nach beendetem Geratebetrieb und Olabkiihlen mit dem Decken zudecken, um die Ol-
gebrauchsdauer zu verlangern.Der Betrieb der Induktionsfritteuse basiert auf der variierten
elektromagnetischen Feldemission. Die Herzschrittmachertrager sollen die Bedienung der
Induktionsfritteuse und den Aufenthalt in ihrer Nahe beim Betrieb vermeiden.Sicherstellen,
dass der FuRboden in der Fritteusenumgebung rutschfrei ist. Sonst kdnnen ersthafte Ver-
letzungen nicht ausgeschlossen werden.

GERATEBETRIEB

Gerét aufstellen und in Betrieb nehmen

Vor der Gerateaufstellung ist die Verpackung komplett zu entfernen. Die Verpackung soll fiir einen mdglichen kiinftigen Transport
und die Lagerung des Gerétes behalten werden.

Gerat nach den Vorgaben im Abs. ,Produktwartung® reinigen.

Gerét nach den Vorgaben mit allen FiiBen auf dem Untergrund aufstellen.

Stromanschluss des Gerates ohne Stromkabelstecker

Das Gerat wird ohne Stromkabel mit Stecker ausgeliefert, und der Elektroanschluss ist gemaR der Spannungsangabe auf dem
Typenschild am Dreiphasennetz mit der Spannung geméaf den technischen Daten erforderlich. Aufgrund mehrerer Steckerstan-
dards wird das Gerat mit dem fiinfadrigen Stromkabel aber ohne Stecker ausgeliefert.

ACHTUNG! Der Anschlussstecker muss von einem Fachelektriker installiert werden. Eigenhandiges Anschliefen des Steckers
ist verboten.

Am Stromkabel sind fiinfpolige Stecker nach IEC 60309 anzuschlieBen. Die Elektroinstallation fiir das Gerat muss mit folgenden
Adern: 3P+N+E (drei Stromademn, Neutralleitung, Schutzleitung) ausgeristet sein. Aderfarben: L1 - braun, L2 - grau, L3 -
schwarz, N - blau, PE - griin-gelb.

Einzelne Ader und das Stromkabel selbst sind nach den mit dem Stecker mitgelieferten Unterlagen anzuschliefen.

Die Elektroinstallation des Gerates muss mit einem Sicherheitsschalter ausgertistet sein, um die Stromversorgung im Notfall
auszuschalten.

Heizstab am Frittierkammerboden installieren (I1).

Sicherstellen, dass der Olabflusshahn geschlossen ist (lll).

Ol zwischen der Hochst- und Mindestniveaumarke einfiillen. Frittierkammer mit dem Deckel schlieRen.

ACHTUNG! Es ist zu beachten, dass das Olniveau steigt, nachdem der Frittierkorb mit den Produkten in der Frittierkammer
installiert wird.

Sicherstellen, dass der Netzschalter des Gerates ausgeschaltet ist - auf ,OFF” oder ,0” steht.

Stecker des Stromkabels in der Steckdose anschlieRen.

Fritteuse mit dem Schalter mit dem Symbol ,ON/OFF oder 1/0” durch Verstellen auf ,ON* oder ,|” einschalten. Das Gerét geht in
Betrieb - die Kontrollleuchte ,POWER” (Strom ein) leuchtet auf.

Gewlinschte Oltemperatur mit dem Drehknopf einstellen, das Heizen beginnt - die Kontrollleuchte ,HEAT* leuchtet auf.

Nach Erreichen der eingestellten Temperatur erlischt die Kontrollleuchte ,HEAT*. Das Gerét hélt die eingestellte Temperatur bis
zum Ausschalten der Stromversorgungselbstandig aufrecht. Bei jedem Einschalten des Heizstabes leuchtet die Kontrollleuchte
,HEAT" auf.

Die Haufigkeit der Heizstabeinscheltung hangt von der eingestellten Temperatur und der Umgebungstemperatur ab. Je héher die
eingestellte Temperatur und niedriger die Umgebungstemperatur, desto haufiger geht der Heizstab in Betrieb. .
Frittierkorb mit Pommes frites befiillen. Deckel entfernen und Frittierkorb im heien Ol vorsichtig eintauchen — heies Ol kann
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beim Wasserkontakt verspritzen.

Alle Pommes frites miissen im Ol eingetaucht sein. Frittierkammer mit dem Deckel schlieRen (IV). Im Deckel ist eine Aussparung
fiir den Frittierkorbhaltegriff vorhanden.

Produkte fertig ausbacken, Fritteuse mit dem Steuerschalter ausschalten, Drehknopf fiir Temperatureinstellung auf ,OFF* (Aus)
verstellen, Deckel der Fritteuse vorsichtig heben und Frittierkorb mithilfe des Haltegriffes aus dem Ol herausnehmen. Der Frittier-
korb kann iiber dem Olniveau befestigt werden (V), damit tiberméRiges Ol frei abtropfen kann. AnschlieBend Produkt in einen
separaten Behlter umfiillen. .

Stecker des Stromkabels ziehen, Frittierkammer ohne Abdecken bis zum Abkihlen des Ols belassen.

Fritteuse reinigen.

ACHTUNG! Einige Gerate konnen eine Abtropfablage aufweisen. Diese ist an der seitlichen Fritteusenkante zu montieren (VI),
um tbermaRiges Fett aus dem Fertigprodukt in die Frittierkammer abtropfen zu lassen.

Das Gerit weist einen Uberhitzungsschutz auf, der in Funktion geht, wenn das Gerat den Heizstab selbsténdig abschaltet. In
diesem Fall leuchtet die Kontrollleuchte fiir die Stromversorgung weiter, der Heizstab geht aber trotz der Verstellung des Tempe-
raturdrehknopfes nicht in Betrieb. Auf das Abkuhlen des Heizstabes warten, anschlieBend ,RESET* Drucktaste betatigen — das
Gerat soll selbstandig in Betrieb gehen. Die ,RESET" Drucktaste ist gegen zufalliges Betatigen mit einem Schutzdeckel gesichert,
der mithilfe eines Schraubenziehers demontiert wird. Nach dem Gebrauch ist die ,RESET* Drucktaste wieder mit dem Schutz-
deckel zu sichern.

ACHTUNG! Nach dem Aktivieren des Uberhitzungsschutzes kann das Gerét nicht durch das Aus- und Wiedereinschalten in
Normalbetrieb genommen werden. Fiir das Heizstababkuhlen kann das Gerat abgeschaltet werden, nach erneutem Einschalten
ist die ,RESET" Drucktaste fiir den erneuten Normalbetrieb wieder zu betatigen.

Gerét reinigen

ACHTUNG! Vor jeder Reinigung des Gerates Stromversorgung ausschalten, dazu Stecker des Stromkabels ziehen.
Sicherstellen, dass das Ol n der Frittierkammer kiihl ist. Entsprechenden Behélter unter den Ablasshahn stellen, um das ganze
Ol aus der Frittierkammer aufzunehmen. Hebel des Ablasshahnes heben und gegen den Uhrzeigersinn verstellen, um das Ol
abzulassen.

Nachdem die Frittierkammer entleert ist, Steuerpaneel zuriickklappen und gleichzeitig den Heizstab heben, anschliefend Heiz-
stab mit einem weichen Lappen oder Papierhandtuch reinigen.

Frittierkammer und sonstige Geratekomponenten mit einem Lappen oder Schwamm und etwas mildem Geschirrreiniger reinigen.
Gerét anschliefend trocken reiben. .

Nach jedem Gerétegebrauch auf das Abkiihlen des Ols abwarten und die Frittierkammer reinigen. Werden Restmengen der
Lebensmittel oder sonstige Verunreinigungen beim Gebrauch festgestellt, sind sie zu entfernen bzw. ist das Ol zu wechseln.
Keine Ldsungsmittel, aggressive Mittel, Alkohole, Benzin oder Scheuermittel fur die Reinigung einsetzen.

Liftungsschlitze des Gerates mit einem Staubsauger reinigen.

ACHTUNG! Gerét niemals ins Wasser oder sonstige Fliissigkeiten eintauchen. Frittierkammer nicht mit Wasser, einem Reini-
gungsmittel oder einer Flissigkeit befiillen, um sie zu reinigen.

Frittierkammerdeckel und Frittierkorb kdnnen in Geschirrspiilern gereinigt werden.

Gerat lagern

Gerét bei einer langeren AuBerbetriebnahme von der Stromversorgung trennen.

Gerét iberdacht lagern, dabei gegen Staub, Schmutz und Feuchte schiitzen. Gerat am besten in der Originalverpackung lagern.
Gerét in der Betriebsstellung, nicht stapelweise lagern. Keine Gegenstande auf dem Gerét abstellen.

TECHNISCHE DATEN
Parameter ME Wert
Katalog-Nr. YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Nennspannung [V~] 220 - 240 220-240 220 - 240 220-240 220 - 240
Nennfrequenz [Hz] 50 - 60 50- 60 50 - 60 50- 60 50/60
Nennleistung [kW] 2 2 3 33 3
Isolationsklasse | | | | |
KorbmaRe (L x B x H) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220%x200x105
Nennfassungsvermdgen 1} 35 8 6 13 10
Min. / max. Menge an Ol n 25135 32/5 416 52/85 4165
Betriebstemperatur [C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Nettogewicht [kg] 45 55 6 6,5 7
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P; i ME Wert
Katalog-Nr. YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Nennspannung [V~] 380 - 400 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Nennfrequenz [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Nennleistung [kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Isolationsklasse | | | | |
KorbmaBe (L x B x H) [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Nennfassungsvermdgen n 17 35+35 8+8 10+10 13+13
Min. / max. Menge an o] [} 6,5 25+25 32+32 4+4 52+52
Betribstemperatur [Cl] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Nettogewicht [kg] 8 9 9,5 10,5 12
Parameter ME Wert
Katalog-Nr. YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Nennspannung [V~] 380 - 400 380 - 400 220 - 240 380 - 400
Nennfrequenz [Hz] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
Nennleistung kW] 5+5 5 3+3 5+5
Isolationsklasse | | | |
KorbmaRe (L x B x H) [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250x230x125
Nennfassungsvermdgen U} 17417 16 10+10 16+16
Min. / max. Menge an Ol Ml 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 1 6+6 9+9/12+12
Betriebstemperatur [C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Nettogewicht [kq] 15 1 14 18
Parameter ME Wert
Katalog-Nr. YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Nennspannung [V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Nennfrequenz [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Nennleistung kW] 5 5+5 6 6
Isolationsklasse | | | |
KorbmaBe (L x B x H) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Nennfassungsvermdgen U} 16 16+16 30 35
Min. / max. Menge an Ol [l 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Betriebstemperatur [C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Nettogewicht [kg] 16 31 14 15
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XAPAKTEPUCTWUKA U30ENUA

OpuTiopHULIA NpefHasHayeHa AN xapku kapTodens (pu B pacTUTenbHOM Macne. Msnenie MOXHO Takke 1Cnonb30BaTh Ans
NPUrOTOBNEHMS KapTodens dpu, Kak U3 CBEXETO, Tak U 13 3aMOpOXeHHOro kaptodens. Momumo kaptodens dpw, ato Magenve
MOXHO WCMONb30BaTh Ans MPUroTOBMEHUs Apyrix Briog U3 kaptodens, npefHasHaueHHbIX 4Ms Kapki B GOMbLLIOM KOnM4ecTe
macna. bnarofaps perynupoanmtio pabodeit Temneparypbl, paboTy U3nen s MOXHO MPUCNIOCOBUTL B COOTBETCTBUM C BaLLMMM
notpebHocTsmu. MpasunbHas, HaaexHas 1 besonacHast pabota U3nenus 3aBUCUT OT NPaBUIbHOTO UCMONb30BaHNS, NO3TOMY:

lMepea ucnonb3oBaHnem nsgenus npoquTav“lTe PYKOBOACTBO MO JKCNyaTalMn U CoxpaHuTte ero.

MocTaBLUMK HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a KaKoi-nnGo yuiepd Unu NOBPEXAEHWsl, BO3HUKIINE B PesynbTaTe WCMONb30BaHus
U3nenns He No HasHaueHuio, HecoBMtoaeHNs NpaBun 6e30MacHOCTY U PEKOMEHAALMIA HACTOSILLETO PYKOBOACTBA.

OBOPYIOBAHVE

\3genve noctaenseTcs B NOMHOM KOMMNEKTE W He Tpe6yeT C60pKVI. OpHako nepes ucnonb3oBaHnemM uUgenua HeobxoauMo
yOoanuTb BCE YNakOBOYHbIE U 3aLLWTHbBIE 3MEMEHTbI, HaXoaALLMecs Ha U3aenin Bo Bpemsi TDaHCNOPTUPOBKN. Takke 06s13aTensHO
03HAKOMMTLCS C NOATOTOBUTEMNbHBIMY AEACTBUSIMU, ONMCAHHBIMU B Cﬂeﬂy}OLLleIZ 4acTn pyKOBOACTBA.

OBLLME PEKOMEHOALIUM NO UCMONb30BAHUIO

W3nenve paspabotaH 4ns npothecCoHanbHOM MCTONb30BaHKS, 1 €ro paboTa A0mKHa Bbl-
MONMHATLCS KBanMmLmposaHHeIM nepcoHanioM. BHUMAHUE! He mcnonbayiTe dpurtop-
HULLY NS XapK1 KapTodienbHbIX MPOAYKTOB, COAEPXKALLMX JKWAKYIO UK NOMYXKWAKYH0 Ha-
YMHKY, HanpyMep, CbIp. HaunHKa MOXKET BbiTeYb BO BPEMSI XKapKi1 M OCECTb Ha IHE KOP3UHbI
(DPUTIOPHMLII, A€ HAYHET noaroparb, YTo MOXeT nospeauts uanenve. BHUMAHUE! He
OTKPYuMBaIATE CIIMBHOM KpaH BO BpeMsi paboThl YCTPOIICTBA. 3anpeLLaeTcs CamoCTosTeNb-
HO PEMOHTMPOBATb, Pa3bupaTh 1Nk BULOM3MEHSTH 13nenve. Bce peMoHTHbIe paboTb ¢ 13-
[ENVEM OMKHbI BbIMOMHSATLCA aBTOPHU30BaHHBIM PEMOHTHBIM LIEHTPOM. BO Bpemst paboTh!
WU3Oenne NoCcTOSIHHO OMKeH HaxoauTeea nop HabnoaeHvem. MPEQYNPEXAEHUE! Bo
Bpemsi paboTbl 13AEenMe HarpeBaeTcs 40 BbICOKWX TEMMepaTyp, He NpUKacamTech K CTeH-
Kam 13aenusi BO BpeMs ero paboTbl, 3TO MOXET MPUBECTM K Cepbe3HbIM Oxoram. 3nenne
He MpeaHas3Ha4YeHo Anst MCMoNb30BaHNS AETbMW B BO3pacTe 40 8 neT, NoabMm C orpaHi-
YEHHBIMI OU3MHECKAMI 1 YMCTBEHHBIMI CMIOCOBHOCTAMM, @ TakkKe JIAbMM, NULIEHHBIM
OnbiTa 1 3HaHU 06 060pyAOBaHMK. JTO BOIMOXKHO NULLL B TOM Cyyae, Koraa Hag HAMM
OyOeT oCyLLECTBNATLCA HAZ30P UMK VX NPOUHCTPYKTUPYHOT 00 1CMONb30BaHN 3AENKs B
Be3onacHoM peskume, YToBbl COOTBETCTBYHOLLME PUCKI Dbl M NOHATHBI. 1T HE AOMKHBI
urpathb ¢ npoayktom. [letv 6e3 npucMoTpa He AOMKHbI YACTUTL 0BOPYA0BAHME W OCYLLECT-
BNSITb 3@ HUM YXOf.

PexomeH0auuu o mpaHCrnopmuposke U ycmaHoeke u3denus

BHUMAHMUE! YctaHoBKa 1 MOOKMOYEHNE VM3OENWS MOXET BbINONHATECS TOMbKO KBanu-
(h1LMPOBaHHBIM NEPCOHaNoM. KA3nenue MoXHO NOMECTUTL TOMBKO Ha TBEPAYHO, NIOCKY!HO,
POBHYIO 11 HETOPHOYYH0 MOBEPXHOCTb. [OBEPXHOCTL [OMKHA BbOEPXKMBATH BEC CaMOr0
YCTPOWCTBA 1 MPOAYKTOB MUTAHWS, pasMeLLieHHbIX B HeM.JomkHO ObITb NpeaycMoTpeHo
paccTosiHue He MeHee 10 cM BOKpYr U3Oenus, Hag NPOAYKTOM HeMb3s pasMelLaTb Mare-
puarbl, He CTOMKVE K BbICOKAM Temrepatypam. JT0 MO3BOMMT 00eCneynTb HaanexaLLlyio
BEHTUNALMIO U3aenus. He ycTaHaBnmBaTe U3aenue Ha Kpasix NOBEPXHOCTEN, HaMpUMED,
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Ha Kpato cTona. He pasmelLLiaiiTe anekTpuyeckie yCTporcTaa Haga npoaykToM. Bo Bpems pa-
00TbI BbiAENSETCS BOASHOW Map, YTO MOXET BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblkaHWe B 3MEKTPONpo-
BOOKE, a Takke ObITb MPUYMHON MOPAXEHNS ANEKTPUYECKMM TOKOM. 3arpeLLaeTcs cBep-
nuTb Niobble OTBEPCTIS B U3LENNM, a TakkKe MPOBOAMTB Kakyto-nbo Apyryto MogudukaLmo
W30enisl, He OMMCAHHYHO B MHCTPYKLAK. [TepeHOCTb YCTPOUCTBO MOXHO TOSBKO OXNaXaeH-
HbIM, [lepxa ero 3a Kopnyc. He nepemelLianTe yCTPOUCTBO, MOTAHYB 3a LHYp nuTaHus. He
pasMmeLLanTe C3aau YCTPOCTBA Ui PSEOM C HIIM METANMYECKUE NPeaMETbI UK MOBEPX-
HOCTW. He ycTaHaBnuBauTe U3nenue B MeCTax C BbICOKOW TeMreparypou. Temneparypa
B MECTe YCTaHOBKM M UCMOMb30BaHIS U3Lenist AomkHa BbiTb B npegenax +10°C + +38°C,
a OTHOCUTENbHAs BNAXHOCTb A0MKHa BbiTb Hmke 90% Ge3 koHaeHcaLmm BOAAHOMO napa.

PekomeHOauyuu rno rnodKm4eHuUI yempolicmea K UCMOYHUKY numaHust

Mepen NoAKMoYEHNEM YCTPONCTBA K UCTOMHUKY NUTaHIS YOEANUTEC, YTO HaNpshKeHue, Ya-
CTOTa 1 NPOM3BOAUTENBHOCTb CETEBONO MUTAHIS COOTBETCTBYHOT 3HAUEHNAM, YKa3aHHBIM
Ha 3aBOfCKOIA TabnyKe u3nenus. Burka gormkHa COOTBETCTBOBATHL poseTke. Jitoboe Buao-
M3MEHEHMe BIMIKM 3amnpeLLeHo. Vanenme [OmKHO ObiTb MOAKMIOYEHO HEMOCPEACTBEHHO K
OfIMHaPHOIA CETEBO PO3eTke. anpeLLaeTcs UCronb3oBaTh YATMHUTENM, PA3BETBUTENN U
[1BOiHble po3eTku. Lierb nutaHns fomkHa ObiTb CHAbXEeHa 3aLLMTHBIM MPOBOLOM 1 3aLLy-
TOi He MeHee 16 A. V3BeraitTe KOHTaKTa LUHypa NUTAHIS C OCTPbIMK Kpasivk, FopsuMMI
MPeAMETaMM 1 NOBEPXHOCTAMM. Bo Bpems paboTbi 13nenist, CoBoii Kaberb AomKeH ObiTb
MOMHOCTbH PACPaBEH U pa3MeLLeH Tak, YTobbl OH He Obirn MpensTcTeveM npi paboTe ¢
MPOAYKTOM. PasMeLLieHe LWHypa N TaHNs He [OMKHO BbI3bIBaTb OMACHOCTM OTKITOHEHMS.
CeTeBas po3eTka [OMMKHA pacrionaratbesl B TakoM MecTe, YTobbl Bceraa bbina BO3MOX-
HOCTb GbICTPO OTKIKOUNTH LLHYP MKATaHUS YCTPOMCTBA. [1py OTCOBAMHEHUN BUMKI NATAHNS
BCENZa HY)XHO TAHYTb 3a KOPMYC BUMKA, @ HIA B KOEM Ciyyae He 3a kabenb.Ecnm WHyp nuta-
HIASt UK BIATIK MOBPEXAEHbI, HEMEATIEHHO OTKITIOUUTE €ro OT CETU M 0BpaTUTECH B ABTOPU-
30BaHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP MPOU3BOAMTENS M5 3aMeHbl. He 1cronb3yiiTe YCTPOACTBO ¢
MOBPEXAEHHBIM LLHYPOM NUTAHIAS UM BUNKOM. LLIHYP NUTaHS N BUNKY HENb3s OTPEMOH-
TUPOBATb B Cy4ae MOBPEXIEHUS 3TUX AMEMEHTOB, 3aMEHITE 1X HOBbIMK 63 AecheKTOB.
He npukacaiiTech k BUMKe LUHYPa MATAHWS BriaXHbIMIA UM MOKPbIMU PyKaMMU.

PexomeHdayuu o ucronb308aHuko U3dernus

NMPEOYNPEXOEHVE! Wcrnonbsyite Macno wrv Xuokua xup AOng xapku. He wuc-
rnonb3ynTe Xup B TBepaon dopme. He pasmelLanTe OrHeonacHble MPOLYKTHI PSLOM C
(hpuTtopHULEeln. Bo Bpemst paboTbl Macrno HarpesaeTcs 4O O4eHb BbICOKOW Temrepa-
Typbl. He OTBUHuMBANTE KpaH 4O TOrO, Kak Macro oxnagutcs. B cryyae BocriameHe-
HUS Macna B Gake (puUTIOpHMLEI, He TywmTe ero Bodon. Macrno umeer 6onee HU3KN
yOenbHbIN BEC, YeM BOLa, U MOJHUMETCS Ha MOBEPXHOCTb BOMbI, HE Bbl3blBas TYLLEHWS
rnoxapa. B cnyyae BocnnameHeHus Macsia nnoTHO HaKpoWTe Kamepy PPUTIOPHULLI He-
FOPHOYEN KPBILLKOA 1 OTCOEAMHUTE YCTPOWCTBO OT MCTOMHMKA MUTAHMS. 3aTeM HauHu-
Te TYLUEHWE OrHeTyLIMTEmNeM, npedHasHaYeHHbIM Ans TylweHns xupa. Kpoblwka Gaka
(DPUTIOPHNLILI, MOCTaBISEMas BMECTE C MPOLYKTOM, UMEET LUeNb ANS PyYKA KOP3UHBI
(OPUTIOPHULBI 11, CrieOoBaTenbHO, He 0becreunBaeT repMeTUYHOCTU 3akpbiTis Baka.
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He vcnonbayiite puTIOpHILY ANs Harpesa NobbIX BELLECTB, KpOMe TeX, KOTOopble ykasa-
Hbl B 3TOM PyKOBOACTBE. [eper 3anpaBkom 1 / Uik OnopoXHEHWEM MacrsHoro baka oT-
KNKOYKUTE YCTPONCTBO OT MCTOYHMKA MUTAHMUS, OTCOELAWHWB LLHYP NUTAHUS OT Po3eTku.M3-3a
BO3MOXHOTO KOHTaKTa C KarsiM1 ropsiyero Macna 1 ropsqiMiy noBepXHOCTAMM HafeBauTe
BO Bpemsi paboThbl 3aLLMTHYI0 OAEXAY, MOKPLIBAOLLYIO BCE TENO, U 3aLUUTHbIE NepYaTku.
OnTumanbHas Temneparypa 458 xapku kaptodens dpu cocrasnset 175°C. Tem He Me-
Hee, Kaxabli pa3 HeobXoaMMO CreaoBaTb PEKOMEHZALMAM NPOVU3BOANTENEN NPOOYKTOB
MUTaHUs Ans Xapku.Pasmep nopuuu, npenHasHaYeHHoM Ans OQHOBPEMEHHOTO obxa-
PUBaHUS, He MOXET ObITb CAMLIKOM 60MbLLUMM. MOXHO 1CMOMb30BaTh Tako NPUHLMI:
100 r npogykToB Ans o6xapuBaHus Ha 1 nutp macrna. ObxapueaHue CrAMLWKOM 60rb-
LLIOW MOPLMN MOXET MPUBECTU K CIIULLKOM BOMbLLIOMY OXMaXgeHno macna, YTo npu-
BEJET K HEAOCTAaTOMHOMY OBXapyBaHWIO MULLM U YXYALIEHUO ee BKyca. PekomeHayeT-
Cs1 BbibupaTh TeMnepaTypy Xapku 1 pasMep nopLmn OnbITHBIM MyTeM. WA3beraitte xapku
Ha 1Crornb30BaHHOM Macne. Macno cnefyet perynspHo MeHsTb. Bbl MOXeTe npoBepuTh
CTeneHb 1CMorb30BaHUsA Macra C NOMOLLBK) TECTEPOB, KOTOPbIE HE BXOLAT B KOMMIIEKT.
Ecrv macno HaynHaeT NeHMTLCS, AbIMATLCA Wi CTAHOBUTCS CIMLLKOM BSI3KWM, ero Heob-
XOOWUMO 3aMeHWTb. He cmelunBanTe UCMOoNb30BaHHOE Maco CO CBEXUM Macnom.[locre
KaXOoro MCronb30BaHNs (pUTIOPHULBI M3 Macna HeobXogmmo YaansiTb OCTaTKU MULLM W
Apyrvie ocTaTkiA. 3TO NO3BOMMT AOMbLLE COXPaHUTL CBEXECTb Macra. MuLLeBble NPOAYKTI,
pa3MeLLieHHbIE B ropsiyem Macre, A0MKHbI ObiTb NpeaBapuTENbHO PAa3MOPOXEHI, HO ECIN
MPOM3BOANUTENb paspeLLaeT obxapnBaHue 3aMOPOKEHHBIX MMLLEBBIX MPOAYKTOB, YaanuTe
W3 HUX OCTaTKyW Nbaa. Boga, KOHTaKTMpYHoLLas C ropsuMM MacIioM, MOXET MPUBECTM K €r0
Pa3bpbI3rMBaHmIo, YTO MOXKET BbI3BaTb OXOM UMK Moxap. Iocne Kaxagoro 1Cronb3oBaHUs
(hpUTIOPHULBI CRieayeT M3Bnedb KopanHy 13 6aka dpuTiopHULbl. He ocTaensiTe ee B 3a-
CTblBatoLLEM xupe. [ocre OkoHYaHMs paboTbl U OXMAXAEHUS Macna B kamepe puTiop-
HUL{bI, HAKPOWTE ee KPbILLKOW, 3TO YBEMMYNT CPOK UCMOMb30BaHus xupa. MpuHLmn paboTbl
WHLYKUMOHHOW OpUTIOPHNLIbI 3aKITKOHAETCS B BbIBPOCE NEPEMEHHOMO 3MEKTPOMArHUTHOO
nons. Juua ¢ KapanocTuMynsTopamu JOSMKHbI 13beratb MCnomnb30BaHNS PUTIOPHULbI W
HaXOXKEeHNs PSaoM C pUTIOPHULIEN BO Bpems ee paboTbl. YbeauTech, YTO Mom psSAoM C
(HPUTIOPHULIEN HE CKOMb3KIIA. DTO NO3BOMUT M3bexaTb NOACKanb3blBaHMS, KOTOPOE MOXET
MPVBECTU K CEPbE3HBIM TPaBMaMm.

OBCNYXVUBAHUE U3LENNA

YcTaHoBKa, BBOZ B 3KCMyaTaLyio i 06Cnyxu1BaH1e U3nenus

W3nenve cnepyeT pacnakosatb, MONHOCTbIO YAANUTb BCE SNEMEHTHI YNaKoBKi. PeKoMeHAYyeTCst XpaHuTb YnakoBKy, OHa MOXET
MPUFOAMTLCS MPY MOCTIEAYIOLLEN TPAHCTIOPTUPOBKE 1 XPaHEHUN U3HENWSI.

BbIMoliTe M3genue B COOTBETCTBUM C MHCTPYKUMAMY B pa3fene «YXOZ 3a W3nenuemy. YCTaHoBUTe WU3fenve B COOTBETCTBIM C
ykasaHusiMu. Bce nofcTaBky M3Renust BOMKHbI KOHTAKTUPOBATb C NOTOM.

MopkmtoyeHne yCTpolicTBa, He CHABXEHHOTO BUMKOI CETEBOTO LUHYPa K MCTOYHMKY NUTaHNS

V3nenve He NOCTaBNSETCS C BUNKOW CETEBOTO LUHYPA, @ HanpsikeHue, YkasaHHOe Ha Tabrnuke HOMUHAMBHBIX 3HAYEHMIA, yka-
3bIBAeT Ha HEOBXOAMMOCTb MOLHOCTY TpexasHoM CETU C HANPSKEHNEM, YKkasaHHbIM B Tabnuue ¢ TEXHUYECKUMN AaHHBIMM.
B cBS131 C MHOTOYMCNEHHOCTbIO CTAHAAPTOB BUMKM U3Lenue cHab)eHo cinoBbIM kabenem ¢ NsTbio NpoBoaamMu, Ho 6e3 BAKY.
BHumanue! Tpebyetcs, 4ToBbl NOAKMOHEHNE BUNKM MUTAHIUS MPOU3BOLAMIOCH NEPCOHANIOM C COOTBETCTBYIOLLEN Knaccudukauu-
eil. 3anpeLyaetcs NofKmMoYaTh LUHYP NUTaHWUS) CAaMOCTOSTENbHO.

K kabento Heobx0aMMo NOAKMKOYATb BUMKM, OCHALLEHHbIE NATBI0 KOHTaKTaMu, B COOTBETCTBMM €O cTanaapTom |EC 60309. Mpo-
BOAKA 3NEKTPONUTaHUS U3AENUs AOMKHA ObiTh OCHaLLEeHa TPeMs IMHENHBIM NPOBOLAMM, 3aLUMTHBIM MPOBOAOM 1 3aLUMTHBIM

OPUTMUHANLBLHAA UHCTPYKLUMUSA
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npoeogom (3P + N + E). MpoBoga cunoBoro kabens 0603HaueHb! LpeTamu 13onsumu. JinHeiHble npoBoga L1: kopuuHeBbiii,
npoBog L2: cepblit, NpoBog, L3: YepHbIi, HelTpanbHbIi NpoBoA N: CUHWIA, 3aLUUTHBIA NpoBoa PE: XenTo-3eneHbii.

KabenbHble npoBoza, a Takke cam kabenb JOMmKHbI GbITb NOAKMIOYEHb! B COOTBETCTBIM C JOKYMEHTALMEN, punaraeMoi K BUSIKE.
lpoBofiKa aNeKTPONUTaHNs 3AENUs, [OMMKHa BbiTb OCHALLEHa NpeaoXpaHNTENbHBIM BbikntoyaTenem, obecneunBalowymM aBa-
PUIHOE OTKIMIOYEHIE HaMPSKEHWS! NUTaHMS.

YcTaHoBuUTE HarpesaTenb Ha HO kamepbl dpuTiopHmLbl (11).

YBepuTech, YTO CIMBHOM KpaH Ans Macna 3akpbiT (I11).

Breiite Macno Tak, 4To0bl Noka3aTenb ero Konu4yecTsa HaXoAUmMCS MeXAY MUHAMAIbHBIM 1 MakcUManbHbIM YPOBHEM. 3akpolite
kamepy (OpUTIOPHULIBI KDBILLKON.

BHUMAHWE! Criepyet yuunTbIBaTh, YTO MOCME BOXEHWS B KaMepy (DpUTIOPHULIbI KOP3WHbI C MMLLEBBIMI NPOAYKTaMI AN Xapky,
YPOBEHb Macra noBbicuTCs. YbeauTech, YTo BbIKMoYaTENb NUTAHNS YCTPOACTBA HAXOAUTCS B NONOXEHUM BblkioueH — «OFF»
nm «O». TMopkniounTe LWHYP MUTAHNS YCTPOICTBA K CETEBOIA PO3ETKE. BKMIouMTe hpUTIOPHILY, MCIONb3YS Nepekmioyatens, 060-
3HayeHHbIin — «ON/OFF unm 1/Ox. Mepeknioyatens HyXHO NOCTaBUTb B MonoxeHue, 06o3HadeHHoe «ONy» unm «l». YctpoiicTso
3anycTuTcs, 0 Yem DyaeT CBUAETENLCTBOBATH BKIOYEHME MHAMKATOpa ¢ Hagnucbto «POWERY — anektponuTtaHue.

MoBepHuTe pyuky, 4Tobbl YCTaHOBITL HEODXOANMYIO TEMMepaTypy Xupa, HaYHETCA Harpes, O YeM DyneT CBUAETENbCTBOBATL
BKMtoueHre namnoukn «HEAT» — Harpes.llocne JOCTVKEeHUs 3aAaHHON TeMnepaTypbl HaYHET CBETUTLCS MHAuKaTop «HEAT».
/3nenve aBTomaTiyecku OyaeT NoaAepX1BaTh YCTaHOBNEHHYIO TeMMepaTypy, noka nutaxue He Gyaet oTkmodeHo. Mpy kaxaom
BKIIOYEHUN HarpesaTens 3aropaetcs uHamkatop «HEAT».

YacToTa BKMIoYEHNs HarpeBaTens onpeaenseT 3afaHHylo TeMnepaTypy 1 TeMnepaTtypy OKpyxatolLen cpeabl. Yem Bbilue ycTa-
HOBrEHHast TeMnepaTypa 1 Yem Hibke TemnepaTypa okpyxatoLLeil cpefbl, Tem Yalle byaeT BKNo4aTLCs HarpesaTenb.
TMonoxuTe KapToLUKy B KOP3uHy. OTKPOIATE KPBILLKY W NOTPy3UTe KOP3UHY B KaMepy C ropsiiuM XupoM. [pu norpyxeHnm cnegute
3a TeM, YTobbl HarpeTblii X1p MU KOHTAKTE C BNAXHOCTBIO HE Havan pa3bpblarviBaTbCs.

Bcs kapToLLKa B KOP3nHE JOMKHA HAXOAUTLCS NOA NOBEPXHOCTLIO XMpa. 3akpoiiTe kamepy Kpbilkoi (V). KpbilLka MMeeT BbleMKy
ANS Py4kn KOP3UHBI.

Mocne xapkin NPOAYKTOB NUTAHNS BbIKMIO4MATE (DPUTIOPHILIY C NMOMOLLBIO NepekmioyaTens, NoBepHIUTe perynaTop Temnepatypbl B
nonoxeHne OFF, 3aTem 0CTOPOXHO NOAHMMUTE KPbILLKY (OPUTIOPHILIbI U BEITSHUTE KOP3UHY C MOMOLLbK pyYkit. KOP3nHY MOXHO
MoABECHTb Ha ypoBHEM Macna (V), 4To No3BOAMT CTeYb M3BLITKY Macna. 3aTem nepenoxute NpoayKTbl B OTAEMbLHYI0 NOCYAY.
OTCcoeanHMTE LHYP MUTAHUS OT PO3ETKM U [aliTe OCTbITb OTKPBITON kamepe ppuTIOPHULII. [epexoauTe K yxogy.

BHumaHue! Hekotopble nanenus MoryT UMeTb Nonky Ans cTekaHus. Monka [omkHa ObiTb ycTaHoBNeHa Ha GOKOBOW Kpomke
chputopHULbl (V1). 3T0 NO3BONMT M36aBUTLCS OT MMLLHENO XMpa 13 NULLEBLIX NpopyKToB. XXup ByAeT cTekathb B kamepy (puTiop-
HULI.

/3penvie umeeT 3awuTy oT neperpesa. Ecnn yCTpOICTBO aBTOMATUYECKM OTKMIOYUT HarpeBaTenb, 3TO 3HAYWT, YTO 3aluuTa pa-
Botaet. B aTom cnyyae 3aropaetcst MHAMKATOP NUTAHWS, HO HECMOTPS Ha YCTAHOBMEHHYHO MY MOMOLUM PyykW TemnepaTypy,
HarpeBarerb He 3anycTutcs. Heobxoanmo noaoxkaaTh, Noka HarpesaTenb OCTLIHET, 3aTeM HaxaTb KHOMKY ¢ Haamcbto «<RESETy,
11 YCTPOWCTBO AOMKHO BO306HOBUTL HOpManbHyto paboTy. KHonka «RESET» 3aLuuLeHa oT cry4aitHoro HaxaTtust KpbILLKOIA, KOTO-
PYI0 HEOBXOANMO CHATb C MOMOLLbIO OTBEPTKM. [1oCne HaxaTs Ha KHOMKY ee CHOBA HYXHO 3aKPbITb KPbILLKON.

BHumarme! Ecnn TemnepaTypHas 3alluTa akTUBUPOBaHa, YCTPOACTBO BLIKIIOMAETCS, @ 3aTEM CHOBA BKITHOYAETCS, HO He BO306-
HOBMAET HOpMarnbHyto PaboTy. MOXHO OTKMIOUMTL YCTPOINCTBO BO Bpems paboTbl HarpesaTens, HO NOCNe CReayHLLEro BKMoYe-
HUS NTaHNs HeobX0AMMO CHayana HaxaTb KHonky, 0603HaueHHyto «RESETy, 4tobbl Bo306HOBITL HOpManbHyto paboTy.

Yxo00 3a usdenuem

BHUMAHWE! Bce TexHnyeckoe obCnyxmBaH1e JOMKHO BbINOMHATLCS MPX BbIKIIOYEHHOM YCTPOICTBE. [Ns 3TOr0 HyXHO 0TCOe-
AVHWUTb LWHYP NUTaHUS OT HAaCTEHHON PO3ETKU.

Y6enuTeck, YTo Macno B kamepe pUTIOPHILIG! OCTLINO. MOMECTUTE N0 KPaHOM COCYA C eMKOCTbHO, KOTOPast N03BONSET XPaHUTb
BCe Macno, cobpanHoe B kamepe dpuTiopHuLbl. OTKPOIATE KpaH, NOAHSIB PbiYar, @ 3aTeM NOBEPHYB €ro NPOTUB YaCOBO CTPEMKY.
Mocne ToOro, kak BCe Macno CTEKNO, OTOABUHLTE MaHeNb YNpaBneHns, BCNeACTBUE Yero NOJHAMETCS HarpeBaTenb, KOTOPbIil
HY)XHO O4MCTUTb OT XMPa C MOMOLLBIO MAKOM TKaHN Uk ByMaxXHOro nonoTeHLa. BHYTpeHHIOW yacTb kamepsl v [pyrie YacTy
13aenns Cneayet YUCTATL NPY MOMOLLY TKaHW 1K ryBKu, CMOYEHHOM B BOAHOM pacTBOPe C MArKM MOIOLLMM cpeacTeoM. Mocne
O4MCTKV NPOTPUTE WU3aenne Hacyxo. BHyTPeHHIOK YacTb kamepbl CeayeT YUCTUTb NpU Kaxaol 3aMmeHe Macna, NpefBapuTensHO
OXWAas ero NoHoro oxnaxaeHns. Ecnv Bo Bpemst ero ncnonb3oBaHns B Macne 0CTaHyTCs OCTaTKV MALLM UK Apyrvie npumeci,
11X HeobXOAMMO BbIHYTb UMW 3aMEHUTL Maco Ha CBEXee.

He ncnonb3ayitte ANS O4MLLEHNS pacTBOPUTENH, KOPPO3MOHHBIE CPEACTBA, BEH3WH, CIMPT Ui abpasuBHbIe YMCTALLME CPEACTBA.
BeHTUNALMOHHbIE OTBEPCTMS YMCTITE MPY NOMOLLM Nblfiecoca.

BHUMAHWE! Hukoraa He norpyxaiite u3genue B BOGY UMW SPYryto XMAKOCTb. He ouniaiTe kamepy puTIOpHULLI, HanomHss
€e BO0M, YCTALLMM CPefCTBOM Ui Mool [pyroit XuaKOCTbI0.KPbILLKY M KOP3UHY MOXHO MbiTb B MOCY[OMOEYHBIX MaLLMHAX.

OPUIMWHANTBLHAA WHCTPYKULNWSA
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Ecnv nsgenve He 6y,qu MCNonb3oBaTbCA B TEYEHWUE ONUTENBLHOrO BPEMEHW, €r0 HYXHO OTKNOYUTL OT UCTOYHMKA NUTaHUA.
XpaHVITe n3genue B NomeLleHnu, npeuoxpaHﬂﬁTe €10 OT MblNK, rPA3K 1 Bnaru. PeKomeHuyemﬂ XPaHUTb U3aenve B OpuUrMHanb-

HOW ynaKoBKe.

XpahuTe u3genve B paboyem nonoxern. He cknagbiBaiite u3nenus OgHo Ha Apyroe. Bo Bpemsi XpaHeHWsi HUYEro He knaguTe

Ha un3genwe.

TEXHUYECKUE OAHHBIE
Napawmetp Envtuua namepexus 3HaveHune
Howmep no katanory YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
HomuHanbHoe Hanpsikexne [B~] 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
HomnHanbHas yacTota [ru] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/ 60
HomuHanbHas MOLHOCTb [kBT] 2 2 3 33 3
Knacc nsonsumm | | | | |
Pa3mep kopauHb! (ANMHa X LWNPWHA X BbICOTa) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220x200x105
HomuHanbHas BMECTUMOCTb [n] 35 8 6 13 10
MwuH. / makc. Konu4ecTBo Macna [n] 25135 3,215 4/6 52185 4/6,5
Temnepatypa paGotbl [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Bec HeTTO [kr] 45 55 6 6,5 7
MNapawmetp Envnnua nsmeg 3HaueHue
Howmep no karanory YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
HommHanbHoe Hanpsbkeve [B~] 380 - 400 220 - 240 220 - 240 220-240 220 - 240
HomuHanbHas YacTota [ru] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
HomrHanbHas MOLYHOCTb [kBT] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Knacc usonsiuum | | | | |
Pa3mep KopauHbl (ANMHA X LWMPWHA X BbICOTa) [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
HomuHanbHas BMECTUMOCTb [n] 17 35+35 8+8 10+10 13+13
MuH. / makc. Konu4ecTBo Macna [n] 6,5 25+25 32+32 4+4 52+52
Temneparypa pabotbl [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Bec HeTTO [kr] 8 9 9,5 10,5 12
Mapawmetp EanHuua p 3HayeHue
Homep no karanory YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
HomuHansHoe Hanpsikerne [B~] 380 - 400 380 - 400 220 - 240 380 - 400
HomuHanbHas yacTota [ru] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
HomnHanbHas MOLYHOCTb [kBT] 5+5 5 3+3 5+5
Knacc usonsumm | | | |
Pa3avep kopauHbl (AnuHa X WHPKHA X BbICOTa) [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250%230x125
HomuHanbHasi BMECTUMOCTb [n] 17+17 16 10+10 16+16
MuH. / makc. konu4ecTBo Macna [n] 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 | 6+6 9+9/12+12
Temnepatypa paboTbl [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Bec HetTo [kr] 15 1 14 18
Mapawmetp EanHuua namep 3HaveHue
Howmep no katanory YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
HomuHanbHoe HanpsikeHue [B~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
HomnHanbHas Yactora [ru] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Hom1HanbHas MOLYHOCTb [kBT] 5 5+5 6 6
Knacc usonsuum | | | |
Pa3avep KopauHbl (AnuHa X WHPKHA X BbICOTa) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
HomuHanbHas BMECTUMOCTb [n] 16 16+16 30 35
MuH. / maKc. Konu4ecTBo Macna [n] 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Temnepatypa paotbl [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Bec HetTo [kr] 16 31 14 15
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PRODUKTO SAVYBES
Gruzdintuvé yra skirta bulvyciy giliame maisto aliejuje kepimui. Produktg galima naudoti gruzdinty bulvy€iy i$ Svieziy bulviy, kaip
ir Saldyty bulvyCiy paruoSimui. ISskyrus bulvytes produktg galima panaudoti kity patiekaly i$ bulviy paruosimui, skirty kepimui

giliame aliejuje. Dél darbo temperatiros reguliavimo produkto darba galima pritaikyti prie savo poreikiy. Tinkamas, patikimas ir
saugus produkto darbas priklauso nuo tinkamos eksploatacijos, todél:

Prie$ pradedant produkto eksploatavima reikia perskaityti visg instrukcija ir jg iSsaugoti.

Uz visas zalas.ir suzeidimus, atsiradusius dél produkto naudojimo ne pagal paskirtj, nesilaikant saugumo taisykliy ir Sios instruk-
cijos nurodymy tiekéjas neatsako. Produkto ne pagal paskirtj naudojimas, priveda prie garantijos praradimo.

REIKMENYS

Produktas yra sumontuotas ir nereikalingas yra montavimas. Prie$ pradedant produkto naudojima reikia pasalinti visus jpakavimo
ir apsaugos transporto metu elementus. Bitini taip pat yra pasiruo$imo veiksmai, aprasyti tolimesnéje instrukcijos dalyje.

BENDROS NAUDOJIMO REKOMENDACIJOS

Produktas buvo suprojektuotas profesionaliam panaudojimui ir jo aptarnavima turéty atlikti
personalas, turintis tinkamas kvalifikacijas. PASTABA! Negalima naudoti produkto bulviy
gaminiy su skystu arba pusiau skystu jdaru pvz striu kepimui. Jdaras gali iSplaukti kepimo
metu ir nusesti gruzdintuvés kameros dugne, kur gali pridegti, o tai gali privesti prie produkto
pazeidimo.PASTABA! Negalima atsukti nuleidimo Eiaupo produkto darbo metu. Draudzia-
mas yra savarankiskas taisymas, iSmontavimas arba produkto modifikacija. Visus produkto
taisymus turi atlikti jgaliotas taisymo punktas. Darbo metu reikia visg laikg prizidiréti produkta.
ISPEJIMAS! Produktas darbo metu jSyla iki aukstos temperattiros, negalima liesti produkto
sieneliy, jo veikimo metu, dél to gresia rimti nudegimai. Produktas néra skirtas naudoti va-
ikams iki 8 mety amZiaus, asmenims, kurie turi mazesnes fizines, protines galimybes ir as-
menims, kurie neturi patirties ir nebuvo supazindinti su prietaisu. Nebent, bus prizitrimi arba
bus pravedamas instruktazas susijes su produkto saugiu naudojimu, tokiu bidu, kad susije
su tuo pavojai baty suprasti. Negalima vaikams Zaisti su produktu. Vaikams be prieZidros
negalima atlikti prietaiso valymo ir priezidros.

Rekomendacijos dél produkto transporto ir instaliacijos

PASTABA! Produkto instaliacijg ir prijungimg gali atlikti tik kvalifikuotas personalas. Pro-
duktas gali biti pastatytas tik ant kieto, plokScio, lygaus ir nedegaus pavirSiaus. PavirSius
turéty islaikyti pacio prietaiso, o taip pat jame esancio maisto svorj.Reikia uztikrinti pertraukg
maziausiai 10 cm aplink Soniniy produkto sieneliy, virS produkto negalima talpinti medZiagy
neatspariy aukstos temperattros poveikiui. Tai suteiks atitinkamg produkto védinimg. Nedéti
Salia briauny, pvz. stalo. Vir§ produkto nereikia déti jokiy elekiros jrenginiy. Darbo metu sklin-
da vandens garai, kurie gali privesti prie elektros instaliacijos trumpojo sujungimo, o taip pat
biti elektros smigio priezastimi. Draudziama yra greZti produkte angy, o taip pat atlikii kitg
produkto modifikacijg, neaprasyta instrukcijoje. Produktg galima pernesti tik ataususj, pagrie-
bus uz korpuso. Negalima pakeisti produkto vietos traukiant uz maitinimo kabelio. Produkto
gale, o taip pat Salia jo negalima déti jokiy metaliniy daikty ir pavirSiy. Negalima déti produkty
kur yra auksta temperattra. Temperatdra produkto naudojimo ir instaliacijos vietoje turi bati
nuo +10 °C iki +38 °C, o sglyginé drégmé turi biiti Zemiau 90% be vandens gary kondensato.
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Rekomendacijos susijusios su produkto prie maitinimo prijungimu

PrieS prijungiant produktg prie maitinimo reikia jsitikinti, ar jtampa, daznumas ir maitinimo
tinklo efektyvumas atitinka vertes, pateiktas produkto vardingje lenteléje. Kistukas turi tikti
j lizdg. DraudZiama yra kokiu nors badu modifikuoti kiStukg.Produktas turi bati prijungtas
tiesiogiai prie pavienio maitinimo tinklo kistuko. DraudZiama yra naudoti prailgintuvus, ko-
lektorius ir dvigubus lizdus. Maitinimo lizdo grandiné turi turéti apsauginj laida, o taip pat
apsaugg maziausiai 16 A. Reikia vengti maitinancio laido su atriomis briaunomis salycio, o
taip pat karstais daiktais ir pavirSiais. Produkto darbo metu maitinimo kabelis turi bti visada
pilnai iSvyniotas, o jj reikia taip iStiesti, tokiu budu, kad nebty klidtimi jo naudojimo metu.
Maitinimo lizdo padétis negali privesti prie uZsikabinimo rizikos. Maitinimo lizdas turéty bati
tokioje vietoje, kad visada baty greito produkto maitinimo laido kiStuko atjungimo galimybé.
Maitinimo kabelio kiStuko atjungimo metu visada reikia traukti uz kistuko korpuso, niekada
uz kabelio. Jeigu maitinimo kabelis arba kistukas bus pazeisti, reikia juos nedelsiant atjungti
nuo maitinimo tinklo ir susisiekti su jgalioti gamintojo servisu, kad iSkeisti j naujg. Nenaudoti
produkto su pazeistu maitinimo kabeliu arba kistuku. Maitinimo kabelis arba kistukas negali
buti taisomi jeigu bus paZeisti tie elementai, tuomet juos reikia pakeisti j naujus be defekty.
Negalima liesti drégnomis arba Slapiomis rankomis maitinimo laido kistuko.

Rekomendacijos dél produkto naudojimo

ISPEJIMAS! Kepimui naudoti aliejy arba skystus riebalus. Negalima naudoti riebaly kietoje
formoje. Negali déti lengvai degiy produkty $alia gruzdintuvés. Darbo metu aliejus jSyla iki la-
bai aukstos temperatiiros. Negalima atsukti ¢Ciaupo prie$ aliejaus atausima. Atveju, kai aliejus
gruzdintuvés inde uZsidegs, negalima jo gesinti vandeniu. Aligjus yra mazesnio svorio negu
vanduo ir iSplauks vir§ vandens neprileidZiant prie ugnies uzgesinimo. Jeigu aliejus uZsidegs
reikia sandariai uzdengti gruzdintuvés indg nedegiu danggiu ir atjungti produktg i§ maitini-
mo. Véliau pradéti gesinti su gesintuvu, skirtu riebaly gesinimui. Gruzdintuveés indo dangtis
pristatoma kartu su produktu turi anga, skirtg gruzdintuvés krep3elio rankenai, dél to neuzti-
krina sandaraus talpyklos uZdengimo. Negalima naudoti gruzdintuvés kokiy nors medziagy,
iSskyrus iSvardinty instrukcijoje Sildymui. Prie$ aliejaus talpyklos pripildymg ir/arba iStusti-
nima, reikia atjungti produktg nuo maitinimo, iSimant maitinimo laido kistukg i lizduko. Dél
galimo saly€io su jkaitusio aliejaus lasais, o taip pat aukstos temperatdros pavirSiais aukstos
temperaturos, reikia darbo metu dévéti apsauginius drabuZius, uzdengianCius visg kiing ir
apsaugines pirstines. DidZiausia bulvy¢iy kepimo temperatira yra 175 °C. Ta¢iau kiekvieng
kartg reikia taikyti maisto, skirto kepimui gamintojy nurodymus.Porcijos, skirtos vienkartiniam
kepimui dydis, negali bti per didelis. Galima priimti taisykle, 100 gramy produkto kepimui
1 litro aliejuje. Per didelés porcijos kepimas gali privesti prie aliejaus per didelio atausimo,
tai prives prie nepakankamo patiekalo iSkepimo ir pablogins jo skonj. Kepimo temperatiirg
ir porcijos dyd; sitloma pritaikyti remiantis patirtimi.Reikia vengti kepimo panaudotame
anksCiau aliejuje. Aliejy reikia reguliariai pakeisti. Aliejaus sunaudojimo lygj galima patikrinti
su atskirai prieinamais bandymo prietaisais. Jeigu aliejus pradeda putoti, sklinda dimai arba
taps per lipus, tai reiskia, kad reikia jj batinai pakeisti. Negalima maisyti panaudoto aliejaus su
Svieziu. Po kiekvieno gruzdintuvés panaudojimo i$ aliejaus reikia pasalinti maisto gabalélius
arba kitus neSvarumus. Tai leis ilgiau iSlaikyti aliejaus SvieZiuma.Maisto produktai esantys
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jkaitusiame aliejuje turéty bati atSildyti, jeigu gamintojas leidZia kepti uzsaldytus maisto pro-
duktus, reikia nuo jy pasalinti ledo liekanas. Vianduo po salycio su jkaitusiu aliejumi prives
prie jo iStaSkymo, o tai gali privesti prie nudegimy arba gaisro.  Po kiekvieno gruzdintuvés
panaudajimo reikia pasalinti krepsj i$ gruzdintuvés kameros. Negalima jo palikti tirStesniame
aliejuje. Po uZbaigto darbo ir aliejaus ausinimo gruzdintuvés kameroje reikia uzdengti dan-
gCiu, tai prailgins riebaly naudojimo procesa. Indukcinés gruzdintuvés veikimo principas, tai
kintamo elektromagnetinio lauko skleidimas. Asmenys su Sirdies stimuliatoriais turéty vengti
indukcinés gruzdintuvés aptarnavimo, o taip pat buvimo $alia gruzdintuvés jos darbo metu.
Isitikinti, kad grindys Salia gruzdintuvés néra slidzios. Dél to galima iSvengti paslydimo, kuris
gali privesti prie sunkiy suzeidimy.

PRODUKTO NAUDOJIMAS

Produkto naudojimas, jdiegimas ir instaliavimas

Produkta reikia iSpakuoti, visiSkai paSalinti visus jpakavimo elementus, o taip pat rekomenduojama i§saugoti jpakavima, gali
praverti transportavimo metu ir produkto sandéliavimui.

Produktg plauti pagal punkto ,Produkto priezidra“ nuorodas.

Produktg reikia nustatyti pagal nurodymus. Visi produkto padéklai turi liestis su pagrindu.

Produkto be maitinimo kabelio kistuko prie maitinimo prijungimas

Jeigu produktas buvo pristatytas be maitinimo kabelio kiStuko, o jtampa nurodyta vardinéje lenteléje nurodo maitinimo per trijy
faziy tinklg maitinimo, kurio jtampa yra pateikta lenteléje su techniniais duomenimis poreikj. Dél daugelio kistuko standarty pro-
duktas yra pristatomas su maitinimo kabeliu, kuriame yra penki laidai, bet néra kistuko.

Pastaba! Reikalaujama yra kad maitinimo kistuko prijungima atlikty personalas, turintis atitinkamas kvalifikacijas. DraudZiama yra
savarankiskai prijungti maitinimo kiStuka.

Prie laido reikia prijungti kiStukus su penkiais kais¢iais pagal IEC 60309 standarta. Produkto maitinimo instaliacijoje turi biti trys
linijy laidai, apsaugos laidas, o taip pat apsaugos laidas (3P+N+E). Maitinimo kabelio laidai ir paZyméti izoliacijos spalvomis.
Linijiniai laidai L1: rudi, laidas L2: pilkas, laidas L3: juodas, neutralus laidas N: mélynas, apsauginis laidas PE: Zaliai-geltonas.
Kabelio laidus ir pat] kabelj reikia prijungti pagal dokumentacijg pridéta prie kistuko.

Instaliacija maitinanti produktg turéty turéti saugumo jungiklj, suteikiantj avarinj maitinimo elektros jplaukimo atjungima.

| gruzdintuvés dugna reikia nuleisti Sildytuva (11).

|sitikinti, kad Ciaupas skirtas aliejaus iStekéjimui yra uzsuktas (IIl).

|pilti aliejy tokiu badu, kad atsirasty tarp minimalaus ir maksimalaus lygio zenklinimo. Uzdengti gruzdintuvés kamerg dangciu.
PASTABA! Reikia atsizvelgti | tai, kad jdéjus | gruzdintuvés kamera krepsj su maisto produktais, skirtais kepimui aliejaus lygis
pakils.

Isitikinti, kad produkto tinklinis jungiklis yra i§jungtas pozicijoje - ,OFF* arba ,0".

Prijungti produkto maitinimo kabelio kistuka j elektros energijos tinklo lizda.

Jjungti gruzdintuve su jungikliu ,ON/OFF arba I/0*. Jungiklj reikia nustatyti j pozicijg Zenklinama ,ON arba I Produktas sijungs,
apie tai signalizuos kontrolinés lemputés, Zenklinamos ,POWER" uZsiZiebimas - maitinimas.

Rankena nustatyti tinkama riebaly temperatira, prasidés Sildymas, apie tai signalizuos kontrolinés lemputés Zenklinamos ,HEAT*
uzsiziebimas - jSilimas.

Pasiekus nustatytg temperatirg kontrolinés lemputés zenklinamos ,HEAT". Produktas savaime palaikys nustatyta temperatirg
kol maitinimas iSsijungs. Kiekvienas Sildytuvo jjungimas prives prie signalizacinés lemputés ,HEAT" uZsiZiebimo.

Sildytuvo jsijungimo daznj salygoje nustatyta temperattira, o taip pat aplinkos temperattra. Kuo aukStesné nustatyta temperatira,
o taip pat Zemesné aplinkos temperatira, tuo dazniau Sildytuvas bus iSjungtas.

|déti bulvytes | krepsj. Nuimti dangt] ir panardinti krepSj kameroje su karstais riebalais. Panardinimo metu reikia elgtis atsargiai
Ikaite riebalai susilietus su drégme gali taskytis.

Visos bulvytés esancios krep$yje turéty bati po riebaly pavirSiumi. UZdengti kamerg danggiu (IV). Dangtyje yra jpjovimas krepsio
rankenai.

Po maisto produkty iSkepimo reikia iSjungti jungikliu gruzdintuve, temperattros reguliavimo rankeng nustatyti OFF pozicijoje,
0 véliau atsargiai nuimti gruzdintuvés dangtj ir pakelti krep$j su laikikliu. Krep$j galima pakabinti vir$ aliejaus pavirSiaus (V), tai
suteiks per didelés aliejaus kiekio nuplaukimo galimybe. Véliau perpilti maisto produktus | atskirg inda.

Atjungti maitinimo kabelio kiStuka, produktg i lizdo ir palikti atidengta gruzdintuves kamerg kol aliejus ataus.

Atlikti perzira.

Pastaba! Kai kurie produktai gali turéti nutekéjimo lentyng. Nutekéjimo lentyng reikia sumontuoti prie gruzdintuvés Soninio krasto
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(V1). Tai prives per didelio riebaly kiekio i$ maisto produkty pasalinima. Riebalai nutekés | gruzdintuvés kamera.

Produktas gali turéti apsauga nuo perkaitimo. Jeigu produktas savaime iSjungs Sildytuva, tai reik$, kad suveiké apsauga. Tokiu
atveju maitinimo lemputé Svieia, bet nors rankena yra nustatyta temperatra Sildytuvas nejsijungia. Reikia palaukti, kol Sildytuvas
ataus, véliau paspausti mygtuka paZenklintg ,RESET", o produktas turéty atnaujinti jprastg darba. Mygtukas ,RESET" yra apsau-
gotas nuo atsitiktinio jspaudimo dang¢iu, kur reikia iSmontuoti su atsuktuvu. Panaudojus mygtuka reikia jj vél apsaugoti danggiu.

Pastaba! Kuomet suveiks temperatiros apsauga, produkto jjungimas ir pakartotinis jjungimas neprives dar kartg prie jprasto vei-
kimo. |3ilimo metu galima i§jungti produkta, bet po pakartotinio maitinimo jjungimo reikia pirmiausia jspausti mygtukg pazenklinta
,RESET", kad galima bty vél pradéti jprasta darba.

Produkto priezidira

PASTABA! Visus priezitrios veiksmus reikia atlikti esant iSjungtam produkto maitinimui. Tam tikslui reikia iSimti maitinimo
laido kistuka i$ tinklo lizdo.

|sitikinti, kas aliejus esantis gruzdintuvés kameroje atauso. Padéti po Ciaupu inda, kuriame galima sutalpinti visg aliejy, susikaupu-
sj gruzdintuvés kameroje. Atsukti ¢Giaupa pakeliant svirtj, o véliau apsukti prieSinga kryptimi negu laikrodzio rodyklés.

Po viso aliejaus iSleidimo, atlenkti valdymo panelj, tai prives prie Sildytuvo pakélimo, nuo kurio reikia nuvalyti riebalus su minkstu
skuduréliu arba popieriniu ranksluosciu.

Kameros vidy, o taip likusius produkto elementus reikia valyti skuduréliu su Svelniu vandens tirpalu, indy plovimo priemone. Po
iSvalymo ivalyti produktg kol bus sausas.

Kameros vidy reikia valyti kiekvieno aliejaus pakeitimo metu, pries tai palaukti, kol visiSkai ataus. Jeigu naudojimo metu bus
pastebétos maisto liekanos arba kiti uZtersimai reikia juos iSimti arba pakeisti aliejy j SvieZig.

Negalima naudoti valymui tirpikliy, ésdinanciy medziagy, alkoholio benzino arba abrazyviniy priemoniy.

Ventiliacijos angas valyti su siurbliu.

PASTABA! Produkto negalima nardinti vandenyje ar kitame skystyje. Nevalyti gruzdintuvés kamera pripildant jg vandeniu, valymo
priemone arba kokiu nors skysciu.

Dangtj arba krepsj galima plauti indaplovése.

Produkto sandéliavimas

Jeigu produktas nebus naudojamas per ilgesnj laiko tarpg reikia nuleisti vandens liekanas.

Sandéliavimo metu produktg laikyti patalpose, saugoti nuo dulkiy, neSvarumy ir drégmés poveikio. Rekomenduojama produkto
laikyma fabrikiniame jpakavime.

Sandéliuoti produkta darbinéje padétyje. Nedéti produkto sluoksniais. Negalima nieko déti ant produkto sandéliavimo metu.

TECHNINIAI DUOMENYS

Parametras Matavimo vienetas Verté

Gaminio numeris YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Nominali jtampa [V~ 220-240 220 - 240 220- 240 220 - 240 220 - 240
Nominalus daznis [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/60
Vardiné galia [kW] 2 2 3 33 3
Izoliavimo klasé | | | | |
Krepsio matmenys (ilgis x plotis x aukstis) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220%x200x105
Vardiné talpa U} 35 8 6 13 10
Maziausias / didZiausias aliejaus kiekis U} 25135 32/5 4/6 52185 4165
Darbiné temperatiira [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Neto svoris [kg] 45 55 6 6,5 7
Parametras Matavimo vienetas Verté

Numeris kataloge YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Nominali jtampa [V~] 380 - 400 220 - 240 220- 240 220 - 240 220 - 240
Nominalus daznis [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50- 60 50 - 60
Varding galia kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Izoliavimo klasé | | | | |
Krepsio matmenys (ilgis x plotis x aukstis) [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Vardiné talpa ] 17 35+35 8+8 10+10 13+13
Maziausias / didZiausias aliejaus kiekis U} 6,5 25+25 32+3.2 4+4 52+52
Darbo temperattira [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Neto svoris [ka] 8 9 95 10,5 12
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Parametras Matavimo vienetas Verté
Gaminio numeris YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Nominali jtampa [V~] 380 - 400 380 - 400 220-240 380 - 400
Nominalus daznis [Hz] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
Varding galia [kW] 5+5 5 3+3 5+5
Izoliavimo klasé | | | |
Krepsio matmenys (ilgis x plotis x aukstis) [mm] 270x210x120 250%230x125 220x200x105 250x230x125
Vardiné talpa 0] 1717 16 10+10 16+16
MaZiausias / didziausias aliejaus kiekis [} 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 | 6+6 9+9/12+12
Darbo temperatira [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Neto svoris [kg] 15 1 14 18
Parametras Matavimo vienetas Verté
Gaminio numeris YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Nominali jtampa [V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Nominalus daznis [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Varding galia [kw] 5 5+5 6 6
Izoliavimo klasé | | | |
Krepsio matmenys (ilgis x plotis x aukstis) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Vardinis talpa ] 16 16+16 30 35
Maziausias / didziausias aliejaus kiekis ] 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Darbiné temperatira [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Neto svoris [kq] 16 31 14 15
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PRODUKTA APRAKSTS
Fri kartupelu pagatavo$anas katls ir paredzéts fri kartupelu cepSanai partikas ella. Produktu var izmantot, lai pagatavotu gan fri
kartupelus no svaigiem kartupeliem, gan saldétus fri kartupelus. Papildus tam produktu var izmantot, lai pagatavotu citus édienus,

kas paredzéti cepSanai dzila ellas pelde. Pateicoties temperatiras reguléSanai, produkta darbibu var pielagot savam vajadzibam.
Pareiza, uzticama un dro$a produkta darbiba ir atkariga no ta pareizas ekspluatacijas, tapéc:

Pirms sakt lietot produktu, izlasiet visu instrukciju un saglabajiet to.

Piegadatajs nenes atbildibu par visiem kaitéjumiem un traumam, kas radusas, lietojot produktu neatbilsto3i ta pielietojumam vai
neieverojot droSibas noteikumus un $is instrukcijas noradijumus. Produkta lietoSana neatbilstosi paredzétajam pielietojumam
noved arf pie lietotaja garantijas tiesibu zaudésanas.

APRIKOJUMS

Produkts tiek piegadats pilnigi samontéta stavokli. Pirms sakt lietot produktu, nonemiet visus iepakojuma elementus un elemen-
tus, kas aizsarga produktu transportéSanas laika. Javeic arf sagatavo$anas darbibas, kas aprakstitas instrukcijas talaka dala.

VISPARIGIE LIETOSANAS NORADIJUMI

Produkts ir projektéts profesiondlai lietoSanai un ta apkalposana javeic personalam, kuram ir
atbilstosa kvalifikacija. UZMANIBU! Neizmantojiet katiu produktu cepSanai, kas satur Skidru
vai pusskidru, pieméram, siera, pildijumu. Pildjums var izplst cepsanas laika, nosésties
kameras dibena un piedegt, kas var novest pie produkta bojasanas. UZMANIBU! Nedrikst
atvert nolaiSanas kranu produkta darbibas laika.Nedrikst patstavigi remontét, demontét vai
modificét produktu. Visiem remontiem ir jatiek veiktiem autorizéta servisa centra.Darbibas
laika produktu nedrikst atstat bez uzraudzibas.BRIDINAJUMS! Darbibas laika produkts uz-
karst lidz augstam temperatdram. Nedrikst pieskarties produkta sieninam ta darbibas laika,
jo pastav nopietnu apdegumu risks.Produkts nav paredzéts lietoSanail bérniem vecuma lidz
vismaz 8 gadiem un cilvékiem ar ierobezotam fiziskam un garigam spéjam vai bez pieredzes
un zinaSanam par ierici, ja vien vini neatrodas uzraudziba vai nav bijusi instruéti par produkta
lieto§anu dro$a veida t3, lai saistii ar to riski biitu saprotami. B&rmiem nedrikst rotalaties ar
produktu. Bérniem bez uzraudzibas nedrikst veikt iekartas firianu un tehnisko apkopi.

Noradijumi par produkta transportéSanu un uzstadisanu

UZMANIBU! Produkta uzstadiSanu un pieslégSanu var veikt tikai kvalificéts personals.Pro-
duktu var uzstadrt tikai uz cietas, plakanas, lidzenas un neuzliesmojoSas pamatnes. Pamat-
nei jaiztur paSas ierices un taja novietotas partikas svars.NodroSiniet vismaz 10 cm telpas ap
produkta sanu sienindm, nenovietojiet virs produkta nekadus materialus, kas nav izturigi pret
augstas temperatdras iedarbibu. Tas |auj nodrosinat pareizu produkta ventilaciju. Neuzsta-
diet produktu tuvu malam (pieméram, galda malai).Nenovietojiet virs produkta nekadas elek-
triskas ierices. Darbibas laika izdalas dens tvaiks, kas var novest pie elektriskas sistémas
issavienojuma un Kldt par elektroSoka iemeslu.Produkta nedrikst urbt nekadus caurumus
vai modificét to jebkada cita veida, kas nav aprakstits instrukcija.Pamesiet produktu tikai péc
ta atdziSanas, turot to par korpusu Neparvietojiet produktu, velkot to aiz barosanas kabela.
Nenovietojiet nekadus metala priek$metus un virsmas produkta aizmuguré.Nenovietojiet
produktu vietas ar augstu temperatiiru. Temperatirai produkta uzstadisanas un lieto$anas
vieta jaietilpst diapazona no +10 °C lidz +38 °C, bet relafivajam mitrumam ir jabat zemakam
par 90 % bez Udens tvaika kondensacijas.
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Noré&djumi par produkta piesiégsanu barosanas avotam

Pirms pieslégt produktu baroSanas avotam, japarliecinas, ka baro$anas fikla spriegums,
frekvence un jauda atbilst vertibam, kas noraditas uz produkta datu plaksnites. Kontakt-
daksai ir jabat piemerotai kontaktligzdai. Nedrikst nekada veida modificét kontaktdaksu.
Produktam ir jabut pieslégtam tiesi pie atseviskas baroSanas fikla kontaktligzdas. Nedrikst
izmantot pagarinatajus, sadalitajus un dubultas kontaktligzdas. BaroSanas fikla kontdram ir
jabat aprikotam ar aizsargvadu un 16 A aizsargelementu.|zvairieties no baroSanas kabela
kontakta ar asam malam un karstiem priekSmetiem un virsmam. Produkta darbibas laika
baro$anas kabelim ir jabit pilntba notitam, tas janovieto ta, lai netraucétu apkalpot produk-
tu. BaroSanas kabela pozicijai nedrikst radit paklupSanas risku. BaroSanas kontaktligzdai
jaatrodas tada vieta, kas vienmeér lauj atri atslégt produkta baroSanas kabela kontaktdaksu.
Atsledzot barosanas kabela kontaktdaksu, vienmér velciet aiz kontaktdaksas korpusu, nevis
aiz vadu.Ja baro$anas kabelis vai kontaktdaksa ir bojati, nekavéjoties atsledziet tos no baro-
Sanas fikla un sazinieties ar raZotaja autorizéto servisa centru, lai nomainitu tos ar jauniem.
Neizmantojiet produktu ar bojatu baroSanas kabeli vai kontaktdakSu. BaroSanas kabelis vai
kontaktdakSa nav remontéjami, bojaSanas gadijuma Sie elementi jagnomaina ar jauniem, kas
ir brivi no defektiem.Nepieskarieties baroSanas kabelim ar mitram vai slapjam rokam.

Nor&djumi par produkta lietoSanu

BRIDINAJUMS! CepSanai vienmér izmantojiet ellu vai Skidru tauku. Neizmantojiet cietus
taukus.Nenovietojiet viegli uzliesmojoSus priekSmetus katla tuvuma.Darbibas laika ella uz-
karst [idz loti augstas temperatiras. Neatveriet kranu pirms ellas atdziSanas.Ja ella katla
tvertné uzliesmojusi, to nedrikst dzést ar Gdeni. Ellai ir mazaks ipatnéjais svars neka udenim,
tapéc ta uzpeld dens virspusé, nelaujot tai dz&st uguni. Ja ella ir uzliesmojusi, ciesi aizveriet
katla tvertni ar neuzliesmojoSu vaku un atslédziet produktu no baroSanas avota. Péc tam
dzésiet uguni ar ugunsdzeéSamo aparatu, kas paredzéts tauku dzeSanai. Katla tvertnes vaka,
kas piegadats kopa ar produktu, atrodas groza rokturim paredzéta plaisa, tapéc tas nenodro-
Sina tvertnes cieSas aizversanas.Neizmantojiet katlu jebkadu citu vielu uzsildiSanai, iznemot
tas, kas minétas $aja instrukcija.Pirms ellas tvertnes uzpildisanasfiztukSosanas produkts
jaatslédz no baroSanas avota, izvelkot baroSanas kabela kontaktdakSu no kontaktligzdas.
lespéjamas saskares dél ar uzkarsétas ellas pilieniem un virsmam ar augstu temperatiru
darba laika lietojiet aizsargdrébes, kas aizsedz visu kermeni, un aizsargcimdus.Optimala
temperatdra frT kartupelu cepSanai ir 175 °C. Tomér vienmér jaievéro cepamas partikas ra-
Zotaju noradrjumi.Vienlaicigai cepSanai paredzétas porcijas lielums nevar bat parak liels. Var
pienemt principu — 100 grami produktu cepSanai uz 1 litru ellas. Parak lielas porcijas cep-
Sana var novest pie parmérigas ellas atdzisanas, kas savukart noved pie nepietiekamas
&diena izcep$anas un ta garsas Ppasibas pasliktinaSanas.CepSanas temperatira un porcijas
lielums jaizvélas eksperimentali.|lzvairieties no cepSanas izlietota ella. Ella jgmaina regulari.
Ellas stavoklis var parbaudtt ar testeru palidzibu, kas pieejami atseviski.Ja ella sak putoties,
dumot vai Klust parak lipiga, tas nozime, ka to nepiecieSams mainit.Nedrikst jaukt kopa iz-
lietotu un svaigu ellu.P&c katras katla lietoSanas reizes no ellas janonem partikas fragmenti
un citi piesarmojumi. Tas lauj ilgak saglabat ellas svaigumu.Partikas produktiem, kas novietoti
uzkarsétaja ella, jabit atkausétiem, tacu ja razotajs pielauj sasaldéto produktu cepSanu, no
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tiem janonem ledus dalinas. Saskaroties ar uzkarséto ellu, tdens var izraistt tas izSlakstisa-
nos, kas var novest pie apdegumiem un ugunsgrékam.Péc katras katla lietoSanas reizes,
iznemiet grozu no katla tvertnes. To nedrikst atstat cietéjoSaja ella.Péc darba pabeigSanas
un ellas atdziSanas katla tvertné, aizveriet tvertni ar vaku, tas |aUJ pagarinat eflas lietosa-
nas laiku.Fri kartupelu pagatavo$anas katla darbibas pamata ir mainiga elektromagnétiska
lauka emisija. Personam ar elektrokardiostimulatoriem jaizvairas no indukcijas fri kartupelu
pagatavoSanas katla apkalposanas, vini nedrikst arf atrasties katla tuvuma ta darbibas laika.
Parliecinieties, ka grida katla tuvuma nav slidena. Tas lauj izvairities no paslidésanas, kas
var novest pie smagam traumam.

PRODUKTA LIETOSANA

Produkta uzstadiSana, iedarbinasana un apkalposana

Izpakojiet produktu, pilniba nonemot visus iepakojuma elementus. leteicams saglabat iepakojumu, tas var bt noderigs turpmaka
produkta transportéSana un uzglabasana.

Nomazgajiet produktu atbilstoSi noradijumiem sadala “Produkta tehniska apkope”.

Uzstadiet produktu saskana ar noradijumiem. Visiem produkta paliktniem ir jabt saskare ar pamatni.

Produkta bez baroSanas kabela kontaktdak$as pieslégsana baroSanas avotam

Ja produkts nav piegadats kopa ar baroSanas kabela kontaktdaksu, bet datu plaksnité noraditais spriegums prasa baroSanu no
trisfazu tikla ar spriegumu, kas noradits tabula ar tehniskajiem datiem. Sakara ar to, ka pastav daudzi kontaktdaksu standarti,
produkts tiek piegadats ar baroSanas kabeli ar pieciem vadiem, bet bez kontaktdak3as.

Uzmanibu! Kontaktdaksa obligati japieslédz personalam ar atbilstosu kvalifikaciju. Nedrikst pieslégt kontaktdakSu patstavigi.
Kabelim japieslédz kontaktdaksas, kas aprikotas ar pieciem kontaktiem, kuri atbilst standartam IEC 60309. Produkta barosanas
sistémai ir jabut aprikotai ar trim line&riem vadiem, aizsargvadu un aizsargvadu (3P + N + E). BaroSanas kabela vadi ir apziméti ar
izolacijas krasu palidzibu. Linearie vadi: L1 — briins, L2 — peléks, L3 — melns, neitrélais vads N: zils, aizsargvads PE: dzelteni
zals.

Kabela vadi un pats kabelis japies|édz atbilstoSi dokumentacijai, kas pievienota kontaktdaksai.

Produkta baro$anas sistemai ir jabat aprikotai ar drosibas slédzi, kas avarijas gadijuma lauj atslégt elekiribas padevi.

Nolaidiet silditaju katla kameras dibena (I1).

Parliecinieties, ka ellas nolai$anas krans ir aizvérts (IlI).

lelejiet ellu ta, lai ta atrastos starp minimala un maksimala limena noradem. Aizveriet katla kameru ar vaku.

UZMANIBU! Janem véra, ka péc groza ar cepamiem partikas produkt|em ielikSanas ellas lTmenis pacelsies.

Parliecinieties, ka produkta tikla slédzis atrodas izslégta pozicija — “OFF” vai “O”.

Pieslédziet baroSanas kabela kontaktdakSu elektriska tikla kontaktligzdai.

leslédziet katlu ar slédzi, kas apziméts ar ,ON/OFF” vai “I/O”. Pagrieziet slédzi pozicija, kas apziméta ar ,ON” vai “I". Produkts
iedarbojas, ko signalizé ar ,FOWER” (baro$ana) apziméta indikatora iedegSanas.

Ar grieZamas pogas palidzibu uzstadiet tauka temperatdru, ko signalizé ar ,HEAT” (sildiSana) apziméta indikatora iedegSanas.
Péc iestatitas temperatiras sasnieg$anas indikators, kas apziméts ar ,HEAT” (sildi$ana). Produkts automatiski uztur iestatito
temperatdru Iidz baro$anas izslégSanas bridim. leslédzoties silditajam, vienmér iedegas indikators, kas apziméts ar ,HEAT".
Silditaja ieslegSanas frekvence ir atkariga no iestatitas un apkartéjas temperatiras. Jo augstaka iestatita temperatira un zemaka
apkartéja temperatdra, jo biezak ieslédza silditajs.

lelieciet frT kartupelus groza. Atveriet vaku un iegremdé&jiet grozu kamera ar karstu tauku. levérojiet piesardzibu, iegremdejot
grozu. Saskaroties ar mitrumu, karsta ella var izSlakstities.

Visiem fiT kartupeliem groza jaatrodas zem ellas virsmas. Aizveriet kameru ar vaku (IV). Vakam ir izgriezums groza rokturim.
Péc partikas produktu uzcepS$anas izslédziet katlu ar sledza palidzibu, temperatiras regulé$anas griezamo pogu pagrieziet pozi-
cija, kas apziméta ar “OFF", péc tam, ievérojot piesardzibu, paceliet katla vaku un iznemiet grozu ar roktura palidzibu. Grozu var
pakart virs ellas limena (V), lai lautu notecét liekai ellai. Péc tam parberiet partikas produktus atseviska trauka.

Atslédziet baroSanas kabela kontaktdaksu no kontaktligzdas un atstajiet katla kameru atveértu lidz ellas atdzists.

Veiciet tehnisko apkopi.

Uzmanibu! Dazi produkti var bt aprikoti ar notecina$anas plauktu. Notecina$anas plaukts jauzstada uz katla sanu malas (V1). Tas
lauj notecinat partikas produktus no liekas ellas. Tauks notek katla kamera.

Produkts ir aprikots ar aizsardzibas mehanismu pret parkarsanu. Ja produkts automatiski izslédz silditaju, tas nozimé ka iedar-
bojies aizsardzibas mehanisms. Sada gadijuma iedegas baro$anas indikators, bet, neskatoties uz temperatiru, kas iestatita ar
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griezamo pogu, silditajs neieslédzas. Nogaidiet, lidz silditajs atdzisis, péc tam nospiediet pogu, kas apziméta ar “RESET”, un
produkts sak normali darboties. Poga ,RESET" ir aizsargata no nejausas nospiesanas ar vaku, kas demontéjams ar skrivgrieZa
palidzibu. Péc pogas nospieSanas atkartoti aizsargajiet to ar vaka palidzibu.

Uzmanibu! Ja iedarbojas temperatiras aizsardziba, péc produkta izslégSanas un atkartotas ieslégSanas tas neatsak normalu
darbibu. Uz silditaja atdzeséSanas laiku produktu var izslégt, bet péc atkartotas baroSanas ieslégSanas vispirms nospiediet pogu
“RESET", lai biitu iesp&jams atsakt normalu darbibu.

Produkta tehniska apkope .

UZMANIBU! Visas tehniskas apkopes darbibas javeic pie atslégta produkta baro$anas avota. Sim mérkim izvelciet baro$anas
vada kontaktdaksu no tikla kontaktligzdas.

Parliecinieties, ka ella, kas atrodas katla kamerd, ir atdzeséta. Novietojiet zem krana pietiekami lielu trauku, lai taja ietilpstu visa
ella, kas atrodas katla kamera. Atveriet kranu, pacelot sviru un pagriezot to pretéji pulkstena raditaja virzienam.

Péc visas ellas notecésanas, nolieciet vadibas paneli, lai paceltu silditaju, kur$ jaattira no tauka ar mikstas lupatinas vai papira
dviela palidzibu.

|ztiriet kameras iekSieni un paréjas produkta dalas ar lupatinas vai siikla palidzibu, kas samitrinati ar maigu trauku mazgasanas
[idzekla Skidumu. Péc tam noslaukiet produktu, [idz tas ir sauss.

Kameras iekSiene jatira péc katras ellas mainas, ieprieks atstajot to pilnigi atdzist. Ja lietoSanas laika ir pamaniti partikas atliekas
vai citi piesarnojumi, tos jaiznem vai janomaina ellu uz svaigu.

Neizmantojiet tiriSanai Skidinatajus, kodigas vielas, spirtu, benzinu vai abrazivus [idzeklus.

|ztiriet ventilacijas atveres ar puteklu sticgja palidzibu.

UZMANIBU! Nekad neiegremdejiet produktu tdent vai jebkada cita Skidruma. Nefiriet katla kameru, uzpildot to ar Gdeni, mazga-
$anas lidzekli vai jebkadu citu Skidrumu.

Vaku un grozu var mazgat trauku mazgajamaja masina.

Produkta uzglabaSana

Ja produkts netiks izmantots ilgaku laiku, atslédziet to no baro$anas avota.

Uzglabajiet produktu telpas, sargajiet to no puteklu, netirumu un mitruma piekluves. leteicams uzglabat produktu originalaja
iepakojuma.

Uzglabajiet produktu darba pozicija. Nelieciet produktus vairakas kartas. Nelieciet neko uz produkta ta uzglabasanas laika.

TEHNISKIE DATI
Parametrs Mérvieniba Vértiba
Kataloga numurs YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Nominalais spriegums [V~ 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Nominala frekvence [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/60
Nominala jauda kW] 2 2 3 33 3
Elektriskas izolacijas klase | | | | |
Groza izmérs (gar. x plat. x augst.) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220x200x105
Nominala ietilpiba 0] 35 8 6 13 10
Min / max. ellas daudzums U] 25135 3215 4/6 52/85 4/6,5
Darba temperatira [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Neto svars [kq] 45 55 6 6,5 7
Parametrs Mérvieniba Veértiba
Kataloga numurs YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Nominalais spriegums [V~] 380-400 220-240 220-240 220-240 220-240
Nominala frekvence [Hz] 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60
Nominal jauda [kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Elektriskas izolacijas klase | | | | |
Groza izmérs (gar. x plat. x augst.) [mm] 270 x 210 x 120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Nominala ietilpiba ] 17 35+35 8+8 10+10 13+13
Min / max. ellas daudzums U} 6,5 25+25 32+32 4+4 52+52
Darba temperattira [°C] 60-200 60-200 60-200 60-200 60-200
Neto svars [kg] 8 9 9,5 10,5 12
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Parametrs Mérvieniba Vértiba

Kataloga numurs YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Nominalais spriegums [V~] 380 - 400 380 - 400 220 - 240 380 - 400
Nominala frekvence [Hz] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
Nominala jauda [kW] 5+5 5 3+3 5+5
Elektriskas izolacijas klase | | | |
Groza izmérs (gar. x plat. x augst.) [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250%230x125
Nominala ietilpiba ] 17+17 16 10+10 16+16
Min / max. ellas daudzums ] 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 1 6+6 9+9/12+12
Darba temperatiira [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Neto svars [kq] 15 1" 14 18
Parametrs Mérvieniba Vértiba

Kataloga numurs YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Nominalais spriegums [V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Nominala frekvence [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Nominala jauda [kW] 5 5+5 6 6
Elektriskas izolacijas klase | | | |
Groza izmérs (gar. x plat. x augst.) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Nominala ietilpiba ] 16 16+16 30 35
Min / max. ellas daudzums ] 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Darba temperatiira [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Neto svars [kq] 16 31 14 15
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CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Fritéza je ur¢ena ke smazeni hranolek v kuchyriském oleji. Vyrobek se dé pouZivat k pfipravé hranolkd z cerstvych brambor i téch
mrazZenych. Kromé hranolkd je mozné vyrobek vyuzit k pfipravé jinych jidel z brambor uréenych k smazeni v hlubokém oleji. Diky
regulaci teploty je mozné pfizplsobit ¢innost vyrobku Vasim potfebam. Efektivni, spolehliva a bezpecna ¢innost vyrobku zavisi
na spravném provozu, proto:

Pred zahajenim pouzivani vyrobku je nutné precist cely navod a uschovat jej.

Za veskeré $kody a Urazy vzniklé vysledkem pouZivani vyrobku v rozporu s uréenim, nedodrZovanim bezpecnostnich predpist a
doporuceni tohoto navodu, dodavatel nenese odpovédnost. PouZivani vyrobku v rozporu s uréenim ma také za nasledek ztratu
prav uzivatele na zéruku, a také prav z titulu garance.

VYBAVA

Vyrobek je dorucen v kompletnim stavu a nevyzaduje instalaci. Pfed zahajenim uZivani vyrobku je nutné odstranit vechny prvky
baleni a zajisténi k pfepravé. Jsou také vyZadovany pfipravné &innosti popsané blize v dal3i ¢asti navodu.

OBECNA DOPORUCENI UZiVANI

Vyrobkem byl navrZen k profesiondlnimu pouZiti a jeho obsluha by méla byt provadéna per-
sonalem, ktery ma pfisluSnou kvalifikaci. POZOR! Fritézu nepouZivejte ke smazeni vyrobku
z brambor obsahuijicich tekutou nebo polotekutou naplfi, napr. syrovou. Napli muze vytéct
béhem smazeni a usadit se na dné komory fritézy, kde se pfipali, coz miZe vést k poskozeni
vyrobku.POZOR! NeotéCejte odpoustécim kohoutkem béhem provozu vyrobku Zakazano je
také samostatné opravovat, demontovat nebo upravovat vyrobek. VeSkeré opravy produktu
museji byt provedeny autorizovanou opravnou. Béhem prace je nutné mit vyrobek celou
dobu pod dozorem. VYSTRAHA! Béhem préce se cely vyrobek nahfiva na vysokou teplotu,
nedoporuCuje se dotykat stén vyrobku béhem jeho provozu — hrozi vazné popaleni. Vyro-
bek neni urCen k uzivani détmi ve véku nejméné do 8 let a osobami se snizenymi fyzickymi
¢i mentalnimi schopnostmi a osobami s nedostatkem zkuSenosti a znalosti zafizeni. Ledaze
budou pod dozorem nebo bude provedena instruktaz bezpeéného pouZivani vyrobku tak,
aby byly dobfe znamy hrozby s timto spojené. Déti by si nemély hrét s vyrobkem. Déti bez
dozoru by nemély Cistit nebo udrZovat zafizeni.

Doporuceni tykajici se pfepravy a instalace vyrobku

POZOR! Instalace a pfipojeni vyrobku miZe provadét pouze kvalifikovany personal. Viyro-
bek muze byt postaven pouze na tvrdé, plochém, rovném a nehoflavém podkladu. Podklad
by mél vydrZet vahu zafizeni a na ném umisténych potravin.Je nutné zajistit odstup nejméné
kazdych 10 cm kolem bocnich stén vyrobku, nad vyrobkem pak neumistovat materiél, ktery
neni odolny vysokeé teploté. Umozni to spravné vétrani vyrobku. Nestavte jej prosim v bliz-
kosti hran napf. stolu. Nad vyrobkem nesméj byt umisténa zadna elektricka zafizeni. Béhem
provozu je uvoliiovana vodni para, ktera mize zplsobit zkratovani elektrické instalace a
mUZe byt pfiCinou Urazu elektrickym proudem. Zakazuje se veskeré vrtani jakychkoli otvort
a také kterakoli jina Uprava vyrobku, ktera neni popsana v navodu. Vyrobek pfenaSejte pou-
ze za studena, drZte jej za kryt. Nepremistujte vyrobek taZzenim za napajeci kabel. Ze zadni
strany vyrobku ani v jeho blizkosti se nesmi pokladat Zzadné kovové pfedméty ani povrchy.
Nepokladejte vyrobek v mistech s vysokou teplotou. Teplota na misté instalace a uzivani
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vyrobku musi byt v rozmezi +10 ‘C / +38 "C a relativni vihkost musi byt nizsi, nez 90 % bez
kondenzovani vodni pary.

Doporuceni ohledné pripojeni vyrobku do sité

Pred pfipojenim vyrobku do sité je nutné se ujistit, zda napéti, frekvence a vykon sité napé-
jeni odpovida hodnotdm uvedenym na Udajovém Stitku na vyrobku. Zastrcka musi pasovat
do zasuvky. Je zakazano jakékoli pfepracovani zastrcky.Vyrobek musi byt pfipojen pfimo do
jedné zasuvky sité napajeni. Je zakazano vyuzivani prodiuzovacich kabelli, prechodovych
adaptérd a dvojitych zasuvek. Schéma napdjeci sité musi byt vybaveno ochrannym kabelem
nebo pojistkou na nejméné 16 A. Vyhnéte se kontaktu napajeciho kabelu s ostrymi hranami
Ci teplymi pfedméty nebo povrchy. Béhem provozu musi byt napajeci kabel vZdy zcela roz-
vinut a jeho umisténi je nutné ustavit tak, aby nebyl prekazkou v pribéhu obsluhy vyrobku.
Polozeni napajeciho kabelu nesmi plisobit hrozbu klopytnuti. Napajeci zasuvka by se méla
nachazet v takovém misté, aby bylo vzdy mozné rychle odpaijit zasuvku kabelu napajejiciho
vyrobek. Béhem odpojovani zastréky napajeciho kabelu je nutné vzdy tahnout za kryt zastr¢-
ky, nikdy pfimo za kabel. Pokud dojde k poSkozeni napajeciho kabelu nebo zastrcky, je tfeba
je okamZité odpaijit ze sité a kontaktovat autorizovany servis vyrobce za Ucelem vymeény. Ne-
pouZzivejte vyrobek s poSkozenym napéjecim kabelem nebo zastrékou. Napajeci kabel nebo
zastréka nemohou byt opraveny v pripadé poskozeni téchto prvka, je nutné je vyménit za
nové, bez vad. Nedotykejte se zastrcky napajeciho kabelu vihkyma nebo mokryma rukama.

Pokyny pro pouzivani vyrobku

VYSTRAHA! Ke smazeni pouZivejte olej nebo tekuty tuk. NepouZivejte tuk v pevném sku-
penstvi. Nepokladejte v blizkosti fritézy hoflavé vyrobky. Béhem provozu se olej nahfiva na
velmi vysokou teplotu. NetoCte kohoutkem pred ochlazenim oleje. V pfipadé vzplanuti oleje
ve fritéze se nesmi hasit vodou. Olej ma menSi objemovou hmotnost, neZ voda a dostane
se na povrch bez uhaseni ohné. V pfipadé vzplanuti oleje je nutné pokryt tésné nadrz fritézy
nehoflavym vikem a odpojit vyrobek od sité. Nasledné zahajte hadeni pomoci hasiciho pfi-
stroje ureného k haSeni tuku. Viko nadrze fritézy dodavané s vyrobkem ma otvor na tchyt
koSe fritézy, proto nezajistuje tésné pokryti nadrze. Nepouzivejte fritézu k ohfivani jakychkoli
|latek kromé téch, které jsou uvedené v tomto névodu. Pfed napinénim a/nebo vyprazdnénim
nadrZe s olejem je nutné odpojit vyrobek od napéjeni vytahnutim zastrcky napéjeciho kabelu
ze zasuvky. Vzhledem k moZnému kontaktu s kapkami Zhavého oleje a s povrchy s vysokou
teplotou je nutné béhem provozu pouZivat ochranny odév prekryvajici celé télo a ochranné
rukavice. Optimalni teplota smaZeni hranolku je 175 C. Pokazdé je vak nutné fidit se poky-
ny vyrobce potravin urenych ke smazeni.Velikost porci uréenych k jednomu smazeni nesmi
byt prili§ velka. Lze pfedpokladat, Ze 100 gram( vyrobku ke smazeni odpovida 1 litru oleje.
Smazeni piili§ velké porce mize zplsobit pfili§ velké ochlazeni oleje, coz zplisobi nedosta-
te¢né osmazeni potravin a zhorsi jejich chutové viastnosti. Teplota smaZeni a velikost porce
se doporucuje vybrat experimentalné.Je nutné vyhybat se smazZeni na piepaleném oleji. Olej
se musi pravidelné ménit. Stupen spoteby oleje je mozné zkontrolovat pomoci testert, které
jsou k dispozici samostatné. Za€ina-li olej pénit, koufit nebo se stane viskdzni, znamena to
nutnost vymény oleje. Nemichejte pfepaleny olej s Cerstvym. Po kazdém pouZiti fritézy mu-
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site z oleje odstrariovat kousky potravin a jiné necistoty. Umozni to déle zachovat erstvost
oleje.Potravinarské vyrobky umisténé v rozzhaveném oleji by mély byt rozmrazeny, pokud
vSak vyrobce pfipousti smazeni mrazenych potravinafskych vyrobku, musite z nich odstranit
kousky ledu. Vioda pfi kontaktu s horkym olejem zpUsobi jeho prskani, coz mize zapiicinit
popaleni ¢i poZér. Po kazdém poutZiti fritézy musite odstranit z komory fritézy koS. Nene-
chavejte jej v tuhém tuku. Po ukon&eni provozu a zchlazeni oleje v komofe fritézy ji piikryjte
pokryvkou, prodlouZi to proces spotfeby oleje. Princip fungovani indukéni fritézy spociva v
emisi proménného elektromagnetického pole. Osoby s kardiostimulatory by se mély induké-
ni fritéze a pfebyvani v jeji blizkosti béhem provozu vyhybat.Ujistéte se, Ze neni podlaha v
blizkosti fritézy kluzka. Umozni to vyhnout se klopytnutim, které mohou zplsobit rizné Urazy.

OBSLUHA ZARIZENi

Instalace, spusténi a obsluha vyrobku

Vyrobek je tfeba rozbalit, zcela odstranit vSechny prvky baleni a Doporucuje se uschovat baleni, mize se totiz pozdéji hodit pfi
piepravé nebo skladovani vyrobku. )

Vyrobek umyvejte v souladu s instrukcemi bodu ,Udrzba vyrobku®.

Vyrobek postavte v souladu s pokyny. VSechny podlozky vyrobku museji mit kontakt se zakladnou.

Pripojeni vyrobku nevybaveného zastrckou napajeciho kabelu do napajeni

V pfipadé, ze vyrobek nebyl dorucen spolu se zastrékou napajeciho kabelu a napéti uvedené na Stitku poukazuje na nutnost na-
pajeni pomoci trojfazové sité s napétim uvedenym v tabulce s technickymi Udaji. Vzhledem k vice standarddm zastréky je vyrobek
dorucovan s napajecim kabelem vybavenym péti kabelovymi svazky bez zastrcky.

Pozor! Je vyzadovano, aby proved pfipojeni napdjeci zastréky personal s odpovidajicimi kvalifikacemi. Je zakézano pfipojovat
z4stréky samostatné.

Ke kabelu je nutné pfipojit zastréky vybavené péti kontakty se standardem IEC 60309. Instalace napajejici vyrobek musi byt
vybavena tfemi liniovymi vodici, ochranny vodi¢ a ochranny vodi¢ (3P+N+E). Vodi¢ napajeciho kabelu byl oznaen pomoci barev
izolace. Liniovy vodi¢ L1: hnédy, vodi¢ L2, vodi¢ L3: Cerny, vodi¢ neutralni N: modry, ochranny vodic PE: Zluté-zeleny.

Vodi¢ kabelu a samotny kabel je nutné pfipojit v souladu s dokumentaci pfipojenou k zastréce.

Instalace napéjejici vyrobek musi byt vybavena bezpecnostnim vypinagem umoziujicim nouzové odpojeni pfivodu proudu.

Na dno komory fritézy spustte ohfivac (II).

Ujistéte se, Ze je kohoutek k odpousténi oleje uzavien (lll).

Nalijte olej tak, aby se nachazel mezi znatkami maximaini a minimaini trovné. Pfikryjte komoru fritézy vikem.

POZOR! Je tfeba si uvédomit, Ze po viozeni koSe s potravinovymi vyrobky urenymi ke smazeni do komory fritézy se Groveri
oleje zvedne.

Ujistéte se, Ze sitovy vypina¢ vyrobku se nachézi v poloze vypnuty - ,OFF* nebo ,0".

Pripojte zastrcku kabelu napéjejiciho vyrobek do zasuvky el. sité.

Zapnéte fritézu pomoci vypinace oznaceného ,ON/OFF nebo /0%, Vypina¢ je nutné prepnout do polohy oznacené ,ON nebo I,
vyrobek se zapne, coz bude signalizovano rozsvicenim kontrolky oznagené ,POWER" - napajeni.

Pomoci voli¢e nastavte cilovou teplotu tuku, zaéne nahfivani, coz bude signalizovano rozsvicenim kontrolky oznacené ,HEAT*
- nahfivani.

Po dosazeni nastavené teploty kontrolka oznacena ,HEAT". Viyrobek bude sam udrzovat nastavenou teplotu do chvile vypnuti
napéajeni. Kazdé zapnuti ohfivace zpusobi rozsviceni kontrolky ,HEAT". .

Frekvence zapinani ohfivae podmifiuje nastavena teplota a okolni teplota. Cim vét3i je nastavena teplota, nebo nizsi okolni
teplota, tim astéji bude zapinan ohfivac.

Vlozte hranolky do koSe. Odkryjte viko a ponofte ko do komory s horkym tukem. Béhem ponofeni zachovejte opatrnost, zahraty
olej se miZe pfi kontaktu s vihkosti rozptylit.

Vechny hranolky v ko$i by se mély nachézet pod povrchem tuku. Nasadte viko komory (IV). Viko méa vyfez na rukojet kose.

Po usmazeni potravinovych vyrobkd je nutné fritézu vypnout vypinacem, voli¢ regulace teploty nastavit na polohu OFF a nasledné
zachovat opatrnost, zvednout viko fritézy a zvednout ko§ pomoci rukojeti. KoSik ma moznost odloZeni nad povrchem oleje (V),
coz umozni steeni nadmérného oleje. Nasledné presypejte potraviny do oddélené nadoby.

Odpojte zasuvku kabelu napajejiciho vyrobek ze zasuvky a nechejte odkrytou komoru fritézy do ochlazeni oleje.

Pristupte k Udrzbé.

Pozor! Nékteré vyrobky mohou byt vybaveny odkapavaci misou. Odkapavaci misa musi byt pfimontovana na boénim okraji fritézy
(V1). Umozni to zbavit se zbytkového tuku z potravin. Tuk stece do komory fritézy.
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Vyrobek ma zajisténi proti prehrati. Viypne-li vyrobek samostatné ohfivac, znamena to aktivaci zabezpeceni. V takovém pfipadé
sviti kontrolka napdjeni, ale pfestoZe je teplota nastavena koleCkem regulatoru, ohfiva¢ se nespousti. Je nutné pockat, nez
ohfiva¢ vychladne, stisknéte tlacitko ,RESET" a vyrobek by se mél vratit do normalniho provozu. Tlacitko ,RESET" je zajisténo
proti nahodnému stisknuti poklopem, ktery je nutné odinstalovat pomoci Sroubovaku. Po uZiti tlacitka je nutné jej znovu zajistit
pomoci poklopu.

Pozor! V pfipadé aktivace ochrany pfehfati nedojde po vypnuti a opétovanému zapnuti vyrobku k obnové normainiho provozu.
Béhem chlazeni ohfivace je mozné vyrobek vypnout, ale po opétovném zapnuti napajeni je vhodné nejprve stisknout tlacitko
L,RESET*, aby bylo mozné obnovit normaini provoz.

Udrzba vyrobku

POZOR! V3echny udrzbové Einnosti je nutné provadét pii vypnutém napajeni vyrobku. Za timto ucelem je nutné vyjmout za-
stréku napajeciho kabelu ze zasuvky.

Ujistéte se, Ze olej, ktery se nachazi v komore fritézy, byl ochlazen. Pod kohoutek postavte nadobu s objemem, ktery umozni,
aby se do ni veSel veskery olej shromazdény v komofre fritézy. Oteviete kohoutek zvednutim paky a nasledné otocte na opacnou
stranu proti sméru hodinovych rucicek.

Po sliti celého leje odklorite ovladaci panel, coZ zplisobi zvednuti ohfivace, ktery je nutné ogistit od oleje pomoci mékkého hadfiku
nebo papirového ruéniku.

Vnitfek komory a zbylé ¢asti vyrobku je nutné Cistit pomoci hadfiku nebo houbicky naséaklé vodnim roztokem jemného prostfedku
k myti nadobi. Po vycisténi vyrobek utfete do sucha.

Vnitfek komory je nutné osusit pfi kazdé vyméné oleje, pfi pfedchozim pockani na jeji celkové vychladnuti. Budou-li béhem pro-
vozu zjistény zbytky potravin nebo jiné necistoty, musite je vylovit nebo vyménit olej za novy.

K cisténi nepouzivejte rozpoustédla, Ziraviny, alkohol, benzin ani pfipravky pro brouseni.

Ventilaéni otvory se €isti pomoci vysavace.

POZOR! Nikdy vyrobek nevkladejte do vody nebo do jakékoli tekutiny. Necistéte komoru fritézy jejim napInénim vodou, Cisticim
prostfedkem nebo jakoukoli jinou tekutinou.

Viko a kos je mozné Cistit v myckach.

Skladovani vyrobku

Pokud vyrobek nebude pouzivan del$i obdobi, je nutné jej odpojit ze sité.

Vyrobek béhem skladovani uchovavejte v mistnostech, chrarite jej pfed prachem, ne€istotami a vihkosti. Doporucuje se sklado-
vani vyrobku v tovarnim baleni.

Vyrobek skladujte v pracovni pozici. Neskladujte vyrobky ve vrstvach. V pribéhu skladovani by nemélo byt na vyrobku nic po-
loZeného.

TECHNICKE UDAJE
Parametr Mérna jednotk Hodnota
Katalogové ¢islo YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Jmenovité napéti V~] 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Jmenovité frekvence [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/60
Jmenovity vykon kW] 2 2 3 33 3
Trida ochrany | | | | |
Rozmér kose /Dil. x $if. x vys.) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220%x200x105
Jmenovita kapacita U] 35 8 6 13 10
Min. / max. mnoZstvi oleje U] 25/35 32/5 416 52185 4165
Provozni teplota [C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Cista hmotnost [kg] 45 55 6 6,5 7
Parametr Mérna jednotka Hodnota
Katalogové ¢islo YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Jmenovité napéti [V~] 380400 220-240 220-240 220-240 220-240
Jmenovitd frekvence [Hz] 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60
Jmenovity vykon kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Trida ochrany | | | | |
Rozmér kose /Dél. x $if. x vys.) [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Jmenovita kapacita 1 17 35+35 8+8 10 +10 13+13
Min. / max. mnoZstvi oleje 1} 6,5 25+25 32+32 4+4 52+52
Provozni teplota [C] 60-200 60-200 60-200 60-200 60-200
Cista hmotnost [kq] 8 9 9,5 10,5 12
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Parametr Mérna jednotk Hodnota
Katalogové ¢islo YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Jmenovité napéti [V~] 380-400 380 - 400 220-240 380 -400
Jmenovita frekvence [Hz] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
Jmenovity vykon [kW] 5+5 5 3+3 5+5
Trida ochrany | | | |
Rozmér kose /Dél. x $if. x vys.) [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250%230x125
Jmenovita kapacita n 17+17 16 10+10 16+16
Min. / max. mnoZstvi oleje ] 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+46+6 9+9/12+12
Provozni teplota [C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Cista hmotnost [kg] 15 1" 14 18
Parametr Mérna jednotka Hodnota
Katalogové ¢islo YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Jmenovité napéti [V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Jmenovitd frekvence [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Jmenovity vykon [kw] 5 5+5 6 6
Trida ochrany | | | |
Rozmér kose /Dél. x $if. x vy$.) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Jmenovita kapacita U} 16 16+16 30 35
Min. / max. mnoZstvi oleje ] 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Provozni teplota [C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Cista hmotnost [kq] 16 31 14 15
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A TERMEK JELLEMZOI
Afritéz hasabburgonya étolajban torténd siitésére szolgal. A termékkel egyarant lehet hasabburgonyat késziteni friss és fagyasz-
tott burgonyabdl is. Hasabburgonya siitésén kivil a terméket mas, burgonyabdl késziilt ételek készitéséhez is fel lehet hasznalni,

amit b olajban kell stitni. Az allithatd tzemi hémérsékletnek kdszonhetben a termék mikodését a sajat igényeinkhez lehet igazi-
tani. Az eszkéz helyes, meghibasodastél mentes és biztonsagos mikddése a megfeleld izemeltetéstdl fligg, ezért:

A hasznalatbavétel el6tt el kell olvasni a teljes kezelési utasitast, és meg kell 6rizni.

A termék nem rendeltetésszer(i hasznalata, a biztonsagi el6irasok és a jelen utasitasok be nem tartdsa miatt keletkezé karokért
és sérlilésekért a szallitd nem vallal felelésséget. A szerszam nem rendeltetésszerii hasznalata, mivel ez egyben a szerz6dés be
nem tartasat is jelenti, a garanciahoz és a j6tallashoz valo jog elvesztésével jar.

TARTOZEKOK

A berendezést komplett allapotban szallitjuk, 6sszeszerelésre nincs szikség. A termék hasznalatba vétele el6tt azonban el kell
tavolitani minden csomagolasi elemet és szallitasi biztositast. Szlikség van eldkészité miveletekre is, amelyek részletesen le
vannak irva az Utasitas tovabbi részében.

ALTALANOS HASZNALATI UTASITAS

Atermék professzionalis felhasznalasra késziilt, azt megfeleld szakképzettséggel rendelke-
z6 személyzetnek kell kezelnie. FIGYELEM! Ne hasznalja a frit6zt olyan burgonyatermé-
kek stitéséhez, amelyek folyékony, vagy félig folyékony tolteléket, pl. sajtot tartalmaznak.
A toltelék kifolyhat sttés kozben, és lelilepedhet a frit6z tartalyanak aljara, ahol odaég,
ez pedig tonkreteheti a terméket. FIGYELEM! Ne nyissa ki a leereszté csapot a termék
mikodése kozben. Tilos a termék onalld javitasa, szétszerelése vagy modositasa. A termék
minden javitasat szakszerviznek kell végeznie. Munka kozben a termékre egész idg alatt
feligyelni kell. FIGYELMEZTETES! A termék munka kdzben magas hémérsékletre hevil,
ekkor nem szabad a termék falahoz émi, az komoly égési sértilések okozoja lehet. A ter-
méket nem hasznalhatjak 8 év alatti gyermekek, valamint csokkent fizikai, értelmi képes-
ségll személyek, és olyanok, akinek nincs tapasztalatuk az eszkoz hasznalataban, és nem
ismerik azt. Hacsak nem feliigyelik 6ket, vagy nem oktatjak ki ket a termék biztonsagos
hasznalatara, gy, hogy az ezzel kapcsolatos veszélyek érhetdek legyenek. A gyerekek nem
jatszhatnak a termékkel. A berendezést feliigyelet nélkil ne tisztitsak és ne tartsak karban
gyerekek.

A termék szallitasara és telepitésére vonatkozo ajanlasokFIGYELEM! A terméket kizarolag
szakképzett személyzet telepitheti és kotheti be. A terméket kizarolag kemeény, lapos, sima
és éghetetlen padidzatra szabad éllitani. A padidzatnak el kell bimia maganak a berende-
zésnek, valamint a benne 1évd étel sulyat.A termék oldalfalai koril legalabb 10 cm helyett
kell hagyni, a termék folé pedig ne szabad olyan anyagokat tenni, amelyek nem birjak a ma-
gas hémérsékletet. Ez teszi lehetévé a termék megfeleld szell6zését. Ne helyezze pl. asztal
széle kozelébe. A termék folé ne helyezzen semmilyen elektromos berendezést. Uzem koz-
ben vizpara szabadul fel, ami zarlatot okozhat az elektromos rendszerben, és elektromos
aramiités oka lehet. Tilos a termékbe barmilyen furatot késziteni, valamint azt masfajta, a
jelen utasitasban nem emlitett modon megvaltoztatni. Aterméket kizérolag kihdilt allapotban
szabad hordozni, a burkolatanal fogva. Ne mozgassa a terméket a halézati kabelnél hizva.
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A termék mdgott és annak kdzelében nem szabad semmilyen fém targyat és fém fellletet
elhelyezni. Ne tegye a terméket magas hémérsékletl helyekre. Ahémérsékletnek a telepités
és hasznalat helyen +10 °C és +38 °C kozott kell lennie, a relativ légnedvesség tartalomnak
pedig 90% alattinak, para kondenzacid nélkl.

Ajénlésok a termek halozatra csatlakoztatasahoz

A termék csatlakoztatésa el6tt a tapfesziltségre, meg kell gy6zédni réla, hogy a betaplald
halézat fesziiltsége, frekvenciaja és teljesitménye megfelel a termék adattablajan feltlinte-
tetteknek. Haldzati kabel dugaszanak illenie kell az elektromos halézat dugaszoldaljzata-
ba. Tilos barmilyen atalakitott dugaszt hasznéini.A terméket kdzvetlentl a betéplald halozat
egyes dugaszoldaljizataba kell bekétni. Tilos hosszabbitdt, elosztét és dupla dugaszoléaljza-
tot hasznalni. A betéplald halozatnak rendelkeznie védGvezetékkel és legalabb 16 A biztosi-
tékkal. Kertilje, hogy a halézati kabel éles szélekkel, valamint forrd targyakkal és felliletekkel
érintkezzen. Munka kézben a tapfesziltség kabelének mindig teljesen kifektetve kell lennie,
a helyét gy kell meghatérozni, hogy ne zavarjon a termék kezelése kozben. A tapfeszliltség
kabele Ugy legyen elhelyezve, hogy ne lehessen benne elbotlani. A halozati dugaszoldaljzat
olyan helyen legyen, hogy sziikség esetén gyorsan ki lehessen huzni a termék dugaszat.
Amikor kihUizza a tapfeszultség kabelének dugaszat, azt mindig a dugasz hazanal kell fogni,
soha nem a kabelnél. Ha a tapfesziiltség kabele vagy a dugasz megsértl, azonnal le kell va-
lasztani a halozatrdl, és a cseréje érdekében fel kell venni a kapesolatot a gyarto szervizével.
Tilos a terméket hasznalni, ha sérlilt a tapfeszUltség kabele vagy a dugasz. A tapfeszilltség
kabelét vagy a dugaszt nem szabad javitani, meghibésodas esetén ezeket ki kell cserélni
Ujra, hibatlanra. Ne fogja meg a haldzati kabelt nedves vagy vizes kézzel.

A termek hasznalatara vonatkozo ajanlasok

FIGYELMEZTETES! A sutéshez olajat vagy folyékony zsirt kell hasznalni. Nem szabad
szilard halmazallapotu zsiradékot alkalmazni. Ne helyezzen gyulékony termékeket a fritéz
kdzelébe. Miikodés kdzben az olaj nagyon magas hémérsékletre melegszik fel. Ne nyissa ki
a csapot, amig az olaj ki nem hilt. Abban az esetben, ha az olaj kigyullad a frit6z tartalyaban,
tilos vizzel oltani. Az olaj fajsulya kisebb a vizénél, ezért fellszik a viz felszinére, igy az nem
oltja el a tiizet. Ha begyullad az olaj, légmentesen le kell fedni a fritéz tartalyat egy éghetet-
len fed6vel, és aramtalanitani kell a fritzt. Majd zsiradék oltdsahoz vald porral oltdval kell
megkezdeni az oltast. A fritdznek a termékkel egyutt szallitott fedelében van egy rés a frit6z
kosaranak fille szdmara, emiatt nem biztosit [égmentes zarast. Ne alkalmazza a fritézt vala-
milyen anyag melegitésére, a jelen hasznalati utasitdsban emlitetteken kivil. Mieldtt feltolti a
tartalyt olajjal, és/ vagy kidriti az olajat belGle, a terméket a aramtalanitani kell a héldzati kabel
dugaszanak kihuzasaval a hélozati dugaszoldaljzatbdl. Tekintettel arra a forrd olajcseppek
froccsenésének, valamint a forrd fellletek megérintésének lehetéségére, munka kozben az
egész testet fedd védéruhat, valamint védokesztydt kell viselni. - A hasébburgonya sitésé-
nek optimalis hémérséklete 175 °C. Azonban minden alkalommal be kell tartani a siitésre
szant élelmiszer gyartojanak ajanlasait. Az egyidejl sttéshez szant adag mérete nem lehet
tUl nagy. El lehet fogadni az alapelvet, hogy 100 gramm terméket lehet stitni 1 liter olajban.
Tul nagy adag sutése tulzottan lehiitheti az olajat, aminek eredményeként az étel nem sl
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meg kelléen, és romlanak az iz tulajdonsagai. A siités hémérsékletét és az adag nagysagat
tapasztalat alapjan kell megvalasztani.Kerilni kell a hasznalt olajban torténé stitést. Az olajat
rendszeresen cserélni kell. Az olaj elhasznaltsaganak fokat kilon kaphatd teszterrel lehet
ellenérizni. Ha az olaj elkezd habzani, fustolni vagy tul viszkdzussa valik, az azt jelenti, hogy
ki kell cserélni. Ha keverjen hasznalt olajat frissel. Minden alkalommal a frit6z hasznélata
utan el kell tvolitani az ételmaradékokat és egyéb szennyezdéseket. Igy hosszabb ideig
frissen lehet tartani az olajat.A felforrésitott olajba helyezett élelmiszert elébb ki kell olvaszta-
ni, ha pedig a gyartd engedélyezi fagyasztott élelmiszer sitését, arrdl elébb el kell tavolitani
a jégdarabokat. Ha a viz forrd olajjal érintkezik, az olaj elkezd frocskolédni, ami égési sérilé-
seket és tlizet okozhat. A frit6z hasznalata utan a kosarat minden alkalommal ki kell venni a
fritéz tartalyabdl. Nem szabad a megdermedd olajban hagyni. A munka befejezGdése és az
olaj kihlilése utan a fritéz tartélyaban, azt le kell fedni a fedéllel, ez meghosszabbitja az olaj
hasznalhatésaganak idejét. Az indukcios fritdz mikodése valtozd elektromégneses mez6
kisugarzasan alapszik. Szivritmus-szabélyzéval rendelkezé személyeknek kertilniuk kell az
indukcids fritdzok kezelését, és ne tartézkodjanak a fritéz kozelében, amikor az miikodik.
Gy6z6djon meg rola, hogy a padlo a termék kozelében nem sikos. Ez elejét veszi a meg-
csUiszasnak, ami veszélyes sebestilések oka lehet.

ATERMEK KEZELESE

A termék lizembe helyezése és kezelése

Aterméket ki kell csomagolni, teljesen eltavolitva a csomagolas és a szallitasi biztositas elemeit. Ajanlott a csomagolast megtar-
tani, mert segitségre lehet a termék kés6bbi szallitasanal és raktarozasanal.

Aterméket le kell mosni ,A termék karbantartasa” pontban leirtak szerint.

Allitsa a terméket a rajznak megfeleld helyzetbe. A termék dsszes talpanak érintkeznie kell az alapfeliilettel.

A hélézati kabellel nem ellatott termék csatlakoztatésa a tépfesziiltséghez

Ha a termékhez nem csatoltak dugasszal ellatott, halozati kabelt, a névieges adatok tablajan megadott adatokbdl pedig az ol-
vashato ki, hogy az ott megadott fesziiltségti, harom fazisu tapfesziiltséggel kell betaplalni. A sokféle dugasz szabvany miatt a
terméket 6t eres haldzati kabellel ellatva, de dugasz nélkl szallitjuk.

Figyelem! Kévetelmény, hogy a dugasz felszerelését megfeleléen képzett szakembernek kell végeznie. Tilos 6nalldan felszerelni
a halozati kabelre a dugaszt.

Akabelre 6tpolusy, az IEC 60309 szabvanynak megfeleld dugaszt kell szerelni. A terméket betaplalé halozatnak harom fazisve-
zetékkel, egy nulla és egy véddvezetékkel kell rendelkeznie (3P+N+E). A tapkabel erei a szigetelésiik szinével vannak jeldlve. A
vonali erek L1: barna, L2 ér: sziirke, L3 ér: fekete, nulla ér N: kék, védé ér PE: sarga-zéld.

Akabel ereit és magat a kabelt a dugaszhoz csatolt dokumentacionak megfeleléen kell bekétni a dugaszba.

Aterméket betaplald halozatban kell lennie a tapfesziiltség vészhelyzeti kikapcsolasat lehetévé tevd biztonsagi kapcsoldnak.

Afritéz kamrajanak aljara engedje le a fiitébetétet (II).

Gy6z6djon meg rola, hogy az olajleengedd csap el van-e zarva (Ill).

Ontse be az olajat, Ugy, hogy annak szintje a minimalis és maximalis szint jelei kzott legyen. Fedje le a fritéz tartalyat a fedéllel.
FIGYELEM! Tekintettel kell lennie arra, hogy miutan beteszi a frit6z tartalyaba a siitésre szant élelmiszert tartalmazo kosarat, az
olaj szinte megemelkedik.

Bizonyosodjon meg réla, hogy az eszkéz kapcsoldja a kikapcsolt — ,OFF” vagy ,0” pozicion all.

Dugja be a haldzati kabel dugaszat az elektromos halézat dugaszoldaljzataba.

Kapcsolja be a fritézt az ,ON/OFF vagy I/0” jelzés kapcsoldval. A kapcsolét at kell allitani az ,ON vagy I” allasba. A termék bein-
dul, amit a ,POWER” - tapfesziiltség ellendrzé lampa kigyulladasa jelez.

A forgatdgombbal &llitsa be a zsiradék kivant hdmérsékletét, megkezdddik a felfiités, amit a ,HEAT” - fiités ellen6rzd lampa
kigyulladasa jelez.

Miutén elérte a bedllitott hémérsékletet, a ,HEAT” jelzésii ellendrzd ldmpa kialszik. A termék énalldan tartja a beallitott hémér-
sékletet, mindaddig, amig ki nem kapcsoljak a tapfesztiltséget. Mindannyiszor, ahanyszor bekapcsolddik a fiitdbetét, kigyullad a
L,HEAT” jel(i ellendrz6 lampa.

A flitébetét bekapcsolasanak gyakorisaga a beallitott hémérséklettdl és a kornyezeti hémérséklettdl fligg. Minél magasabb a
beallitott hémérséklet, és minél kisebb a kérnyezet hdmérséklete, annal gyakrabban kapcsolddik be a fitébetét.
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Tegye hasabburgonyat a kosarba. Nyissa fel a fedelet, és meritse a kosarat a forré zsiradékot tartalmazd tartalyba. Bemeritéskor
legyen dvatos, a forr¢ zsiradék elkezdhet frécskolédni, amikor nedvességgel érintkezik.

Akosarban 1év dsszes hasabburgonyanak el kell mertilnie a zsiradékban. Fedje le a tartalyt a fedéllel (IV). Afedélen egy bevagas
van a kosar nyele szamara.

Miutan megsiilt az élelmiszer, ki kell kapcsolni a frit6zt a kapcsoldval, a hémérsékletallitd forgatogombot OFF jelzésii helyzetbe
kell forditani, majd 6vatosan fel kell nyitni a frit6z fedelét, és ki kell emelni a kosarat a nyelénél fogva. A kosarat fel lehet akasztani
az olajszintje felett (V), ami lehet6vé teszi a folos olaj lecsopdgését. Majd at kell onteni az élelmiszert egy kiilén edénybe.

Huzza ki a termék haldzati kabelének dugaszat a dugaszoldaljzatbol, és hagyja a fritéz tartalyat fedetlenil az olaj kihlléséig.
Kezdje meg a karbantartast.

Figyelem! Némelyik termék rendelkezik csepegtetd polccal. A csepegtetd polcot a fritéz oldaléra kel felszerelni (V1). igy lehetévé
valik, hogy az élelmiszerekrdl lecsepegjen a felesleges zsiradék. A zsiradék a fritéz olajtartalyaba folyik vissza.

Atermék rendelkezik tulheviilés elleni védelemmel. Ha a termék 6nmagatol kikapcsolja a fiitébetétet, az azt jelenti, hogy bekap-
csolt a hévédelem. Ilyen esetben a tapfesziiltség ellendrzd lampaja vilagit, de a héfokszabalyzd forgatdgombbal bedllitott hémér-
séklet ellenére a fiit6betét nem indul be. Meg kell varni, amig a fiitébetét kihil, majd meg kell nyomni a ,RESET" feliratd gombot, a
terméknek pedig ekkor ujra mikddésbe kell Iépnie. A ,RESET” gombot egy fedél védi attdl, hogy véletlentil meg lehessen nyomni,
amit egy csavarhtzoval le kell szerelni. A nyomoégomb hasznalata utan djra le kell védeni a fedéllel.

Figyelem! Abban az esetben, ha miikddésbe lép a hdvédelem, és kikapcsol a késziilék, az ismételt bekapcsolasa nem inditja Ujra
a normalis milkodéseét. Arra az idére, amig kihil a fitbetét, ki lehet kapcsolni a terméket, de miutan Ujra bekapcsoljak a tapfe-
szliltséget, elébb meg kell nyomni a ,RESET” jeldlésii gombot, hogy Ujra normélisan tudjon miikédni.

A termék karbantartasa

FIGYELEM! Minden karbantartasi miveletet gy kell végezni, hogy a termék feszliltség mentesitve van. Ehhez ki kell huzni a
tapfesziiltség kabelének dugaszat a halézati dugaszoléaljzathol.

Meg kell gyézédni rola, hogy a fritéz olajtartalyaban talalhatd olaj kihdilt. A csap ala tegyen olyan nagy edényt, amibe le lehet
engedni az olajtartalyban Iévé dsszes olajat. Nyissa ki a csapot a kar megemelésével, majd elforditaséval az éramutato jarasaval
ellentétes iranyban.

Miutan leengedte az dsszes olajat, fel kell billenteni a vezérld panelt, aminek hatasara megemelkedik a fiit6betét, amit egy puha
ronggyal vagy papirtorolkézdvel meg kell takaritani.

Az olajtartaly belsejét, valamint a termék tobbi részét enyhe mosogatdszeres vizzel megnedvesitett ronggyal vagy szivaccsal kell
megtisztitani. A megtakaritdsa utan a terméket szérazra kell torolni.

Az olajtartaly belsejét minden olajcsere utan ki kell takaritani, elétte megvarva, hogy teljesen kihdiljon. Ha hasznalat kézben
ételmaradékok vagy egyéb szennyezédések maradnak a tartalyban, ezeket ki kell halaszni, vagy ki kell cserélni az olajat frissre.
Atisztitashoz ne hasznaljon higitot, mar6 szereket, alkoholt, benzint vagy suroldszereket.

Szell6z6 nyilasokat porszivéval kell kitisztitani.

FIGYELEM! Soha ne meritse a kész(iléket vizbe vagy valamilyen mas folyadékba. Ne takaritsa tgy a frit6zt, hogy feltolti vizzel,
tisztitdszerrel vagy barmilyen méas folyadékkal.

Afedelet és a kosarat mosogatogépben el lehet mosogatni.

A termék raktarozésa

Ha hosszabb ideig nem haszndljak a terméket, le kell csatlakoztatni a halézatrdl.

A terméket raktarozaskor helyiségekben kell tarolni, védeni kell portdl, kosztél és nedvességtél. Ajanlott a terméket a gyari cso-
magolasban raktarozni.

Aterméket lizemi helyzetben kell raktarozni. Ne rakja a termékeket egymasra, rétegekben. Ne tegyen semmit a termékre raktarozaskor.

MUSZAKI ADATOK

Paraméter Mértékegység Erték

Katalogusszam YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Névleges fesziiltség [V~ 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Névleges frekvencia [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/60
Névleges teljesitmény kW] 2 2 3 33 3
Szigetelési osztaly | | | | |
Akosar méretei (hossz x szél. x mag.): [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220x200x105
Névleges (irtartalom U] 35 8 6 13 10
Minimalis / maximalis olajmennyiség U] 25135 32/5 416 52/85 4165
Uzemi hémérséklet [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Netto tomeg lkg] 45 55 6 65 7
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Paraméter Mértékegység Erték

Katalogusszam YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Névleges fesziiltség [V~ 380 - 400 220 - 240 220- 240 220 - 240 220 - 240
Névleges frekvencia [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Névleges teljesitmény kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Szigetelési osztaly | | | | |
Akosar méretei (hossz x szél. x mag.): [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Névleges (irtartalom [l 17 35+35 8+8 10+ 10 13+13
Minimalis / alis olajmennyiség U} 6,5 25+25 32+32 4+4 52+52
Uzemi hémeérséklet [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Netto tomeg lkg] 8 9 9,5 10,5 12
Paraméter Mértékegység Erték

Katalogusszam YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Névleges fesziiltség [V~] 380 - 400 380 - 400 220-240 380 -400
Névleges frekvencia [Hz] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
Névleges teljesitmény [kW] 5+5 5 3+3 5+5
Szigetelési osztaly | | | |
Akosar méretei (hossz x szél. x mag.): [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250%230x125
Névleges (irtartalom ll 17+17 16 10+10 16+16
Minimalis / alis olajmennyiség ] 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 ] 6+6 9+9/12+12
Uzemi hémérséklet [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Netto tomeg [kg] 15 11 14 18
Paraméter Mértékegység Erték

Katalogusszam YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Névleges fesziiltség [V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Névleges frekvencia [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Névleges teljesitmény [kW] 5 5+5 6 6
Szigetelési osztaly | | | |
Akosar méretei (hossz x szél. x mag.): [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Névleges rtartalom N 16 16+16 30 35
Minimélis / maximalis olajmennyiség I 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 21/265
Uzemi hémérséklet [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Netto tomeg [kg] 16 31 14 15
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CARACTERISTICILE PRODUSULUI
Friteuza este destinata prajirii cartofilor in ulei. Produsul poate fi folosit pentru a prepara cartofi prajiti din cartofi proaspeti sau
congelati. In afard de cartofi prajiti, produsul poate fi folosit pentru a prepara alte feluri din cartofi, prin prajire prin imersie. Datorita

ajustarii temperaturii de functionare, produsul poate fi adaptat propriilor dumneavoastré necesitati. Functionarea corects, fiabila si
sigura a aparatului depinde de utilizarea sa corecta, prin urmare:

Tnainte este utilizarea produsului, trebuie s cititi acest manual si sa il pastrati.

Furnizorul nu accepta nicio responsabilitate pentru daune cauzate se utilizarea incorecta a produsului, rezultate in urma neres-
pectérii regulilor de siguranta si recomandarilor din acest manual. Utilizarea incorecté a produsului duce de asemenea la pierde-
rea drepturilor utilizatorului la garantie.

ECHIPAMENT

Aparatul este livrat in stare completa si nu necesita montare. De aceea, inainte de utilizarea produsului, este necesar sa indepéar-
tati toate elementele de ambalaj si transport. Exista si niste etape de pregatire descrise mai incolo in acest manual.

RECOMANDARI GENERALE DE UTILIZARE

Aparatul a fost destinat utilizarii profesionale si utilizarea sa trebuie incredintaté personalului
calificat corespunzator. ATENTIE! Nu folositi friteuza pentru a praji produse pe baza de car-
tofi care contin umplutura lichida sau semilichida, de exemplu branza. Umplutura poate sa se
scurga in timpul prajirii Si s& se scurga la fundul camerei friteuzei, unde se va arde, ducénd
la deteriorarea aparatulu. ATENTIE! Nu deschideti robinetul de scurgere in timp ce produsul
este in functiune.Este interzis sa se repare, demonteze sau modifice pe cont propriu acest
produs. Toate reparatiile produsului trebuie efectuate la un centru de service autorizat.Pro-
dusul trebuie urmarit permanent in timpul functionarii. AVERTIZARE! In timpul functionérii,
aparatul se incalzeste la temperatura ridicata, nu atingeti peretii séi in timpul functionarii
deoarece se pot produce arsuri grave.Acest produs nu este destinat utilizérii de catre copiii
sub 8 ani sau de catre persoane cu abilitéti fizice sau mentale reduse sau de catre persoane
fara experienta si cunostinte privind echipamentul. in afaré de cazul in care aceste persoane
sunt supravegheate sau instruite in legatura cu utilizarea aparatului intr-0 maniera sigura
astfel incét sa fie intelese riscurile implicate. Copiii nu trebuie s& se joace cu aparatul. Copiii
nesupravegheati nu trebuie sa efectueze curatarea sau intretinerea aparatului.

Recomandari pentru transportul si instalarea aparatului

ATENTIE! Instalarea si conectarea aparatului poate fi facuta doar de personal calificat.Apa-
ratul poate fi asezat doar pe o suprafata tare, pland, neteda si neinflamabild. Suportul trebuie
sa poata sustine greutatea aparatului si a alimentelor continute in interior.Lasati cel putin 10
cm spatiu in jurul peretilor laterali ai aparatului, nu plasati deasupra sa niciun material care
nu este rezistent la temperatura ridicata. Aceasta va asigura ventilatia corespunzatoare a
produsului. Nu-l puneti, de exemplu, pe 0 masa in apropierea marglnu Deasupra aparatului
nu trebuie puse niciun fel de aparate electrice. n timpul functionarii se degaja aburi, care pot
provoca scurtcircuit in instalatia electrica si electrocutare. Este interzis sa dati gauri in aparat
sau sa faceti orice alte modificari care nu sunt descrise in acest manual.Aparatul se depla-
seaza dupa ce s-a racit, apucand de carcasa sa. Nu deplasati produsul tragand de cablul de
alimentare.Nu lasati obiecte sau suprafete metalice in spatele produsului sau in apropierea

I NS TRUOCTI UNI ORI G I N A | E



RO

lui.Nu plasati aparatul in locuri cu temperatura ridicatd. Temperatura la locul de instalare si
functionare a aparatului trebuie s fie in domeniul de la + 10 C pané la +38 C, iar umiditatea
relativa trebuie sa fie sub 90%, fara condensarea vaporilor de apa

Instructiuni pentru conectarea produsului fa sursa de alimentare electrica

Inainte de conectarea aparatului la reteaua electrica, trebuie sa va asigurati ca tensiunea,
frecventa si performantele retelei corespund valorilor de pe placa de identificare a produsu-
lui. Stecherul de la cablul electric trebuie sa se potriveasca in priza. Este interzis s modificai
stecherul.Produsul trebuie conectat direct la o priza de perete simpla. Este interzis sa folositi
prelungitoare, triplu-stechere si prize duble. Reteaua de alimentare electrica trebuie echipata
cu conductor de impamantare si circuit de protectie de cel putin 16 A.Evitati contactul cablului
electric cu muchii ascutite, obiecte si suprafata fierbinti. In timp ce aparatul este in functiune,
cablul trebuie desfasurat intotdeauna complet si pozitia sa trebuie aleasa astfel incét sa
nu constituie un obstacol in timpul utilizarii aparatului. Cablul de alimentare poate constitui
un risc de impiedicare. Priza electrica trebuie amplasaté astfel inct stecherul electric de
alimentare a produsului sa poata fi deconectat intotdeauna rapid. La deconectarea cablului
electric nu trebuie niciodata sa trageti de cablu, ci de carcasa stecherului.in cazul in care
cablul electric sau stecherul sunt deteriorate, trebuie sa le deconectatl imediat de la retea si
sa contactati un atelier de service autorizat al producatorului pentru iniocuire. Nu folosi;i apa-
ratul cu cablu sau stecher deteriorate. Cablul electric si stecherul nu pot fi reparate; in cazul
defectarii, acestea trebuie fnlocuite cu altele noi, fara defecte.Nu atingeti stecherul cablului
electric cu mainile ude sau umede.

Recomandéri pentru utilizarea aparatului

AVERTIZARE! Folositi ulei sau grasime lichida pentru préjit. Nu folositi grasime in forma
solida.Nu puneti produse inflamabile in apropierea aparatului.In timpul functionarii, uleiul se
incinge la o temperaturé foarte ridicata. Nu deschideti robinetul inainte ca uleiul sa se réceas-
ca.In cazul in care uleiul din vasul aparatului ia foc, nu il stingeti cu apa. Uleiul are o greutate
specifica mai mica decét apa si se va ridica deasupra apei, fara ca focul s fie stins. In ca-
zul in care uleiul se aprinde, acoperiti vasul aparatului cu un capac neinflamabil si scoatei
aparatul din priza. Apoi incepeti sa stingeti focul folosind un stingator destinat stingerii focului
de la materiale grase. Capacul aparatului are o fanta pentru méanerul cosului friteuzei, astfel
incat nu asigura o acoperire etansa a vasului,Nu folositi aparatul pentru a incalzi alte mate-
riale decét cele mentjonate in acest manual.Inainte de a umple si/sau a goli vasul de ulei,
deconectati produsul de la retea scotand stecherul electric din priza.Din cauza contactului
posibil cu picétura de ulei incins si suprafete cu temperaturi ridicate, trebuie sa purtati timpul
lucrului imbracaminte de protect|e care va acopera tot corpul, si manusi de protectie.Tem-
peratura optima pentru cartofi prajiti este de 175 °C. Cu toate acestea intotdeauna trebuie
sa respectati la prajire recomandarile producatorului de produse alimentare.Dimensiunea
portiei destinate prajirii nu trebuie sa fie prea mare. Trebuie s& adoptati principiul 100 g de
produse prajite la 1 litru de ulei. Prajirea unei portii prea mari poate duce la récirea excesiva
a uleiului, ceea ce ar duce la prajirea insuficienta alimentelor si degradarea gustului.Se reco-
manda sa alegeti experimental temperatura de prajire si dimensiunea portiei.Evitati prajirea
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cu ulei folosit. Uleiul trebuie inlocuit regulat. Rata de degradare a uleiului poate fi testata cu
testere disponibile separat.Daca uleiul incepe sa faca spuma, sa scoata fum sau devine
prea vascos, frebuie inlocuit.Nu amestecati ulei uzat cu ulei proaspat.Dupa fiecare utilizare a
aparatului, trebuie indepértate resturile de alimente si alte impuritati. Aceasta va permite ca
uleiul s& se mentina proaspat mai mult timp. Produsele alimentare puse in ulei fierbinte tre-
buie decongelate, dar daca producatorul permite frigerea produselor alimentare congelate,
trebuie sa eliminati bucatile de gheata din ele. Apa in contact cu uleiul va duce la improsca-
rea sa, ceea ce poate cauza arsuri sau incendiu.Dupa fiecare utilizare, cosul friteuzei trebuie
scos din camera friteuzei. Nu- lasati in grasime care se solidifica.Dupa terminarea lucrului
si racirea uleiului din camera friteuzei, aceasta trebuie acoperita cu un capac, ceea ce va
prelungi durata de utilizare a grasimii.Principiul de functionare al friteuzei cu inductie consta
in emisia unui cdmp electromagnetic variabil. Peroanele cu regulatoare cardiaca trebuie sa
evite utilizarea friteuzei cu inductie si sederea in apropierea ei in timpul functionarii. Asigu-
rati-va ca pardoseala in vecinatatea aparatului nu este alunecoasa. Aceasta va reduse riscul
de alunecare, care poate cauza accidente grave.

UTILIZAREA PRODUSULUI

Instalarea, pornirea si utilizarea aparatului

Produsul trebuie dezambalat prin indepartarea completa a componentelor ambalajului. Se recomanda sa pastrati ambalajul,
poate fi util mai tarziu pentru transportul si depozitarea aparatului.

Spalati aparatul in conformitate cu instructiunile de la punctul ,Intretinerea aparatului”.

Setati produsul in conformitate cu instructiunile. Toate picioarele produsului trebuie sa fie in contact cu produsul.

Conectarea la refea a produsului care nu este echipat cu stecher electric.

Daca produsul nu este livrat cu stecher electric si tensiunea de pe placa de identificare indica necesitatea unei surse de alimenta-
re trifazice, cu tensiunea specificata in tabelul cu date tehnice, din cauza numeroaselor standarde aplicabile stecherelor, produsul
este livrat cu cablul electric cu 5 conductori, dar fara stecher.

Notd! Montarea stecherului electric trebuie realizata de un electrician calificat. Este interzisa montarea stecherului de catre dum-
neavoastra.

La cablu trebuie conectate stechere cu cinci contacte in conformitate cu standardul IEC 60309. Instalatia care alimenteazé pro-
dusul trebuie s& fie echipata cu conductori cu trei faze, un conductor de nul si un conductor de protectie (3P+N+E). Conductorii
cablului electric sunt marcati cu culorile izolatiei. L1 conductori de faza: L1: maro, L2 conductor: gri, L3 conductor: negru, N
conductor de nul: albastru, PE conductor nul de protectie: galben-verde.

Conductorii cablului si cablul in sine trebuie sa fie conectati in conformitate cu documentatia stecherului.

Instalatia de alimentare a produsului trebuie echipata cu un intrerupator de siguranté care permite deconectarea de urgentd a
alimentarii electrice.

Incalzitorul (I1) trebuie coborat pe fundul friteuzei si acoperit cu placa filtranta.

Asigurati-va ca robinetul de scurgere a uleiului este inchis (III).

Turnati uleiul astfel incat nivelul sau s fie intre marcajele de nivel minim si maxim. Acoperiti camera friteuzei cu capacul. ATEN-
TIE! Trebuie luat in considerare faptul c&, atunci cand se introduce cosul cu produse alimentare in camera friteuzei, nivelul uleiului
va creste.

Asigurét,i-vé ca comutatorul aparatului sta pe pozitia “OFF” sau “O” (OPRIT).

Introduceti stecherul cablului de alimentare intr-o priza.

Porniti friteuza folosind comutatorul marcat cu “ON/OFF cu I/0”. Comutatorul trebuie pus pe pozitia “ON” sau “I” (PORNIT). Apa-
ratul va porni, ceea ce va fi semnalizat prin apnnderea indicatorului “POWER” (ALIMENTARE).

Rotiti butonul pentru a seta temperatura doritd a grasimii, incélzirea va porni, ceea ce va fi semnalizat prin aprinderea indicatorului
"HEAT” (INCALZIRE) Dupa atingerea temperaturii setate, indicatorul “HEAT” se va stinge. Produsul va mentine automat tempe-
ratura setatd pana ce alimentarea electrica este decuplata. De fiecare data cand plita este pornité, lampa de control marcata cu
“HEAT” (INCALZIRE) se aprinde.

Frecventa cu care este pornitd alimentarea plitei este determinatd de temperatura setaté si de temperatura ambianta. Cu cat
temperatura setatd este mai mare si temperatura ambianta este mai mica, cu atat alimentarea plitei este pornita mai des.

Puneti cartofii in cos. Scoateti capacul si cufundati cosul in camera cu ulei incins. La cufundare, fiti atent deoarece uleiul incins
poate improsca in contact cu umiditatea.
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Toti cartofii din cos trebuie sa stea sub suprafata uleiului. Acoperiti camera friteuzei cu capacul (V). Capacul are o fanta pentru
manerul cosului.

Dup prajirea produselor alimentare, opriti friteuza din comutator, rotiti butonul de reglare a temperaturii pe pozitia OFF (OPRIT),
apoi ridicati cu atentie capacul friteuzei si ridicati cosul folosind manerul. Cosul poate fi suspendat peste suprafata uleiului (V),
ceea ce va permite scurgerea uleiului in exces. Apoi varsati produsele alimentare intr-un vas separat.

Scoateti stecherul cablului electric din priza de retea si lasati camera friteuzei neacoperita pentru racirea uleiului.

Treceti la operatiile de intretinere.

Noté! Unele aparate pot avea o tava de scurgere. Tava de scurgere trebuie montata pe marginea laterald a friteuzei (VI). Aceasta
va permite scurgerea uleiului in exces din produsele alimentare. Uleiul se va scurge in camera friteuzei. .
Aparatul are o protectie impotriva supraincalzirii, Daca aparatul opreste automat incélzirea, acest lucru declanseaza protectia. In
cazul acesta, lampa de control a alimentérii se va aprinde, dar, desi se seteaza temperatura din butonul rotativ, plita nu va porni.
Asteptati pana ce incalzitorul de raceste, apoi apasati butonul ‘RESET” (RESETARE) si aparatul va reincepe sa functioneze
normal. Butonul “RESET” (RESETARE) este protejat impotriva apasérii accidentale printr-un capac care trebuie demontat cu
ajutorul unei surubelnite. Dupé utilizarea butonului, capacul de protectie trebuie montat la loc.

Nota! Daca se declanseaza dispozitivul de protectie la temperaturd, reluarea functionarii normale nu este posibila prin oprirea si
repornirea aparatului. Pentru perioada de racire, aparatul poate fi oprit, dar dupa repornirea alimentarii, apasati mai intéi butonul
“RESET” (RESETARE) astfel incat sa se poata relua functionarea normala.

Intretinerea produsului .

ATENTIE! Toate operatiile de intretinere trebuie facute cand alimentarea electrica este oprita. In acest scop, scoateti stecherul
cablului de alimentare din priza de retea.

Asigurati-va ca uleiul din camera friteuzei s-a racit. Puneti sub robinet un vas cu o capacitate care permite colectarea intregii
cantitati de ulei din camera friteuzei. Deschideti robinetul ridicand maneta si rotind-o apoi in sens invers acelor de ceasornic.
Dupa ce s-a scurs tot uleiul, deplasati panoul de comanda, astfel se va ridica incalzitorul, care trebuie curatat de grasime folosind
0 laveta moale sau un servet de hértie.

Interiorul camerei si alte componente ale aparatului trebuie curatate cu ajutorul unei lavete muiaté in solutie apoasa de detergent
de vase neagresiv. Dupa curatarea aparatului, uscati-I prin stergere.

Interiorul camerei trebuie curatat la fiecare schimb al uleiului, asteptand mai intéi ca uleiul sd se raceasca complet. Daca se
observa resturi alimente sau alte impuritati T timpul utilizarii, ele trebuie colectate sau uleiul trebuie inlocuit cu unul nou.

Nu folositi agenti corozivi, acizi, solventi, benzina sau alcool pentru curatarea aparatului.

Fantele de aerisire trebuie curatate folosind un ventilator.

ATENTIE! Nu cufundati niciodata aparatul in apa sau alte lichide. Nu curatati produsul cufundandu-I in apd sau alte lichide.
Capacul si cosul pot fi curatate in masini de spalat vase.

Depozitarea produsului

Daca aparatul nu este folosit pe o perioada mai indelungata, deconectati-| de la sursa de alimentare.

Depozitati aparatul la interior, protejat impotriva prafului, murdariei si umiditatii. Se recomanda sa pastrati aparatul in ambalajul
original.

Depozitati aparatul in pozitia sa de Iucru. Nu stivuiti aparatul. Nu puneti nimic deasupra produsului in timpul depozitdrii

DATE TEHNICE
Parametru Unitate de masura Valoare
Numér de catalog YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Tensiune nominala [V~ 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Frecventa nominala [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/ 60
Putere nominald kW] 2 2 3 33 3
Clasa de izolatie | | | | |
Dimensiunea cosului (lungime x latime x indltime) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220x200x105
Capacitate nominald U} 35 8 6 13 10
Cantitatea minima / maxima de ulei U} 25135 3215 4/6 52185 4/6,5
Temperatura de functionare [°c] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Masa neta lkg] 45 55 6 6,5 7
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Parametru Unitate de masura Valoare
Numér de catalog YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Tensiune nominala [V~] 380-400 220-240 220-240 220-240 220-240
Frecventa nominald [Hz] 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60
Putere nominala [kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Clasa de izolatie | | | | |
Dimensiunea cosului (lungime x latime x indltime) [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Capacitate nominald U} 17 35+35 8+8 10+ 10 13+13
Cantitatea minima / maxima de ulei n 6,5 25+25 32+32 4+4 52+52
Temperatura de functionare [°C] 60-200 60-200 60-200 60-200 60-200
Masa neta [kg] 8 9 95 10,5 12
Parametru Unitate de masura Valoare
Numér de catalog YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Tensiune nominala V~] 380 - 400 380 - 400 220 - 240 380 - 400
Frecventa nominala [Hz] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
Putere nominala [kW] 5+5 5 3+3 5+5
Clasa de izolatie | | | |
Dimensiunea cosului (lungime x latime x indltime) [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250%x230x125
Capacitate nominald n 17417 16 10+10 16+16
Cantitatea minima / maxima de ulei U] 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 | 6+6 9+9/12+12
Temperatura de functionare [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Masa neta [kg] 15 11 14 18
Parametru Unitate de méasura Valoare
Numér de catalog YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Tensiune nominala [V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Frecventa nominala [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Putere nominala [kW] 5 5+5 6 6
Clasa de izolatie | | | |
Dimensiunea cosului (lungime x Itime x inaltime) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Capacitate nominald U] 16 16+16 30 35
Cantitatea minima / maxima de ulei 0] 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Temperatura de functionare [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Masa neta [kg] 16 31 14 15
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CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
La freidora esta disefiada para freir papas fritas en aceite de cocina. El producto puede usarse para preparar papas fritas tanto
de papas frescas como de papas fritas congeladas. Ademas de las papas fritas, el producto se puede utilizar para preparar otros

platos de patatas para freir en aceite profundo. Al ajustar la temperatura de funcionamiento, el producto se puede ajustar a sus
necesidades. El funcionamiento correcto, confiable y seguro del producto depende de la operacion adecuada, por o que:

Antes de usar el producto, lea todo el manual y guardelo.

El proveedor no sera responsable de ningin dafio o lesion que resulte del uso del producto de forma contraria a su finalidad
prevista, y no siga las normas y recomendaciones de seguridad de este manual. Al utilizar el producto de forma contraria a su
finalidad prevista, el usuario pierde el derecho a la garantia.

EQUIPAMIENTO

El producto se entrega completo y no requiere ensamblaje. Sin embargo, antes de usar el producto, todos los elementos de
embalaje y seguridad deben eliminarse durante el transporte. También se requieren etapas de preparacion se describen mas
adelante.

RECOMENDACIONES GENERALES DE USO

El producto ha sido disefiado para uso profesional y su operacion debe ser llevada a cabo
por personal debidamente calificado. jIMPORTANTE! No use la freidora para freir produc-
tos de patata que contengan un relleno liquido o semiliquido, por ejemplo, de queso. El re-
lleno puede fluir durante la fritura y asentarse en la parte inferior de la camara de la freidora,
donde se quemara, lo que podra dafiar el producto.jIMPORTANTE! No destornille el grifo
mientras el producto esta en funcionamiento. Esta prohibido reparar, desmontar o modificar
el producto usted mismo. Todas las reparaciones del producto deben ser llevadas a cabo por
un centro de reparacion autorizado.Durante el trabajo, el producto debe estar bajo supervi-
sién en todo momento. jADVERTENCIA!Durante el trabajo, el producto se calienta a altas
temperaturas, no toca las paredes del producto durante su funcionamiento, puede causar
quemaduras graves.El producto no esta destinado a nifios de hasta 8 afios de edad como
minimo y personas con capacidades fisicas y mentales reducidas, asi como personas sin
experiencia y conocimiento del equipo. A menos que estén supervisados o instruidos sobre
el uso del producto de manera segura para que los riesgos asociados sean comprensibles.
Los nifios no deberian jugar con el producto. Los nifios no acompariados por los adultos no
deben realizar la limpieza y el mantenimiento del equipo.

Recomendaciones para transportar e instalar el producto

iIMPORTANTE! La instalacion y conexion del producto solo debe ser realizada por perso-
nal calificado.El producto puede colocarse solo sobre un sustrato duro, plano, estable y no
inflamable. El sustrato debe soportar el peso del dispositivo y los productos alimenticios que
se colocan en €l.Es necesario proporcionar un espacio de al menos 10 cm alrededor de los
lados del producto, no coloque materiales no resistentes a altas temperaturas sobre el pro-
ducto. Esto permitira una ventilacion adecuada del producto. No lo coloque cerca del borde
de, por ejemplo, una mesa. No coloque ningun dispositivo eléctrico encima del producto.
Durante el funcionamiento, se libera vapor de agua que puede provocar un cortocircuito en
la instalacién eléctrica y provocar una descarga eléctrica.Esta prohibido perforar cualquier
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agujero en el producto, asi como cualquier otra modificacién del producto no descrita en
las instrucciones.Transportar el producto enfriado solo agarrando la carcasa. No mueva el
producto tirando del cable de alimentacion.No coloque objetos metalicos o superficies en la
parte trasera del producto o cerca de él.No coloque el producto en lugares sujetos a altas
temperaturas. La temperatura en el lugar de instalacion y uso del producto debe estar entre
+10°C + +38°C, y la humedad relativa debe estar por debajo del 90% sin condensacion.

Recomendaciones para conectar el producto a la fuente de alimentacion

Antes de conectar el producto a la red eléctrica, asegurese de que el voltaje, la frecuencia y
la capacidad de la red eléctrica correspondan a los valores que figuran en la placa de iden-
tificacion del producto. El enchufe debe coincidir con la salida. Cualquier modificacién del
enchufe esta prohibida.El producto debe estar conectado directamente a una sola toma de
corriente. Esta prohibido usar cables de extension, divisores y enchufes dobles. El circuito
de suministro de energia debe estar equipado con un conductor de proteccion y al menos
una proteccion de 16 A.Evite el contacto del cable de alimentacion con bordes filosos y obje-
tos y superficies calientes. Cuando el producto esta en funcionamiento, el cable de alimenta-
cion siempre debe estar completamente desarrollado y colocado de modo que no constituya
un obstéculo al manipular el producto. El cable de alimentacion colocado no debe causar
un peligro de tropiezo. La toma de corriente debe ubicarse en un lugar donde siempre sea
posible desenchufar rapidamente el cable de alimentacion del producto. Al desconectar el
enchufe de alimentacion, siempre tire la carcasa del enchufe, nunca el cable.Si el cable de
alimentacion o el enchufe estan dafiados, desconéctelos inmediatamente de la red eléctrica
y pongase en contacto con el centro de servicio autorizado del fabricante para que los re-
emplace. No use el producto con un cable de alimentacion o un enchufe dafiado. El cable
de alimentacion o el enchufe no pueden repararse en caso de dafios a estos elementos,
reemplacelos por otros nuevos sin defectos.No toque el enchufe del cable de alimentacion
con las manos mojadas o humedas.

Recomendaciones para el uso del producto

jADVERTENCIA! Use aceite o grasa liquida para freir. No use grasa en forma sélida.No
coloque productos inflamables cerca de la freidora.Durante el funcionamiento, el aceite
se calienta a una temperatura muy alta. No destornille el grifo antes de que se enfrie
el aceite.Si el aceite en el tanque de la freidora se enciende, no lo apague con agua. El
aceite tiene una gravedad especifica menor que el agua y saldra a la superficie del agua
sin extinguir el fuego. En caso de incendio, cubra el tanque de la freidora con una cubierta
no inflamable y desconecte el producto de la fuente de alimentacion. Luego comience a ex-
tinguir con un extintor de incendios para extinguir la grasa. La tapa de la tapa de la freidora
suministrada con el producto tiene una ranura para el mango de la canasta de freir y, por lo
tanto, no garantiza una tapa hermética del recipiente.No use la freidora para calentar sus-
tancias que no sean las mencionadas en este manual.Antes de volver a llenary / o vaciar el
tanque de aceite, desconecte el producto de la red desenchufando el cable de alimentacion
de la toma.Debido al posible contacto con gotas de aceite caliente y superficies de alta
temperatura, use ropa protectora que cubra todo el cuerpo y guantes protectores durante
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el trabajo.La temperatura dptima para freir papas fritas es 175 °C. Sin embargo, cada vez
que sigue las recomendaciones de los fabricantes de alimentos para freir.El tamafio de la
porcion destinada a la fritura simultdnea no puede ser demasiado grande. Puede adoptar
el principio de 100 gramos de productos para freir por 1 litro de aceite. Freir una porcion
demasiado grande puede hacer que el aceite se enfrie demasiado, lo que provocara una
fritura insuficiente de los alimentos y degradara su sabor.La temperatura de fritura y el ta-
mario de la porcién deben seleccionarse experimentalmente.Evite freir el aceite gastado. El
aceite debe ser reemplazado regularmente. Puede verificar la tasa de uso de aceite con los
dispositivos de prueba disponibles por separado.Si el aceite comienza a formar espuma,
humo o se vuelve demasiado viscoso, entonces el aceite necesita ser cambiado.No mezcle
aceite agotado con aceite nuevo.Después de cada uso de la freidora, retire los fragmentos
de comida y otros restos del aceite. Esto permitira que el aceite permanezca fresco por
mas tiempo.Los productos alimenticios colocados en aceite caliente deben descongelarse,
pero si el fabricante permite freir los productos alimenticios congelados, retire las migas de
hielo de ellos. El agua en contacto con aceite caliente provocara salpicaduras, lo que puede
provocar quemaduras o incendios. Después de cada uso, la freidora debe sacarse de la
camara de la freidora. No lo deja en una grasa que comienza a coagularse.Después de
terminar el trabajo y enfriar el aceite en la cdmara de la freidora, cubrelo con una cubierta,
esto prolongara el uso del aceite.El principio de funcionamiento de la freidora de induccion
consiste en la emision de un campo electromagnético variable. Las personas con marcapa-
sos deben evitar usar la freidora de induccion y permanecer cerca de la freidora durante la
operacion.Asegurese de que el piso cerca de la freidora no esté resbaladizo. Esto evitara
resbalones, lo que puede causar lesiones graves.

OPERACION DEL PRODUCTO

Instalacion, puesta en marcha y servicio del producto

El producto debe desempagquetarse, eliminando por completo todos los elementos de embalaje. Se recomienda guardar el em-
paque, puede ser Util en el posterior transporte y almacenamiento del producto.

Lave el producto de acuerdo con las instrucciones en ,Mantenimiento del producto”.

Configure el producto segun las instrucciones. Todos los soportes del producto deben estar en contacto con el suelo.

Conexién de un producto que no esta equipado con un enchufe de cable de alimentacion a la fuente de alimentacion

Si el producto no se entregd con el enchufe del cable de alimentacion y el voltaje indicado en la placa de identificacion indica
la necesidad de una fuente de alimentacion trifasica con el voltaje especificado en la tabla con los datos técnicos. Debido a los
muchos estandares del enchufe, el producto se suministra con un cable de alimentacion con cinco hilos, pero sin un enchufe.
jlmportante!Se requiere que la conexion del enchufe de alimentacion sea llevada por un personal con las clasificaciones apropia-
das. Esta prohibido conectar el enchufe de energia usted mismo.

Conecte los enchufes equipados con cinco contactos de acuerdo con la norma IEC 60309 al cable. La instalacién de suministro
del producto debe estar equipada con tres conductores de linea, un conductor de proteccion y un conductor de proteccion (3P
+ N+ E). Los hilos del cable de alimentacion estan marcados con colores de aislamiento. Los hilos de linea L1: marrén, hilo L2:
gris, hilo L3: negro, hilo neutro N: azul, hilo de proteccién PE: amarillo-verde.

Los hilos del cable y el cable deben conectarse de acuerdo con la documentacion adjunta al enchufe.

La instalacidn que suministra el producto debe estar equipada con un interruptor de seguridad que permita el apagado de emer-
gencia de la tension de alimentacion.

Coloque el calentador en la parte inferior de la freidora (11).

Asegurese de que el grifo de vaciado de aceite esté cerrado (Ill).

Vierta el aceite de modo que esté entre los marcadores minimo y maximo. Cubra la cdmara de la freidora con la tapa.
iIMPORTANTE! Se debe tener en cuenta que cuando la canasta de freir con productos alimenticios para freir se inserta en la
camara de la freidora, el nivel de aceite aumentara.
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Asegurese de que el interruptor de alimentacion del producto esté en la posicién de apagado - ,OFF" u,0".

Enchufe el cable de alimentacion del producto a un tomacorriente.

Encienda la freidora utilizando el interruptor marcado ,ON / OFF o |/ O”.El interruptor debe moverse a la posicién marcada ,ON o
I”. El producto arrancara, lo que se indicara al encender la ldmpara marcada ,POWER"” - fuente de alimentacion.

Gire la perilla para establecer la temperatura objetivo de la grasa, se iniciara la calefaccion, que sera sefialada por la iluminacion
de lalampara ,HEAT" - calentamiento.

Cuando se alcanza la temperatura establecida, el indicador marcado ,HEAT". El producto admitira automaticamente la tempera-
tura configurada hasta que se apague. Cada vez que se enciende el calentador, el indicador con la etiqueta ,HEAT” se encendera.
La frecuencia de activacion del calentador determina la temperatura configurada y la temperatura ambiente. Cuanto mayor sea la
temperatura configurada y menor la temperatura ambiente, mas frecuentemente se encendera el calentador.

Poner papas fritas en la canasta. Descubre la tapa y sumerge la canasta en la camara de grasa caliente. Al mojar, tenga cuidado
de que la grasa calentada se salpique cuando entra en contacto con la humedad.

Todas las papas fritas en la canasta deben estar debajo de la superficie de la grasa. Cubra la camara con la tapa (IV). La tapa
tiene una muesca para el mango de la cesta.

Después de freir la comida, apague la freidora con el interruptor, gire la perilla de control de temperatura a la posicion de APA-
GADO, luego levante cuidadosamente la tapa de la freidora y levante la canasta con la manija. La canasta tiene la opcion de
colgar sobre la superficie del aceite (V), lo que permitira que el exceso de aceite se drene. Luego vierta la comida en un recipiente
aparte.

Desenchufe el cable de alimentacién de la toma de corriente y deje que la cdmara de la freidora expuesta se enfrie.

Proceda al mantenimiento.

jlmportante! Algunos productos pueden tener una bandeja de goteo. La bandeja de goteo debe montarse en el borde lateral de la
freidora (VI). Esto le permitira eliminar el exceso de grasa de los productos alimenticios. La grasa fluira a la cdmara de la freidora.

El producto tiene proteccion contra el sobrecalentamiento. Si el producto apaga el calentador automaticamente, significa ello
que la proteccion funciona. En este caso, el indicador de alimentacion se enciende, pero a pesar de la temperatura establecida
por la perilla, el calentador no se enciende. Espere a que el calentador se enfrie, luego presione el botén marcado ,RESET” y el
producto deberia reanudar el funcionamiento normal. EI boton ,RESET” esta protegido contra presiones accidentales a través
de la cubierta, que debe quitarse con un destornillador. Después de usar el botdn, debe volver a asegurarse con la cubierta.

iPrecaucion! Sila proteccién de temperatura esté activada, el producto se apaga y luego se enciende de nuevo, no se reanudara
el funcionamiento normal. Puede apagar el producto por el tiempo de enfriamiento del calentador, pero luego para volver
a encenderlo, primero presione el boton etiquetado ,,RESET” para reanudar el funcionamiento normal.

Mantenimiento del producto

iIMPORTANTE! Todo el mantenimiento debe llevarse a cabo con el producto apagado. Para hacer esto, desenchufe el cable
de alimentacion del tomacorriente.

Asegurese de que el aceite en la cdmara de la freidora se haya enfriado. Cologue un recipiente debajo del grifo con una capaci-
dad que permita almacenar todo el aceite recolectado en la camara de la freidora. Abra el grifo levantando la palanca y girando
en sentido contrario a las agujas del reloj.

Después de que todo el aceite se haya drenado, abra el panel de control, que levantara el calentador, que debe limpiarse de
grasa con un pafio suave o una toalla de papel.

El interior de la camara y otras partes del producto se deben limpiar con un trapo o una esponja empapada en una solucién
acuosa de un detergente suave para lavavajillas. Después de la limpieza, seque el producto.

El interior de la cdmara debe limpiarse con cada cambio de aceite, después que se enfrie por completo. Si quedan restos de
comida u otras impurezas durante el uso, deben tomarse o reemplazarse con aceite nuevo.

No use solventes, agentes causticos, alcohol de gasolina o limpiadores abrasivos.

Limpie los orificios de ventilacion con una aspiradora.

jIMPORTANTE! Nunca sumerja el producto en agua ni en ningun otro liquido. No limpie la cdmara de la freidora llenandola con
agua, agente de limpieza o cualquier otro liquido.

La cubierta y la canasta de freir se pueden limpiar en lavavajillas.

Almacenamiento del producto

Si el producto no se utilizara durante un tiempo prolongado, desconéctelo de la fuente de alimentacién.

Almacene el producto en interiores, protéjalo del polvo, la suciedad y la humedad. Se recomienda almacenar el producto en el
embalaje original.

Almacene el producto en la posicion de trabajo. No apile productos No coloque nada sobre el producto durante el almacena-
miento.

M A N U A L O R I G I N A L



ES

ESPECIFICACIONES
Parametro Unidad de medida Valor
Numero de catalogo YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Voltaje nominal [V~] 220-240 220 - 240 220 - 240 220-240 220 - 240
Frecuencia nominal [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/60
Potencia nominal [kW] 2 2 3 33 3
Clase de aislamiento | | | | |
Tamafio de la canasta (largo x ancho x alto) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220%x200%105
Capacidad nominal 1} 35 8 6 13 10
Cantidad minima / maxima de aceite 1} 25/35 3215 4/6 52185 4/6,5
Temperatura de trabajo [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Peso neto [kq] 45 55 6 6,5 7
Parametro Unidad de medida Valor
Numero de catélogo YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Voltaje nominal [V~] 380 - 400 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220-240
Frecuencia nominal [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Potencia nominal [kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Clase de aislamiento Il Il Il Il Il
Tamafio de la canasta (largo x ancho x alto) [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Capacidad nominal 1} 17 35+35 8+8 10+10 13+13
Cantidad minima / maxima de aceite M 6,5 25+25 32+32 4+4 52+52
Temperatura de trabajo [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Peso neto [kg] 8 9 9,5 10,5 12
Parametro Unidad de medida Valor
Numero de catalogo YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Voltaje nominal V~] 380 - 400 380 - 400 220 - 240 380 - 400
Frecuencia nominal [Hz] 50- 60 50/60 50/60 50/60
Potencia nominal kW] 5+5 5 3+3 5+5
Clase de aislamiento | | | |
Tamafio de la canasta (largo x ancho x alto) [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250%230x125
Capacidad nominal U] 17417 16 10+10 16+16
Cantidad minima / maxima de aceite U] 6,5t6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 /66 9+9/12+12
Temperatura de trabajo [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Peso neto [ka] 15 1 14 18
Pardmetro Unidad de medida Valor
Numero de catalogo YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Voltaje nominal [V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Frecuencia nominal [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Potencia nominal [kW] 5 5+5 6 6
Clase de aislamiento | | | |
Tamafio de la canasta (largo x ancho x alto) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Capacidad nominal M 16 16+16 30 35
Cantidad minima / maxima de aceite 1} 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Temperatura de trabajo [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Peso neto [kg] 16 31 14 15
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CARACTERISTIQUES DU PRODUIT
La friteuse est destinée a faire frire dans I'huile alimentaire. Le produit peut étre utilisé pour préparer des frites de pommes de
terre fraiches et les frites congelées. En plus des frites, ce produit peut étre utilisé pour préparer d'autres plats avec des pommes

de terre pour la friture dans la graisse profonde. En réglant la température le produit peut étre personnalisé pour travailler a vos
besoins. Le fonctionnement correct, fiable et sir du produit dépend de I'utilisation correcte, parce que:

Avant d'utiliser le produit, lire toutes les instructions et les maintenir.

Le fournisseur n'est pas responsable pour tout dommage ou blessure résultant de I'utilisation du produit contraire a son objet,
pour ne pas se conformer aux normes de sécurité et aux recommandations de ce manuel. L'utilisation du produit de maniére
incorrecte provoque la perte des droits des utilisateurs a la garantie, ainsi que la garantie.

EQUIPEMENT

Le produit est livré complet et ne nécessite pas d'installation. Avant d'utiliser le produit, cependant, retirer tous les emballages et
la sécurité du transport. Les étapes préparatoires décrites plus loin sont nécessaires pour le faire.

RECOMMANDATIONS GENERALES D’UTILISATION

Le produit a été congu pour un usage professionnel et son fonctionnement doit étre effectué
par le personnel qualifié. REMARQUE! Ne pas utiliser la friteuse pour frire des produits de
pomme de terre contenant un liquide de remplissage ou de suspension, par exemple, les fro-
mages. Le remplissage peut circuler pendant la friture de la friteuse la chambre sera brlée,
ce qui peut entrainer des dommages au produit REMARQUE! Ne pas dévisser la vidange
du robinet pendant le fonctionnement du produit. Il est interdit d’auto-réparation, le démon-
tage ou la modification du produit. Toute réparation de ce produit doit étre effectuée par un
réparateur agréé. Lorsque vous travaillez tout le temps on devrait étre sous la supervision.
ATTENTION! Bien que le produit soit chauffé & une température élevée, ne touchez pas les
cbtés du produit pendant 'utilisation, cela peut causer des brllures graves. Le produit n'est
pas destiné a étre utilisé par les enfants jusqu’a au moins 8 ans et les personnes réduites, et
les personnes physiques, mentales avec manque d’expérience et la connaissance de 'équi-
pement. Il faut exercer un contréle sur eux ou linstruction sera effectuée en ce qui concermne
[utilisation du produit de maniére slre, de sorte que les risques associés sont compris. Les
enfants ne devraient pas jouer avec le produit. Les enfants ne devraient pas étre autorisés a
effectuer le nettoyage et I'entretien du matériel.

Recommandations pour le transport et l'nstallation du produit

REMARQUE! Installation et raccordement du produit doivent étre effectués par du person-
nel qualifié. Le produit ne peut étre placé sur un disque, plat, le niveau, le substrat non-com-
bustible. Le substrat doit supporter le poids du dispositif, et la nourriture qui y est disposeé.ll
faut veiller a la rupture d’au moins 10 cm tout autour de la paroi latérale du produit, le produit
ne contient pas de matériaux ne peuvent pas résister a une température élevée. Cela per-
mettra une bonne ventilation du produit. Ne pas placer pres du bord, par exemple. Le ta-
bleau.Sur le produit ne doit pas placer des appareils électriques. Pendant le fonctionnement,
la vapeur d'eau est libérée, ce qui peut provoquer un court-circuit électrique et provoquer
un choc électrique. Il est interdit de percer des trous dans le produit, ainsi que toute autre
modification du produit ne sont pas décrites dans le manuel. Le mouvement a été désactivé
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produit uniquement en saisissant le couvercle. Ne pas déplacer le produit en tirant sur le
cordon d’alimentation.Sur le dos du produit et de son voisinage ne devraient pas placer des
objets métalliques et les surfaces. Ne pas placer le produit dans des endroits a température
élevée. La température de l'installation et 'utilisation du produit doit étre dans la plage de 10
+38 °C et 'humidité relative doit étre inférieure a 90% sans condensation.

Précautions lors du branchement du produit au courant

Avant de raccorder le produit a I'alimentation électrique, en sorte que la tension, la fréquence
et l'efficacité de l'alimentation correspondent aux valeurs visibles sur la plaque signalétique
du produit. La fiche doit insérer dans la douille. Les bouchons altérant.Le produit doit étre
connecté directement a une seule prise murale. Ne pas utiliser de rallonges, répartiteurs et
doubles prises. Le circuit d'alimentation doit étre munie d'une protection et de fixation d'au
moins 16 A.Eviter cordon d’arétes vives et des objets chauds et des surfaces. Pendant le
fonctionnement du cordon d’alimentation du produit doit toujours étre pleinement développé,
et sa position doit étre réglée de maniére a ne pas constituer un obstacle pendant le fonc-
tionnement du produit. Pose le cordon d’alimentation peut provoquer un risque de trébucher.
La prise de courant doit se trouver dans un endroit qui a toujours été la possibilité de décon-
necter rapidement le produit de fiche dalimentation. Lorsque vous débranchez le cordon
d'alimentation, tirez toujours sur le boitier du connecteur, pas le cable.Si le cordon ou la fiche
sont endommagés, débranchez immédiatement du secteur et contacter un service agréé
du fabricant pour le remplacement. Ne pas utiliser le produit avec un cordon d’alimentation
endommagé ou la fiche. Le cordon d'alimentation ou la fiche ne peuvent pas étre réparés
en cas de dommages ces composants doivent étre remplacés par de nouveaux exempts de
défauts.Ne touchez pas la prise d'alimentation avec les mains mouillées.

Précautions pendant [ utilisation du produit

ATTENTION! L’huile de friture usagée ou de la graisse liquide. Ne pas utiliser la graisse so-
lide.Ne placez pas de produits inflammables a proximité de la friteuse. Pendant le fonction-
nement de l'huile est chauffée a des températures trés élevées. Ne pas desserrer le robinet
jusqu'a ce que I'huile refroidi.Lorsque I'huile dans le réservoir de la friteuse s'allume, ne pas
de 'eau pour éteindre le feu. Dans le cas de I'allumage du réservoir d'huile afin de couvrir
hermétiquement le couvercle de la friteuse combustible et retirer le produit de I'alimentation
électrique. Ensuite, commencer par mettre un extincteur congu pour éteindre les graisses.
Le couvercle du réservoir de la friteuse fourni avec le produit a une fente sur la poignée du
panier de la friteuse et ne fournit donc pas un controle serré du réservoir.Ne pas utiliser la
friteuse pour chauffer toute substance autre que celles énumérées dans ce manuel. Avant
de remplir et / ou vider le réservoir d’huile, retirer le produit de la puissance électrique en
retirant la fiche de la prise. En raison du contact possible des gouttes d’huile chaude et les
surfaces de la température élevée pendant le fonctionnement doivent porter des vétements
de protection couvre tout le corps, et des gants. La température de friture optimale est de
175°C. Cependant, chaque fois, suivez les recommandations du fabricant pour la nourriture
pour la friture.La taille des portions a co-friture ne peut pas étre trop grand. On peut supposer
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base de 100 grammes de produits de friture pour 1 litre d’huile. Frire partie trop importante
peut entrainer un refroidissement excessif de I'huile, ce qui entraine dans les aliments wys-
mazenie insuffisants et aggraver ses propriétés gustatives.La température de la friture et la
taille des portions est recommandé de sélectionner expérimentalement.Evitez la friture épui-
sée huile. Lhuile doit étre remplacé régulierement. Le degré d'épuisement du pétrole peut
étre vérifiée a l'aide des testeurs disponibles séparément.Si 'huile commence a mousser, la
fumée ou devenir trop visqueu, il est nécessaire de remplacer 'huile. Ne pas mélanger avec
de I'huile fraiche exploitée. Aprés chaque utilisation de la friteuse avec de I'huile doit étre
retirée des portions de nourriture et d’autres impuretés. Cela permet de garder plus I'huile
de fraicheur.Les produits alimentaires placés dans 'huile chaude doivent étre décongelés,
mais si le fabricant doivent étre retirés de les faire frire des aliments congelés miettes de
glace. L'eau au contact de I'huile chaude de son éclaboussant volonté qui pourrait causer
des brllures ou un incendie. Apres chaque utilisation de la friteuse pour enlever le panier de
la friteuse de la chambre. Il ne doit pas étre laissé en graisse tezejgcym.Apres [utilisation
et le refroidissement de I'huile dans le couvercle du couvercle de la chambre de la friteuse,
d’allonger le processus de fonctionnement de la matiére grasse du produit. Le principe
de fonctionnement est basé sur la friteuse a induction émissions de champ électromagné-
tique alternatif. Les personnes ayant un stimulateur cardiaque doivent éviter ['utilisation de
la friteuse et 'induction sont pres de la friteuse pendant son fonctionnement.Assurez-vous
que le plancher pres de la friteuse ne glisse pas. Cela évitera de glisser, ce qui pourrait
causer des blessures graves.

SUPPORT TECHNIQUE

Installation, mise en service et le fonctionnement du produit

Déballez le produit, enlever complétement tous les emballages et recommandé de conserver 'emballage, il peut étre utile plus
tard dans le transport et le stockage du produit.

Laver le produit comme décrit dans la rubrique « Entretien du produit. »

Le produit défini comme indiqué. Tous les produits de base doivent étre en contact avec le sol.

Connexion a I'alimentation du produit n'a pas été équipée d’un cordon d'alimentation

Si le produit n'a pas été fourni avec la prise d'alimentation et la tension sur la plaque signalétique indique la nécessité d’'une
alimentation par une tension triphasé indiquée dans le tableau des spécifications. En raison des nombreuses normes Branchez
le produit est livré avec un cordon d'alimentation équipé de cing bornes, mais sans bouchon.

Attention! Il est nécessaire de connecter la prise d'alimentation du personnel a effectué les classements appropriés. Il est interdit
de se connecter fiche d’alimentation séparée.

Un céble relié & un bouchon muni de cing contacts en conformité avec le systéme d’alimentation en produit IEC 60309e doit &tre
équipé de trois conducteurs linéaires, le conducteur de protection et le fil de terre (3P + N + E). Les fils de la puissance déterminée
par la couleur de l'isolation. conducteurs linéaires L1: brun, ligne L2: gris, L3 ligne fil noir, neutre N: PE bleu, protecteur : jaune
et vert.

Les fils et le cordon doivent étre connectés en fonction de la documentation fournie avec le bouchon.

Installation de produits doit étre équipée d'un interrupteur de sécurité qui permet d'arrét d'urgence du courant d’alimentation.

Au bas de la chambre abaisser une chauffe de la friteuse (Il).

Assurez-vous que le robinet est fermé (Ill).

Verser I'huile de maniére & situer entre les repéres minimum et maximum. Couvrir couvercle de la chambre de la friteuse.
REMARQUE! On appréciera que lorsqu'il est inséré dans le panier de la friteuse avec de la nourriture destinée a le niveau d’huile
de friture augmente.

Assurez-vous que l'interrupteur d’alimentation du produit est en position d'arrét - « OFF » ou « O ».

Brancher le cordon d’alimentation de I'appareil a une prise murale.

Activez la friteuse au moyen du commutateur étiqueté « ON/ OFF ou E / S ». Le commutateur doit étre mis a la position marquée
« ON ou | » lancement de produit, qui sera signalée par l'illumination des lumieres étiquetés « Power » - le pouvoir.
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Molette pour régler une température cible de la graisse va commencer a chauffer, ce qui sera indiqué en allumant les indicateurs
marqués « HEAT » - chauffage.

Aprés avoir atteint lindicateur de température réglée marqué « HEAT ». Le produit lui-méme maintiendra la température réglée
jusqu'a ce que la mise hors tension. Chaque appareil permettra la lumiere de venir « HEAT » marquée.

La fréquence d'activation de I'élément chauffant détermine la température de consigne et la température ambiante. Plus la tem-
pérature de consigne et la température est basse, plus la chaleur sera activée.

Mettez des jetons dans la poubelle. Dévoilez le couvercle et plonger le panier dans la chambre avec I'huile chaude. Pendant la
descente en garde I'huile chaude au contact avec I'humidité peut disperser un.

Tous les jetons dans le panier doivent étre sous la surface de la graisse. couvercle de la chambre de couverture (IV). Le couvercle
a une encoche sur la poubelle de la poignée.

Apres la cuisson des aliments, éteignez l'interrupteur de la friteuse, interrupteur de commande de température en position OFF
marquée, puis soulevez le couvercle avec précaution et soulever le panier de la friteuse par la poignée. Basket a la possibilité
augmente sur la surface de I'huile (V), ce qui permettra a I'exces d’huile de vidange. Transférer ensuite la nourriture a un récipient
séparé.

Débrancher le cordon d’alimentation de la sortie de produit et de laisser exposée la chambre pour refroidir 'huile de la friteuse.
Passez a I'entretien.

Attention! Certains produits peuvent avoir un égouttoir. Le bac de récupération doit étre monté sur le bord latéral de la friteuse (V1).
Cela va se débarrasser de I'excés de graisse des aliments. friteuse a 'écoulement dans la chambre.

Le produit est protégé contre la surchauffe. Si le produit se désactive automatiquement le moyen de chauffage d'activation de la
protection. Dans ce cas, le voyant d'alimentation allume, mais toujours régler le cadran de température a 'appareil de chauffage
ne démarre pas. Attendez que le chauffe-eau a refroidir, puis appuyez sur le bouton « RESET », et le produit devrait reprendre son
fonctionnement normal. bouton « RESET » est protégé contre toute utilisation accidentelle par le couvercle, qui doit étre enlevé
avec un tournevis. Aprés avoir utilisé le bouton, il doit étre & nouveau protégé par un couvercle.

Attention! Dans le cas de la température d’activation de la protection, et rallumez le produit ne reprendra son fonctionnement
normal. Au moment de 'appareil, vous pouvez désactiver le produit, mais apres la mise sous tension & nouveau, appuyez sur le
bouton « RESET » pour étre en mesure de reprendre le fonctionnement normal.

Entretien des produits

REMARQUE! Tout I'entretien doit étre effectué hors tension du produit. Pour ce faire, débranchez le cordon d’alimentation de la
prise murale.

Assurez-vous que I'huile dans la chambre était trempée dans la friteuse. Placer sous le récipient de coulée d’'une capacité per-
mettant d'adapter 'ensemble de I'huile accumulée dans la friteuse de la chambre. Ouvrir le robinet en soulevant le levier, puis
tourner dans le sens opposé au sens horaire.

Apreés décantation de I'huile tout, inclinez le panneau de commande, ce qui augmentera le chauffe-eau, qui doit étre nettoyé de
graisse avec un chiffon doux ou une serviette en papier.

L'intérieur de la chambre et la partie restante du produit doit étre nettoyé avec un chiffon ou d’une éponge imbibée d’'une solution
aqueuse d'un détergent doux. Aprés un produit de nettoyage séché.

L'intérieur de la chambre doit étre nettoyée a chaque huile préalablement en attendant les refroidir. Si lors de ['utilisation, on
observera les restes de nourriture et d’autres débris doivent étre péchées ou remplacer I'huile fraiche.

Ne convient pas aux solvants de nettoyage, les abrasifs, d’alcool, de 'essence ou des produits abrasifs.

Des trous de ventilation doivent étre nettoyés avec un aspirateur.

REMARQUE! Ne jamais immerger le produit dans de I'eau ou tout autre liquide. Ne pas nettoyer la chambre de remplissage de
la friteuse avec de I'eau, un détergent, ou tout autre fluide.

Le couvercle et le panier peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.

Stockage du produit

Si le produit n’est pas utilisé pendant longtemps, débranchez-le de I'alimentation.

Pendant le stockage le produit doit étre stocké a l'intérieur, & I'abri de la poussiére, de la saleté et de 'humidité. Il est recommandé
que le stockage du produit soit dans I'emballage d'origine.

Conserver le produit dans la position de fonctionnement. Ne pas empiler les couches de produit. Ne placez rien sur le produit
pendant le stockage.
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Paramétre Unité de mesure Valeur

Numéro de catalogue YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Tension nominale [VAC] 220 - 240 220- 240 220- 240 220-240 220- 240
Fréquence nominale [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/60
Puissance nominale [kW] 2 2 3 33 3
Classe d'isolation | | | | |
Taille panier (I. x W. x H). [mm] 220x130x100 200x135x140 220%200x100 220x210x125 220x200x105
Capacité nominale 0] 35 8 6 13 10
Quantité min. / max. d'huile ] 25/35 32/5 4/6 52185 4/65
Température de fonctionnement [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Poids net [kg] 45 55 6 6,5 7
Paramétre Unité de mesure Valeur

Numéro de catalogue YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Tension nominale [VAC] 380-400 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Fréquence nominale [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Puissance nominale [kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Classe d'isolation et et et et et
Taille panier (1. x W. x H). [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Capacité nominale U] 17 35+35 8+8 10+10 13+13
Quantité min. / max. d'huile U] 6.5 25+25 32+32 4+4 52+52
Température de fonctionnement [°C] 60-200 60-200 60-200 60-200 60-200
Poids net [ka] 8 9 95 10.5 12
Paramétre Unité de mesure Valeur

Numéro de catalogue YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Tension nominale [VAC] 380 - 400 380 - 400 220 - 240 380 - 400
Fréquence nominale [Hz] 50 - 60 50/60 50/60 50/60
Puissance nominale [kW] 5+5 5 3+3 5+5
Classe d'isolation | | | |

Taille panier (I. x W. x H). [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250x230x125
Capacité nominale 0] 17417 16 10+10 16+16
Quantité min. / max. d’huile 0] 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 | 6+6 9+9/12+12
Température de fonctionnement [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Poids net [ka] 15 1 14 18
Paramétre Unité de mesure Valeur

Numéro de catalogue YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Tension nominale [VAC] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Fréquence nominale [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Puissance nominale [kW] 5 5+5 6 6
Classe d'isolation | | | |

Taille panier (I. x W. x H). [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Capacité nominale M 16 16+16 30 35
Quantité min. / max. d’huile ] 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Température de fonctionnement [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Poids net lkg] 16 31 14 15
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CARATTERISTICA DEL PRODOTTO
La friggitrice profonda € destinata alla frittura di patatine fritte nell'olio alimentare. Il prodotto pud essere utilizzato per la prepara-
zione di patatine fritte sia da patate fresche che di patatine congelate. Oltre alle patatine fritte, il prodotto pud essere utilizzato an-

che per la preparazione di altri piatti a base di patate fritti in grasso profondo. Regolando la temperatura di lavoro & possibile adat-
tare il prodotto alle proprie esigenze. Il funzionamento corretto, affidabile e sicuro del prodotto dipende dall'uso corretto, per cui:

Prima di procedere con I'utilizzo del prodotto leggere attentamente I'intera istruzione e conservarla per una futura con-
sultazione.

II fornitore non risponde per tutti i danni e lesioni arrecate in seguito all'uso improprio del prodotto, all'inosservanza delle norme
di sicurezza e delle raccomandazioni riportate nella presente istruzione. L'utilizzo del prodotto in modo non conforme alla sua
destinazione comporta la perdita dei diritti dell'utente a titolo della garanzia e della garanzia per difeti.

EQUIPAGGIAMENTO

II'prodotto viene fornito completo e non richiede I'installazione. Prima di iniziare I'utilizzo del prodotto rimuovere tutti gli elementi
della confezione e delle protezioni usate per il trasporto. E’ indispensabile procedere anche con le attivita riportate nelle succes-
siva parte dellistruzione.

RACCOMANDAZIONI GENERALI

Il prodotto & stato progettato per un uso professionale quindi deve essere utilizzato dal per-
sonale professionale dotato di qualifiche idonee. ATTENZIONE! Non utilizzare friggitrice per
friggere prodotti a base di patate contenenti ripieni liquidi o semiliquidi, ad esempio formaggi.
Il ripieno pud fuoriuscire durante la frittura e depositarsi sul fondo della camera di friggitura,
dove brucia e provoca danni al prodotto. ATTENZIONE! Non svitare il rubinetto di scarico
mentre il prodotto € in funzione. E’ vietato di riparare in autonomia, smontare o modificare
il prodotto. Tutte le riparazioni del prodotto devono essere eseguite presso un centro di as-
sistenza autorizzato. Garantire una sorveglianza costante del prodotto durante il suo uso.
AVVERTENZA! Durante il funzionamento il prodotto si riscalda fino a temperature elevate
quindi non bisogna toccare le sue pareti quando € in funzione per prevenire scottature gravi.
Il prodotto non € destinato alluso da parte di bambini fino all'eta di almeno 8 anni e di per-
sone con ridotta capacita fisica, mentale e fisica € mancanza di esperienza e conoscenza
dellattrezzatura. Ameno che su tali persone non venga esercitata la supervisione o condotta
un’istruzione sull'uso sicuro del prodotto in modo tale che i rischi connessi vengano capiti. |
bambini non devono giocare con il prodotto. | bambini non sorvegliati non dovrebbero ese-
guire la pulizia e la manutenzione dellattrezzatura.

Raccomandazioni inerenti al trasporto e all'installazione del prodotto

ATTENZIONE! Linstallazione e I'allacciamento devono essere effettuati solo dal personale
qualificato. Il prodotto va posato su una pavimentazione dura, piana, livellata e non infiam-
mabile. Il supporto deve resistere al peso del dispositivo stesso assieme ai prodotti alimentari
immessi al suo interno.Attorno alle pareti laterali del prodotto prevedere uno spazio di alme-
no 10 cm, non posizionare sopra il prodotto i materiali non resistenti alle alte temperature.
Cio permette una ventilazione corretta. Non poggiare in vicinanza del bordo di una tavola.
Non metterci sopra nessun tipo di apparecchi elettrici. Durante il funzionamento viene pro-
dotto il vapore il quale pud comportare il cortocircuito dellimpianto elettrico ed essere la
causa di una grave scossa elettrica. E vietato perforare il prodotto cosi’ come apportare altre
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modifiche non descritte nellistruzione. Spostare il prodotto solo se raffreddato, afferrandolo
sulla cassa. Non spostare il prodotto tirando il cavo di alimentazione. Non collocare oggetti
o superfici metalliche sul retro o vicino al prodotto. Non collocare il prodotto in luoghi con
temperature elevate. La temperatura nel posto d'installazione e dell' utilizzo del prodotto deve
essere inclusa tra +10 °C + +38 °C, mentre l'umidita relativa deve essete inferiore a 90%
senza condensa di vapore.

Raccomandazioni sul modo di connettere alla rete di alimentazione

Prima di connettere il prodotto alla rete di alimentazione assicurarsi che la tensione, la fre-
quenza e l'efficienza della rete elettrica corrispondano ai valori riportati sulla targhetta dati.
La spina deve essere adatta alla presa. E’ vietato di manomettere la spina.ll prodotto va
connesso direttamente alla singola presa elettrica. E vietato di utilizzare prolunghe, spine di
diramazione o prese doppie. Il circuito della rete di alimentazione deve essere dotato di un
conduttore di protezione e sicurezza al minimo 16 A. Evitare il contatto del cavo di alimenta-
zione con dei bordi taglienti e oggetti e superficie calde. Durante il funzionamento del prodot-
to il cavo di alimentazione non deve essere avvolto nonché deve essere posato in modo tale
da non diventare un ostacolo. La posa del cavo non pud comportare il rischio di inciampare.
La presa di alimentazione deve trovarsiin un posto tale da garantire sempre una veloce pos-
sibilita di staccare la spina di alimentazione del prodotto. Durante la disconnessione della spi-
na del cavo di alimentazione tirare la spina e non il cavo. Se il cavo di alimentazione oppure
la spina verranno danneggiati, bisogna sconnetterli immediatamente dalla rete e contattare
il servizio autorizzato del produttore per la sostituzione. Non utilizzare il prodotto con il cavo
0 la spina danneggiati. Il cavo di alimentazione oppure la spina non possono essere riparati;
in tal caso provvedere alla sostituzione con componenti nuovi. Non toccare la spina del cavo
di alimentazione con le mani bagnate o umide.

Raccomandazioni per ['uso del prodotto

AVVERTENZA! Utilizzare olio o grasso liquido per friggere. Non utilizzare grasso solido.
Non collocare prodotti infiammabili vicino alla friggitrice. Durante il funzionamento l'olio si
riscalda ad una temperatura molto elevata. Non svitare il rubinetto finché l'olio non si &
raffreddato. Se l'olio nel serbatoio della friggitrice si accende, non spegnerlo con acqua. Lo-
lio ha un peso specifico pitl leggero rispetto all'acqua e fuoriesce dall'acqua senza spegnere
il fuoco. In caso di accensione dell'olio, coprire bene il serbatoio della friggitrice con un coper-
chio infiammabile e disinserire il prodotto dall'alimentazione. Iniziare quindi 'estinzione con
un estintore destinato per l'estinzione del grasso. Il coperchio del serbatoio della friggitrice in
dotazione presenta una fessura per il supporto del cestello della friggitrice e quindi non for-
nisce una copertura completa del serbatoio. Non utilizzare friggitrici per riscaldare sostanze
diverse da quelle specificate nelle presentiistruzioni per I'uso. Prima di riempire e/o svuotare
il serbatoio dell'olio, scollegare il prodotto dalla rete elettrica scollegando la spina del cavo
di alimentazione dalla presa a muro. A causa del possibile contatto con gocce d'olio bollenti
e superfici ad alta temperatura, indossare indumenti protettivi che coprano tutto il corpo e
guanti protettivi durante il lavoro. La temperatura di friggitura ottimale € 175 oC. Tuttavia,
seguire le raccomandazioni dei produttori di alimenti destinati alla frittura.Le dimensioni delle
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porzioni destinate alla frittura simultanea non devono essere troppo grandi. Si puo adottare
il principio di 100 grammi di prodotti da friggere per 1 litro di olio. La friggitura di una porzione
troppo grande puo causare un eccessivo raffreddamento dell'olio, che si traduce in una frig-
gitura insufficiente del cibo e peggioramento delle sue proprieta gustative. La temperatura
difriggitura e la dimensione delle porzioni devono essere selezionate in base all'esperienza.
Evitare di friggere sull'olio usato. Sostituire regolarmente l'olio. Il grado di esaurimento dell'o-
lio pud essere controllato utilizzando tester disponibili separatamente. Se l'olio inizia a schiu-
marsi, fumare o diventare troppo appiccicoso, I'olio deve essere sostituito. Non mescolare
l'olio usato con olio fresco. Dopo ogni utilizzo della friggitrice, rimuovere frammenti di cibo e
altre contaminazioni dall'olio. In questo modo l'olio rimarra fresco piu a lungo.! prodotti ali-
mentari immessi nell'olio riscaldato devono essere scongelati, ma se il produttore consente
la friggitura dei prodotti alimentari surgelati, € necessario rimuovere la glassa di ghiaccio. Se
lacqua viene a contatto con olio caldo, comincia a schizzare provocando ustioni o incendi.
Dopo ogni utilizzo della friggitrice, rimuovere il cesto dal vano friggitrice. Non lasciarlo in
grasso che comincia a solidificarsi. Una volta terminato il lavoro e raffreddato ['olio nella
camera della friggitrice, coprirla con un coperchio che permette di utilizzare il grasso piti a
lungo. Il principio di funzionamento di una friggitrice induttiva si basa sullemissione di campi
elettromagnetici alternati. Le persone con gli stimolatori cardiaci devono evitare di maneg-
giare la friggitrice ad induzione e di stare vicino alla friggitrice durante il suo funzionamento.
Assicurarsi che il pavimento vicino alla friggitrice non sia scivoloso. In questo modo si evita lo
slitamento, che puo causare lesioni pericolose.

UTILIZZO DEL PRODOTTO

Installazione, avviamento e utilizzo del prodotto

II' prodotto deve essere disimballato rimuovendo completamente tutti i componenti dellimballaggio. Si consiglia di conservare
I'imballo, pud essere utile per il successivo trasporto e stoccaggio del prodotto.

Lavare il prodotto seguendo le indicazioni fornite al punto “Manutenzione del prodotto”.

Impostare il prodotto come raccomandato. Tutti i supporti prodotti devono essere a contatto con il terreno.

Collegamento all'alimentazione elettrica del prodotto non dotato di spina del cavo di alimentazione

Se il prodotto non & stato fornito con la spina del cavo di alimentazione e il voltaggio riportato sulla targa dati indica la necessita di
alimentazione mediante un alimentatore trifase con la tensione indicata in tabella con i dati tecnici. Dato i numerosi standard della
spina, il prodotto viene fornito con un cavo di alimentazione dotato di cinque cavi, ma senza la spma

Attenzione! E necessario che la spina di alimentazione sia collegata da personale con classificazioni appropriate. E vietato colle-
gare la spina di alimentazione da soli.

Collegare al cavo le spine con cinque contatti secondo lo standard IEC 60309. La rete di alimentazione del prodotto deve essere
dotata di tre fili di linea, un conduttore di protezione e un conduttore di protezione (3P+N+E). | cavi del cavo di alimentazione sono
contrassegnati con colori di isolamento. Conduttori lineari L1: marrone, cavo L2: grigio, cavo L3: nero, neutro N: blu, conduttore
di protezione PE: giallo-verde.

Collegare i cavi e il cavo in base alla documentazione fornita con la spina.

L'impianto di alimentazione del prodotto deve essere dotato di un interruttore di sicurezza che consenta il disinserimento di
emergenza.

Far abbassare il riscaldatore (Il) sul fondo della camera della friggitrice.

Assicurarsi che il rubinetto sia chiuso (lIl).

Versare I'olio tra le tacche del livello minimo e massimo. Coprire la camera della friggitrice con un coperchio.

ATTENZIONE! Tenere presente che il livello dell'olio aumenta quando il cesto di friggitura viene inserito nel vano friggitrice.
Assicurarsi che I'interruttore di rete del prodotto sia in posizione - “OFF” 0 “O”.

Collegare il cavo di alimentazione del prodotto a una presa elettrica.

Attivare la friggitrice con l'interruttore “ON/OFF o I/0”. L'interruttore deve essere spostato nella posizione contrassegnata con “ON
o I". Il prodotto si avviera, il che sara segnalato da un LED contrassegnato con scritta “POWER” - alimentazione.
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Con la manopola impostare la temperatura nominale del grasso; si avvia il riscaldamento il che viene segnalato dalla spia lumi-
nosa “HEAT” - riscaldamento.

Quando la temperatura impostata € stata raggiunta, la spia luminosa viene contrassegnata come “HEAT”. Il prodotto mantiene
automaticamente la temperatura impostata fino allo spegnimento dell'alimentazione. Ad ogni accensione del riscaldatore si ac-
cende il LED “HEAT".

La frequenza di attivazione del riscaldatore viene determinata dalla temperatura impostata e dalla temperatura ambiente. Piu alta
¢ la temperatura impostata e pit bassa € la temperatura ambiente, piu spesso il riscaldatore viene acceso.

Mettere le patatine fritte nel cestino. Scoprite il coperchio e immergete il cestino in uno scomparto con grasso caldo. Durante
Iimmersione, prestare attenzione: quando il grasso viene riscaldato a contatto con I umidita, potrebbe spruzzare.

Tutte le patatine fritte nel cestino devono trovarsi sotto la superficie del grasso. Coprire la camera con un coperchio (IV). Il coper-
chio ha un foro per limpugnatura del cestello.

Dopo aver fritto i prodotti alimentari, spegnere la friggitrice con I' interruttore, spostare la manopola di controllo della temperatura
in posizione OFF, quindi sollevare con cautela il coperchio della friggitrice e sollevare il cestello con la maniglia. Il cestello ha la
possibilita di essere appeso sopra la superficie dell'olio (V) il che permettera il deflusso dell'olio in eccesso. Successivamente
versare il cibo in un contenitore separato.

Scollegare la spina del cavo di alimentazione del prodotto dalla presa a muro e lasciare aperto il vano friggitrice finché 'olio non
si € raffreddato.

Proseguire con la manutenzione.

Attenzione! Alcuni prodotti possono avere una vaschetta di sgocciolamento. Installare la vaschetta di sgocciolamento sul bordo
laterale della friggitrice (VI). Cio consentira di eliminare il grasso in eccesso dai prodotti alimentari. Il grasso fluisce nella camera
della friggitrice.

II' prodotto & protetto dal surriscaldamento. Se il prodotto spegne automaticamente il riscaldatore, la protezione viene attivata.
In questo caso, I indicatore di accensione si accende, ma il riscaldatore non entra in funzione nonostante il controllo della tem-
peratura. Lasciare raffreddare il riscaldatore, quindi premere il pulsante “RESET” e il prodotto dovrebbe riprendere il normale
funzionamento. Il pulsante “RESET” & protetto contro la pressione accidentale dal coperchio, che deve essere rimosso con un
cacciavite. Dopo aver usato il pulsante, fissarlo nuovamente con il coperchio.

Attenzione! Se la protezione termica € attivata, lo spegnimento e la riaccensione del prodotto non riprendono il normale funzio-
namento. E possibile spegnere il prodotto per il tempo di riscaldamento, ma una volta riaccesa I'alimentazione, premere prima il
pulsante “RESET" per riprendere il normale funzionamento.

Manutenzione del prodotto

ATTENZIONE! Effettuare tutte le operazioni di manutenzione con il prodotto spento. Per fare cio, scollegare il cavo di alimen-
tazione dalla presa di corrente.

Assicurarsi che l'olio nel vano friggitrice si sia raffreddato. Collocare sotto il rubinetto un contenitore da una capacita che permetta
di collocare tutto I'olio accumulato nel vano friggitrice. Aprire il rubinetto sollevando la leva e ruotarlo in senso antiorario.

Dopo aver fatto fuoriuscire tutto I'olio, inclinare il pannello comandi in modo che il riscaldatore venga sollevato, e pulire con un
panno morbido o un panno di carta.

Pulire 'interno della camera e le altre parti del prodotto con un panno o una spugna imbevuti di una soluzione acquosa di un
detergente delicato. Dopo la pulizia, asciugare il prodotto.

Pulire l'interno della camera ad ogni cambio olio prima di raffreddarla completamente. Se durante I'uso si osservano residui di cibo
o altri contaminanti, intrappolarli o sostituire I'olio in olio fresco.

Per la pulizia non utilizzare solventi, agenti corrosivi, alcool benzina o abrasivi.

Pulire le aperture di ventilazione con un aspirapolvere.

ATTENZIONE! Non immergere mai il prodotto in acqua o altro liquido. Non pulire il vano friggitrice riempiendolo con acqua,
detersivo o altro liquido.

Il coperchio e il cestello possono essere puliti in lavastoviglie.

Immagazzinaggio del prodotto

Se il prodotto non viene utilizzato per un lungo periodo di tempo, scollegarlo dall'alimentazione.

Durante 'immagazzinaggio conservarlo negli ambienti chiusi e proteggere dalla polvere, umidita e sporco. Si raccomanda di
immagazzinare il prodotto nella sua confezione originale.

Immagazzinare il prodotto nella postazione di lavoro. Non accumulare in starti. Non porre nessun oggetto sul prodotto durante il
suo immagazzinaggio.
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DATI TECNICI
Parametro Unita di misura Valore
Numero di catalogo YG-04608 YG-04609 YG-04610 YG-04616 YG-04615
Tensione nominale [V~] 220- 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Frequenza nominale [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50/60
Potenza nominale [kW] 2 2 3 33 3
Classe di isolamento | | | | |
Dimensione del cestino (lung. x larg. x alt.) [mm] 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x210x125 220%200x105
Capacita nominale 1} 35 8 6 13 10
Quantita d’olio minima / maxima M 25135 32/5 416 52/85 4165
Temperatura d'esercizio [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 ~ 200
Peso netto [kg] 45 55 6 6,5 7
Parametro Unita di misura Valore
Numero di catalogo YG-04617 YG-04620 YG-04621 YG-04622 YG-04623
Tensione nominale [V~] 380 - 400 220 - 240 220 - 240 220 - 240 220 - 240
Frequenza nominale [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50-60 50- 60
Potenza nominale [kW] 5 2+2 2+2 3+3 33+33
Classe di isolamento | | | | |
Dimensione del cestino (lung. x larg. x alt.) [mm] 270x210x120 220x130x100 200x135x140 220x200x100 220x200x160
Capacita nominale 1} 17 35+35 8+8 10+ 10 13+13
Quantita d’olio minima / maxima n 6,5 25+25 32+32 4+4 52+52
Temperatura d'esercizio [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Peso netto [kg] 8 9 9,5 10,5 12
Parametro Unita di misura Valore
Numero di catalogo YG-04624 YG-04630 YG-04632 YG-04634
Tensione nominale [V~] 380 - 400 380 - 400 220 - 240 380 - 400
Frequenza nominale [Hz] 50 - 60 50/ 60 50/60 50/60
Potenza nominale [kW] 5+5 5 3+3 5+5
Classe diisolamento | | | |
Dimensione del cestino (lung. x larg. x alt.) [mm] 270x210x120 250x230x125 220x200x105 250x230x125
Capacita nominale 1} 17+17 16 10+10 16+16
Quantita d'olio minima / maxima U] 6,5+6,5/11,5+11,5 9/12 4+4 | 6+6 9+9/12+12
Temperatura d'esercizio [°C] 60 - 200 60 ~ 200 60 ~ 200 60 ~ 200
Peso netto [kg] 15 1 14 18
Parametro Unita di misura Valore
Numero di catalogo YG-04636 YG-04638 YG-04640 YG-04641
Tensione nominale V~] 380 - 400 380 - 400 380 - 400 380 - 400
Frequenza nominale [Hz] 50 - 60 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Potenza nominale [kW] 5 5+5 6 6
Classe di isolamento | | | |
Dimensione del cestino (lung. x larg. x alt.) [mm] 230x250x120 230x250x120 490x280x100 490x285x100
Capacita nominale Mn 16 16+16 30 35
Quantita d'olio minima / maxima ] 9/115 9+9/11,5+11,5 17123 211265
Temperatura d'esercizio [°C] 60 - 200 60 - 200 60 - 200 60 - 200
Peso netto [kg] 16 31 14 15
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Ten symbol informuje o zakazie umieszczania zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (w tym baterii i akumulatoréw) tacznie z innymi odpadami. Zuzyty sprzet
powinien by¢ zbierany selektywnie i przekazany do punktu zbierania w celu zapewnienia jego recyklingu i odzysku, aby ogranicza¢ ilo$¢ odpadéw oraz zmniejszy¢ stopnien
wykorzystania zasobdw naturalnych. Niekontrolowane uwalnianie sktadnikow niebezpiecznych zawartych w sprzecie elektrycznym i elektronicznym moze stanowi¢ zagroze-
nie dla zdrowia ludzkiego oraz powodowa¢ negatywne zmiany w $rodowisku naturalnym. Gospodarstwo domowe petni wazna role w przyczynianiu si¢ do ponownego uzycia
i odzysku, w tym recyklingu zuzytego sprzetu. Wiecej informacji o wlasciwych metodach recyklingu mozna uzyskac¢ u wiadz lokalnych lub sprzedawcy.

This symbol indicates that waste electrical and electronic equipment (including batteries and storage cells) cannot be disposed of with other types of waste. Waste equipment
should be collected and handed over separately to a collection point for recycling and recovery, in order to reduce the amount of waste and the use of natural resources. Un-
controlled release of hazardous components contained in electrical and electronic equipment may pose a risk to human health and have adverse effects for the environment.
The household plays an important role in contributing to reuse and recovery, including recycling of waste equipment. For more information about the appropriate recycling
methods, contact your local authority or retailer.

Dieses Symbol weist darauf hin, dass Elektro- und Elektronik-Altgerate (einschlieRlich Batterien und Akkumulatoren) nicht zusammen mit anderen Abféllen entsorgt werden
drfen. Altgerate sollten getrennt gesammelt und bei einer Sammelstelle abgegeben werden, um deren Recycling und Verwertung zu gewahrleisten und so die Abfallmenge
und die Nutzung nattirlicher Ressourcen zu reduzieren. Die unkontrollierte Freisetzung gefahrlicher Stoffe, die in Elektro- und Elektronikgeraten enthalten sind, kann eine
Gefahr fir die menschliche Gesundheit darstellen und negative Auswirkungen auf die Umwelt haben. Der Haushalt spielt eine wichtige Rolle bei der Wiederverwendung
und Verwertung, einschlieBlich des Recyclings von Altgeraten. Weitere Informationen zu den geeigneten Recyclingverfahren erhalten Sie bei den értlichen Behdrden oder
Ihrem Handler.

3TOT CUMBON UHPOPMUPYET O 3anpeTe NOMELLATb U3HOLIEHHOE BMIEKTPUYECKOE U ANEKTPOHHOE 0GOpYAOBaHeE (B TOM uucre 6atapen 1 akkyMynaTopbl) BMECTE C ApyruMiA
oTxoamu. M3HolueHHoe obopyAoBaHue [OMKHO cobupaTbesi CENEKTUBHO W MepenaBatbes B TOUKy cOopa, Ytobbl obecnieunTs ero nepepaboTky v yTunusaumio, Ans
TOr0, YTOGbI OrPaHUYUTL KOMMYECTBO OTXOAOB, M YMEHBLIMTb UCMOMb30BaHUE MPUPOAHBIX PECYPCOB. HEKOHTPONMpYeMblit BEIGPOC ONacHbIX BELLECTB, COAEpXaLLuXcs B
3MNEKTPUYECKOM U 3NIEKTPOHHOM 0GOPY/A0BaHNM, MOXET MPEACTABNATL Yrpo3y ANA 3A0POBbS YenoBeka, U NPUBOAUTb K HEraTUBHbIM U3MEHEHUSIM B OKpyXalolLeit cpefe.
[lomaluHee X03AICTBO WrpaeT BaxHYi Ponb MW NOBTOPHOM WCMONB3OBAHMNA W YTUNM3ALMM, B TOM YMCTE, YTUNU3ALMM U3HOLEHHOO 0BopyAoBaHKs. MoapoGHyo
MHPOPMALIMIO O NPaBUTbHBIX METOAAX YTUMIA3ALIMI MOXHO MOMY4MTb Y MECTHBIX BACTeV WM Y NPOAaBLa.

Sis simbolis rodo, kad draudziama iSmesti panaudotg elektring ir elektroning jranga (jskaitant baterijas ir akumuliatorius) kartu su kitomis atliekomis. Naudota jranga turéty
bati renkama atskirai ir siunciama j surinkimo punkta, kad baty uztikrintas jos perdirbimas ir utilizavimas, siekiant sumazZinti atliekas ir sumaZinti gamtos istekliy naudojima.
Nekontroliuojamas pavojingy komponenty, esanciy elektros ir elektroninéje jrangoje, iSsiskyrimas gali kelti pavojy Zmoniy sveikatai ir sukelti neigiamus natdralios aplinkos
pokycius. Namy Ukis vaidina svarby vaidmenj prisidedant prie pakartotinio jrenginiy naudojimo ir utilizavimo, jskaitant perdirbima. Norédami gauti daugiau informacijos apie
tinkamus perdirbimo badus, susisiekite su savo vietos valdZios institucijomis ar pardavéju.

Sis simbols informé par aizliegumu izmest elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus (tostarp baterijas un akumulatorus) kopa ar citiem atkritumiem. Nolietotas iekartas ir
jasavac atseviski un janodod savaksanas punkta ar mérki nodrosinat atkritumu otrreizéjo parstradi un regeneraciju, lai ierobezotu to apjomu un samazinatu dabas resursu
izmanto$anas limeni. Elektriskajas un elektroniskajas iekartas ietverto bistamo sastavdalu nekontroléta izdaliSanas var radit cilvéku veselibas apdraudéjumu un izraisit
negativas izmainas apkartéja vide. Majsaimnieciba pilda svarigu lomu otrreizéjas izmanto$anas un regeneracijas, tostarp nolietoto iekartu parstrades veicina$ana. Vairak
informacijas par atbilstosam otrreizéjas parstrades metodém var sanemt pie vietéjo varas iestazu parstavjiem vai pardevéja.

Tento symbol informuie, Ze je zakazano likvidovat pouzité elektrické a elektronické zafizeni (véetné baterii a akumulétor(i) spolecné s jinym odpadem. Pouzité zafizeni by
mélo byt shromazdovano selektivné a odesilano na shémé misto, aby byla zajisténa jeho recyklace a vyuZiti, aby se snizilo mnoZstvi odpadu a snizil stupef vyuZivani
pfirodnich zdrojti. Nekontrolované uvoliiovani nebezpecnych slozek obsazenych v elektrickych a elektronickych zafizenich mize predstavovat hrozbu pro lidské zdravi a
zpUsobit negativni zmény v pirodnim prostfedi. Domécnost hraje duleZitou roli pfi pfispivani k opétovnému pouziti a vyuziti, véetné recyklace pouzitého zafizeni. Dal$i
informace o vhodnych zptisobech recyklace Vam poskytne mistni Gfad nebo prodejce.

Ez a szimbdlum arra hivja fel a figyelmet, hogy tilos az elhasznalt elektromos és elektronikus készuléket (tobbek kdzott elemeket és akkumulétorokat) egyéb hulladékokkal
egyltt kidobni. Az elhasznalt késziiléket szelektiven gyljtse és a hulladék mennyiségének, valamint a természetes eréforrasok felhasznalasanak csokkentése érdekében
adja le a megfelelé gy(jtépontban Ujrafeldolgozas és Ujrahasznositas céljabdl. Az elektromos és elektronikus készilékben talalhatd veszélyes dsszetevk ellendrizetlen
kibocsétasa veszélyt jelenthet az emberi egészségre és negativ valtozasokat okozhat a természetes kémyezetben. A héztartéasok fontos szerepet toltenek be az elhasznalt
késziilék ujrafeldolgozasaban és Ujrahasznositasaban. Az Ujrahasznositas megfeleld madjaival kapcsolatos tovabbi informéciokat a helyi hatdsagoktol vagy a termék
értékesitdjétl szerezhet.

Acest simbol indica faptul c& deseurile de echipamente electrice si electronice (inclusiv baterii si acumulatori) nu pot fi eliminate impreuna cu alte tipuri de deseuri. Deseurile
de echipamente trebuie colectate si predate separat la un punct de colectare in vederea reciclérii si recuperarii, pentru a reduce cantitatea de deseuri si consumul de resurse
naturale. Eliberarea necontrolata a componentelor periculoase continute in echipamentele electrice si electronice poate prezenta un risc pentru sénatatea oamenilor si are
efect advers asupra mediului. Gospodariile joacé un rol important prin contributia lor la reutilizare si recuperare, inclusiv reciclarea deseurilor de echipamente. Pentru mai
multe informatii in legétura cu metodele de reciclare adecvate, contactati autoritatile locale sau distribuitorul dumneavoastra.

Este simbolo indica que los residuos de aparatos eléctricos y electronicos (incluidas las pilas y acumuladores) no pueden eliminarse junto con otros residuos. Los aparatos
usados deben recogerse por separado y entregarse a un punto de recogida para garantizar su reciclado y recuperacion a fin de reducir la cantidad de residuos y el uso de
los recursos naturales. La liberacion incontrolada de componentes peligrosos contenidos en los aparatos eléctricos y electrénicos puede suponer un riesgo para la salud
humana y causar efectos adversos en el medio ambiente. El hogar desempefia un papel importante en la contribucion a la reutilizacién y recuperacion, incluido el reciclado
de los residuos de aparatos. Para obtener mas informacion sobre los métodos de reciclaje adecuados, péngase en contacto con su autoridad local o distribuidor.

Ce symbole indique que les déchets d'équipements électriques et électroniques (y compris les piles et accumulateurs) ne peuvent étre éliminés avec d'autres déchets.
Les équipements usagés devraient étre collectés séparément et remis & un point de collecte afin d’assurer leur recyclage et leur valorisation et de réduire ainsi la quantité
de déchets et I'utilisation des ressources naturelles. La dissémination incontrolée de composants dangereux contenus dans des équipements électriques et électroniques
peut présenter un risque pour la santé humaine et avoir des effets néfastes sur 'environnement. Le ménage joue un role important en contribuant a la réutilisation et a la
valorisation, y compris le recyclage des équipements usagés. Pour plus d'informations sur les méthodes de recyclage appropriées, contactez votre autorité locale ou votre
revendeur.

Questo simbolo indica che I'apparecchiatura elettrica e elettronica usurata (comprese le batterie e gli accumulatori) non puo essere smaltita insieme con altri rifiuti. Le appa-
recchiature usurate devono essere raccolte separatamente e consegnate al punto di raccolta specializzato per garantire il riciclaggio e il recupero, al fine di ridurre la quantita
dirifiuti e diminuire I'uso delle risorse naturali. Il rilascio incontrollato dei componenti pericolosi contenuti nelle apparecchiature elettriche e elettroniche puo costituire il rischio
per la salute umana e causare gli effetti negativi sull'ambiente naturale. Il nucleo familiare svolge il ruolo importante nel contribuire al riutilizzo e al recupero, compreso il
riciclaggio dell'apparecchiatura usurata. Per ottenere le ulteriori informazioni sui metodi di riciclaggio appropriate, contattare I'autorita locale o il rivenditore.
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