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EYConformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni
per l'uso. Solo cosi € possibile utilizzare
I'apparecchio in modo sicuro e corretto.
Custodire con la massima cura le presenti
istruzioni per l'uso e il montaggio in caso di un
utilizzo futuro o cessione a terzi.

Controllare I'apparecchio dopo averlo
disimballato. Qualora si fossero verificati danni
da trasporto, non collegare lI'apparecchio.

L'allacciamento senza spina dell'apparecchio
pud essere effettuato solo da un tecnico
autorizzato. In caso di danni causati da un
allacciamento non corretto, decade il diritto di
garanzia.

Questo apparecchio & pensato
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni
private e in ambito domestico. Utilizzare
I'apparecchio esclusivamente per la
preparazione di cibi e bevande. |l processo di
cottura deve essere sorvegliato. Un processo
di cottura breve va sorvegliato continuamente.
Utilizzare l'apparecchio esclusivamente in
luoghi chiusi.

Questo apparecchio & progettato solo per
I'utilizzo fino ad un'altezza di massimo

2000 metri sul livello del mare.

Non utilizzare dispositivi di protezione o griglie
di protezione per bambini non adatti.
Potrebbero causare incidenti.

Questo apparecchio non & da utilizzare con un
timer esterno o un telecomando separato.

Il Costruttore non puo ritenersi responsabile in
caso di danni provocati dall'inosservanza delle
presenti Istruzioni d'uso.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali o
mentali nonché da persone prive di sufficiente
esperienza o conoscenza dello stesso se
sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo
sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli
eventuali rischi derivanti da un utilizzo
improprio.

| bambini non devono utilizzare 'apparecchio
come un giocattolo. | bambini non devono né
pulire né utilizzare 'apparecchio da soli a
meno che non abbiano un'eta superiore agli
15 anni e che siano assistiti da parte di un
adulto.

Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli
8 anni.



ENimportanti avvertenze di
sicurezza

Questo apparecchio deve essere installato
secondo le istruzioni per il montaggio fornite.

/\ Avviso — Pericolo di incendio!
s L'olio o il burro caldi si incendiano
rapidamente. Non lasciare mai incustoditi

sul fuoco I'olio o il burro caldi. Non utilizzare

mai acqua per spegnere il fuoco.
Disattivare la zona di cottura. Soffocare le
flamme con un coperchio, una coperta
ignifuga o qualcosa di simile.

= L'olio o il grasso di frittura possono
prendere fuoco. Utilizzare la friggitrice
esclusivamente con olio 0 grasso adatti.
Attenersi con precisione alle quantita
indicate. Far sciogliere il grasso o I'olio di
frittura prima dell'uso. Attenersi alla
temperatura di frittura prevista per ciascun
prodotto.

s L'olio o il grasso di frittura esausto tende a
traboccare e ha una temperatura di
accensione piu bassa. Sostituire I'olio o il
grasso di frittura quando diventa scuro,
emana un odore sgradevole e/o si forma
troppo presto del fumo.

s L'acqua in contatto con l'olio bollente causa

un'esplosione. Non versare mai acqua sul

grasso o sull'olio bollenti.

In caso d'incendio:

- Scollegare l'apparecchio dalla rete
elettrica: disattivare il fusibile nella
scatola dei fusibili.

— Applicare la copertura in acciaio o la
coperta antifiamma: esaurendosi
l'ossigeno, il fuoco si spegne.

— Spegnere la cappa: lo spostamento
d'aria alimenta il fuoco.

s L'apparecchio diventa molto caldo, i
materiali inflammabili potrebbero prendere
fuoco. Non riporre o utilizzare mai oggetti
inflammabili (ad es. bombolette spray,
detergenti) sotto I'apparecchio o nelle sue
immediate vicinanze. Non mettere mai
oggetti inflammabili sopra o dentro
I'apparecchio.

Importanti avvertenze di sicurezza it

/\ Awviso — Pericolo di scottature!

s Durante il funzionamento le parti scoperte
diventano molto calde. Non toccare mai le
parti ad alta temperatura. Tenere lontano i
bambini.

s L'acqua in contatto con l'olio bollente causa
un'esplosione. Prestare particolare
attenzione se si utilizza I'acqua vicino
all'apparecchio caldo. Prestare attenzione
anche se si utilizza I'acqua vicino
all'apparecchio freddo. Non aggiungere
acqua nell'olio e nel grasso di frittura. In
caso di un nuovo riscaldamento il grasso
puo esplodere! Chiudere sempre con un
coperchio I'apparecchio raffreddato.

m L'acqua in contatto con I'olio bollente causa
un'esplosione. Sostituire I'olio o il grasso
usato per friggere quando contiene molta
acqua (ad es. se si friggono spesso
alimenti surgelati).

Se ¢é presente acqua nell'olio/grasso di
frittura, si osservano:

— bollicine che risalgono verso la superficie
- gocce d'acqua

— vapore

— molti spruzzi durante la frittura

s Cucinare alimenti umidi o in grandi quantita
puod causare la fuoriuscita dell'olio o del
grasso di frittura. Asciugare con cura gli
alimenti umidi prima della frittura.
Rimuovere il ghiaccio dagli alimenti
surgelati. Per riempirlo, posizionare il
cestello accanto alla friggitrice, non dentro
o sopra. Calare piu volte e lentamente |l
cestello della friggitrice nell'olio o nel
grasso.

s L'acqua in contatto con l'olio bollente causa
un'esplosione. Prima di riempire
nuovamente il vano della friggitrice con olio
0 grasso di frittura, asciugarlo
accuratamente dopo averlo pulito.

s Quando la copertura dell'apparecchio e
chiusa si verifica un accumulo di calore.
Chiudere la copertura dell'apparecchio solo
quando quest'ultimo si e raffreddato. Non
attivare mai 'apparecchio con la copertura
chiusa. Non utilizzare la copertura
dell'apparecchio come scaldavivande o
piano d'appoggio.



it Cause dei danni

/\ Avviso — Pericolo di scariche elettriche!

= Se posto vicino ai componenti caldi
dell'apparecchio, l'isolamento del cavo
degli apparecchi elettronici puo fondere.
Evitare il contatto tra il cavo di
allacciamento e i componenti caldi
dell'apparecchio.

s L'infiltrazione di liquido pu® provocare una
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti
ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.

s Un apparecchio difettoso puo causare delle
scosse elettriche. Non mettere mai in
funzione un apparecchio difettoso. Togliere
la spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.

s Gli interventi di riparazione effettuati in
modo non conforme rappresentano una
fonte di pericolo. Le riparazioni devono
essere effettuate esclusivamente da
personale tecnico del servizio di assistenza
adeguatamente istruito. Se l'apparecchio &
guasto, staccare la spina o disattivare |l
fusibile nella rispettiva scatola. Rivolgersi al
servizio di assistenza clienti.

B Cause dei danni

Attenzione!

m Se oggetti duri o appuntiti cadono sul pannello o
sulla copertura in vetroceramica possono causare
danni.

m Danni all'apparecchio causati da accessori
inadeguati: Usate solo gli accessori originali.
Utilizzate solo i cesti per la frittura previsti per questo
apparecchio. Non usare mai il coperchio di vetro del
piano cottura a vapore per la friggitrice.

EJTutela dell'ambiente

Questo capitolo contiene informazioni relative al
risparmio energetico e allo smaltimento
dell'apparecchio.

Consigli per il risparmio energetico

m Preriscaldare I'apparecchio finché non ha raggiunto
la temperatura desiderata.

m Impostare sempre la temperatura consigliata.

m Friggere utilizzando olio o grassi adatti.

Smaltimento ecocompatibile

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
E ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in
materia di apparecchi elettrici ed elettronici
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
Questa direttiva definisce le norme per la
raccolta e il riciclaggio degli apparecchi
dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione
Europea.



Conoscere I'apparecchio

In questo capitolo vengono illustrati i componenti e gli
elementi di comando.

La nuova friggitrice

Coperchio in vetroceramica

Cestello per frittura

Supporto per elemento riscaldante
Supporto di sospensione cestello per frittura
Elemento riscaldante

Selettore temperatura

Spia di funzionamento

Spia di riscaldamento

O N O OB~ NN =

Resistenza

Per facilitare la pulizia del vano della friggitrice &
possibile ribaltare verso l'alto la resistenza.

AAvviso — Pericolo di scottature!

La resistenza scalda anche quando ¢ ribaltata verso
l'alto. Non attivare la friggitrice finché la resistenza &
ribaltata verso I'alto.

Accessori

Utilizzare esclusivamente cestelli della friggitrice previsti
per questa friggitrice.

Non utilizzare posate di plastica nel grasso/nell'olio.

Conoscere l'apparecchio it

@Y Prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

In questo capitolo viene illustrato tutto cid che bisogna
fare prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta.
Leggere prima le avvertenze di sicurezza.— "Importanti
avvertenze di sicurezza" a pagina 3

Pulizia dell’apparecchio

Pulire a fondo il vano della friggitrice e il cestello per
frittura prima del primo utilizzo con una spugna € una
soluzione di lavaggio. Lucidare con un panno pulito e
asciutto.



it Uso dell'apparecchio

Uso dell'apparecchio

In questo capitolo viene illustrato come regolare
I'apparecchio. Nella tabella vengono indicate le
impostazioni per i diversi piatti.

/\ Awviso - Pericolo di incendio!
Se si usa grasso surgelato pud succedere che la
resistenza si surriscaldi. Far scongelare il grasso
surgelato prima di farlo sciogliere.

AAvviso — Pericolo di incendio!

Se si usa grasso di frittura solidificato pud succedere
che la resistenza si surriscaldi. Prima far sciogliere il
grasso di frittura a bassa temperatura. Impostare una
temperatura maggiore solo quando si & sciolta la
maggior parte del grasso di frittura.

AAvviso — Pericolo di incendio!

Se il livello dell'olio/grasso scende sotto il livello minimo
di riempimento (tacca inferiore), la resistenza puod
surriscaldarsi. Riempire subito con I'olio o il grasso.

Friggere

Durante la frittura il calore generato dall'apparecchio
viene trasmesso dal grasso alla pietanza. Durante
questo processo rapido di cottura si forma una crosta
succulenta attorno alla pietanza. Il range di temperatura
durante la frittura si trova tra 150 e 190 °C.

Avvertenze

m Spezzettare il grasso di frittura fresco prima di farlo
sciogliere. In caso di nuovo utilizzo del grasso di
frittura prima che si sciolga, creare un foro nel
grasso di frittura solidificato fino all'elemento
riscaldante (per es. con il manico del cucchiaio).

m Utilizzare esclusivamente puro olio vegetale o
grasso vegetale per la frittura. Evitare di mescolare i
tipi di grassi.

m Sciogliendo il grasso di frittura pud formarsi del
fumo. Si tratta di un fenomeno normale,

Impostazioni della friggitrice

Avvertenza: Accertarsi che la valvola di scarico sia
chiusa.

1. Riempire con 4 litri di olio per friggere o 3,5 kg di
grasso per friggere il vano di frittura.

2. Servendosi del selettore della temperatura,
impostare la temperatura.

3. Se la spia di riscaldamento € spenta, immergere il
cestello per frittura con la pietanza da friggere
nell'olio/nel grasso.

4. Al termine della frittura, togliere il cestello per frittura
e scuoterlo leggermente per rimuovere I'olio/il
grasso in eccesso.

Per lasciar scolare I'olio/il grasso residuo, appendere il

cestello per frittura all'apposito dispositivo.

Spia di riscaldamento

La spia di riscaldamento viene visualizzata mentre la
friggitrice si sta riscaldando. La spia di riscaldamento si
spegne quando I'olio o il grasso di frittura ha raggiunto
la temperatura impostata.

Interruzione di sicurezza

Il disinserimento di sicurezza spegne automaticamente
la friggitrice se il vano di frittura non € riempito almeno
fino alla tacca inferiore con olio/grasso.

1. Spegnere la friggitrice e lasciarla raffreddare.

2. Riempire con almeno 3 litri di olio/grasso per
friggere il vano di frittura.

3. Premere il perno di sicurezza sul lato frontale
dell'alloggiamento (ad es. con una penna).

E possibile mettere di nuovo in funzione la friggitrice.

Scaricare I'olio/il grasso di frittura

Se nonostante la temperatura correttamente impostata,
la pietanza fritta non € piu croccante, & necessario
sostituire I'olio/il grasso.

AAvviso — Pericolo di scottature!

Durante lo scarico dal rubinetto di scarico puo
schizzare olio bollente o grasso. Lasciare raffreddare
l'olio o il grasso prima dello scarico finché non &
tiepido.

1. Collocare sotto il rubinetto di scarico un contenitore
termostabile con oltre 4 litri di capienza.

2. Aprire il rubinetto di scarico nella parte inferiore della
friggitrice e lasciare defluire I'olio/il grasso utilizzato.

Avvertenza: Lasciare defluire il grasso caldo, quando &
ancora liquido. Qualora il grasso si fosse solidificato nel
rubinetto di scarico, & possibile rimuoverlo con un'asta
sottile (ad es. il manico di un cucchiaio).

Avvertenza: Non scaricare I'olio/il grasso nelle acque
reflue, ma smaltirlo negli appositi punti di raccolta.



Tabella delle impostazioni

| dati riportati nella tabella sono indicativi e possono

variare a seconda del tipo e della quantita delle

pietanze da friggere.

Sciogliere il grasso di frittura

Cibi freschi
Dolcetti di pasta sfoglia, farciti

Gamberetti in pastella
Verdure in pastella

Filetto di pesce impanato
Cosce di pollo impanate
Crocchette

Patate fritte

Fettina impanata

Dessert
Berlinesi /donut

Frutta in pastella

Spritzkuchen/churros

Prodotti surgelati**
Camembert impanato

Filetto di pesce impanato
Bastoncini di pesce
Mini-involtini primavera /Nems
Nugget di pollo

Crocchette

Patate fritte

Anelli di calamari

3,5 kg

5 pezzi

12 pezzi
8 pezzi

da100-200g
da200-350g
6-8 pezzi
500¢

2 pezzi

6 pezzi
8 pezzi

4 pezzi

da75-100¢
da150g
500 g

500¢g

500 g

500¢g

500 g

500¢g

100

190

170-180
170-180

160-170
160
170
180

170-180

160-170

170-180

170-180

160
170
170
180
160
170
180
180

6-8

46
4-8

510

1520

56

prima 2-4, poi 6-8

5-8

6-10
57

6-8

6-8
57
65
35
56
35
57
35
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Ripieno di carne precotto,
ripieno di verdura crudo
Girare.

Precotti e sfilettati. Girare.

ad es. rosette di cavolfiore”,
zucchine a fette, champignon,
anelli di cipolla. Girare.

Devono intercorrere almeno
15 diminutitra la prefrittura e
la fine della cottura. Utilizzare
le patate farinose.

Friggere senza cestello.
Girare.

Ad es. fette di ananas, mela e
kiwi. Girare.

Girare.



it

Uso dell'apparecchio

Consigli e suggerimenti

Consigli sull'olio/sul grasso di frittura

Per friggere, utilizzare solo puro olio vegetale o
grasso resistenti a temperature molto elevate e
adatti alla frittura. Sono adatti ad es. I'oclio di semi di
arachide, l'olio di palma e il grasso di cocco. Non
sono invece adatti ad es. I'olio di oliva vergine, I'olio
di germi di soia e di grano. Evitare di mescolare i tipi
di grasso. Rispettare le istruzioni del produttore.
Dopo ogni frittura, rimuovere gli eventuali residui pit
consistenti dall'olio o dal grasso di frittura con una
schiumarola. E anche possibile fare defluire i residui
dalla valvola di scarico olio. Attendere finché I'olio o
il grasso di frittura non si € raffreddato e ha
raggiunto una temperatura massima di 40 °C.

Se si desidera utilizzare nuovamente l'olio o il grasso
di frittura, collocare un panno di carta in un filtro
metallico e filtrare I'olio o il grasso tiepidi.

Cambiare regolarmente I'olio o il grasso di frittura o
al piu tardi guando emanano un odore irritante,
hanno un sapore sgradevole, producono molta
schiuma, iniziano a produrre fumo (a 160 °C-170
°C) o quando, pur avendo impostato correttamente
la temperatura, le pietanze non diventano piu
croccanti. La formazione prematura di fumo non €
da scambiare con la fuoriuscita di vapore acqueo
quando si aggiungono alimenti umidi.

Dopo il raffreddamento, mettere il coperchio in
modo tale che né l'acqua né alcuna impurita entrino
in contatto con il grasso.

Suggerimenti sulle pietanze

Le seguenti pietanze sono indicate per friggere:
piccoli pezzi di carne e pesce, verdure, patate,
pasta, frutta, cibi impanati.

Asciugare sempre bene le pietanze umide quali
pesce, crostacei, carne, verdura o frutta.

| cibi ad alto contenuto di acqua non sono indicati
per la frittura.

Suggerimenti per friggere

Non friggete quantita eccessive, per permettere
all'olio di circolare correttamente e di cedere
rapidamente il calore alla pietanza. Muovete il cibo
da friggere per evitare che si attacchi e per
consentire all'olio di circolare meglio.

La pietanza da friggere deve essere completamente

coperta dall'olio o dal grasso. Altrimenti dovra

essere girata a meta cottura oppure spinta verso il

basso con un secondo cestello.

Riempire il cestello su un piano di lavoro accanto

alla friggitrice, non direttamente nella friggitrice o

sopra di essa. In questo modo I'olio o il grasso

restera piu a lungo privo di residui.

Salate ed aromatizzate le pietanze fuori dalla

friggitrice per evitare di sporcare I'olio o il grasso.

L'introduzione di pietanze umide o surgelate

comporta una schiumatura eccessiva del grasso o

dell'olio. Abbassate lentamente il cestello piu volte.

Eviterete cosi che il grasso fuoriesca.

Eliminate il ghiaccio dalle pietanze surgelate prima

di friggerle.

Regolate la temperatura consigliata.

- Temperatura giusta: Le sostanze a base di
albume formano una crosta protettiva. Essa
consente la penetrazione di poco grasso.

- Temperatura troppo elevata: la superficie della
pietanza forma rapidamente la crosta. L'interno
resta crudo.

— Temperatura troppo bassa: La pietanza assorbe
troppo grasso.

Asciugate la frittura con carta assorbente. Cosi

riducete ulteriormente la quantita di grasso.



) Pulizia

Una cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a
mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizioni.
Sono qui illustrate le modalita di cura e pulizia
dell'apparecchio corrette.

| detergenti adatti sono disponibili presso il servizio di
assistenza clienti o nel nostro e-shop.

AAvviso — Pericolo di incendio!
Durante il funzionamento l'apparecchio si riscalda.
Lasciarlo raffreddare prima di procedere alla pulizia.

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!
L'infiltrazione di liquido pud provocare una scarica
elettrica. Non utilizzare detergenti ad alta pressione o
dispositivi a getto di vapore.

AAvviso — Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte diventano
molto calde. Non toccare mai le parti ad alta
temperatura. Tenere lontano i bambini.

AAvviso — Pericolo di scottature!

Durante lo scarico dal rubinetto di scarico puo
schizzare olio bollente o grasso. Lasciare raffreddare
I'olio o il grasso prima dello scarico finché non &
tiepido.

Non usate questi detergenti

Detergenti abrasivi o aggressivi

Detergenti acidi (per es. aceto, limone, ecc.)
Detergenti a base di cloro o di alcol

Spray per forno

Spugne, spazzole e retine dure e abrasive
Sciacquare accuratamente i panni da cucina prima
dell'uso

Pulizia dell’apparecchio

L’apparecchio deve essersi raffreddato.

1. Versare l'olio.

2. Sollevare I'elemento riscaldante e innestarlo in
posizione nel supporto previsto per tale scopo.

3. Rimuovere i residui grossolani nel vano di frittura

con la carta assorbente.

Rovesciare l'elemento riscaldante.

Riempire I'acqua calda con il detergente fino alla

tacca inferiore nel vano di frittura.

Avvertenza: Mentre si rabbocca I'acqua, non

superare mai la tacca superiore.

6. Pulire il vano di frittura e I'elemento riscaldante con
una spazzola morbida.
Avvertenza: Evitare di graffiare e strofinare,
altrimenti restano i segni dei graffi.

7. Oscillare verso l'alto I'elemento riscaldante, finché
non si innesta nel supporto. Pulire il vano di frittura
sotto I'elemento riscaldante.

o P

Pulizia it

8. Versare l'acqua. Oscillare di nuovo verso il basso
I'elemento riscaldante e risciacquare con l'acqua
pulita.

Avvertenza: Non lasciare nessun residuo di
detergente nel vano di frittura. Asciugare il vano di
frittura e I'elemento riscaldante con un panno
morbido.

Componente Pulizia consigliata
dell'apparecchio
/superficie
Cestello per Pulire a mano con un detergente
frittura dolce.
Avvertenza: Non lavarlo in
lavastoviglie!
Pannello di Pulire con uno straccio morbido
comando e umido e un po' di detersivo; lo
coperchio in straccio non deve essere troppo

vetroceramica bagnato. Lavare i residui di
detergente con acqua fredda.

Asciugare con un panno morbido

Avvertenza: Non lavare il coperchio
in vetroceramica in lavastoviglie!




it Servizio assistenza clienti

V& Servizio assistenza clienti

[l servizio di assistenza tecnica & a disposizione per
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del
servizio di assistenza clienti guando non & necessario.

Codice prodotto (E) e codice di produzione
(FD)

Quando si contatta il servizio clienti indicare sempre |l
codice prodotto (E) e il codice di produzione (FD), in
modo da poter ricevere subito un'assistenza mirata. La
targhetta di identificazione con i relativi numeri si trova
nella parte inferiore dell'apparecchio.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

Per avere subito a disposizione le informazioni utili in
caso di necessita, si consiglia di riportare qui i dati
relativi all'apparecchio e il numero di telefono del
servizio di assistenza clienti.

Codice prodotto (E) Codice di produzione FD

Servizio di assistenza tecnica
Koy

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del tecnico del servizio di
assistenza non & gratuito anche se effettuato durante il
periodo di garanzia.

Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso
elenco dei centri di assistenza clienti.

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-522822

Linea verde
CH 0848 840 040

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo
modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di
ricambio originali per il vostro apparecchio.
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Encontrara mas informacion sobre productos,
accesorios, piezas de repuesto y servicios en internet:
www.neff-international.com y también en la tienda
online: www.neff-eshop.com

Uso correcto del aparato es

B Uso correcto del aparato

Leer con atencion las siguientes
instrucciones. Solo asi se puede manejar el
aparato de forma correcta y segura.
Conservar las instrucciones de uso y montaje
para utilizarlas mas adelante o para posibles
futuros compradores.

Comprobar el aparato al sacarlo de su
embalaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido dafnos durante el
transporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser
conectados exclusivamente por técnicos
especialistas autorizados. Los dafnos
provocados por una conexion incorrecta no
estan cubiertos por la garantia.

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para uso domeéstico. Utilizar el aparato
unicamente para preparar alimentos y
bebidas. Debe vigilarse el proceso de
coccion. Si el proceso de coccion es breve,
debe vigilarse ininterrumpidamente. El aparato
solo debe utilizarse en espacios interiores.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a
una altura maxima de 2.000 metros sobre el
nivel del mar.

No usar dispositivos de proteccion o
protecciones para nifios inapropiados.
Pueden provocar accidentes.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

El fabricante no asume ninguna
responsabilidad por danos que pudieran
ocasionarse como consecuencia de no
observar las instrucciones.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 anos y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas, o
que carezcan de experiencia y conocimientos,
siempre y cuando sea bajo la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
que le haya instruido en el uso correcto del
aparato siendo consciente de los danos que
se pudieran ocasionar.

No dejar que los niflos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los nifos
a menos que sean mayores de 15 afos vy lo
hagan bajo supervision.

Mantener a los niflos menores de 8 afios
alejados del aparato y del cable de conexion.

11
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Indicaciones de seguridad importantes

ENindicaciones de seguridad

importantes

Este aparato tiene que ser instalado segun
las instrucciones de montaje incluidas.

/\ Advertencia - jPeligro de incendio!

12

El aceite caliente y la grasa se inflaman con
facilidad. Estar siempre pendiente del
aceite caliente y de la grasa. No apagar
nunca con agua un fuego. Apagar la zona
de coccion. Sofocar con cuidado las llamas
con una tapa, una tapa extintora u otro
medio similar.

El aceite o la grasa para freir se pueden

inflamar. Usar la freidora solo con aceite o

grasa para freir adecuados. La capacidad

no debe sobrepasarse ni quedarse por
debajo. Derretir la grasa para freir antes de
usarla. Respetar la temperatura para freir
especifica de los productos.

El aceite o la grasa para freir ya usados

tienden a producir espuma y poseen una

temperatura de inflamacion mas baja.

Cambiar el aceite o la grasa para freir

cuando se vuelvan de color marrén, no

huelan bien o desprendan humo antes de
lo previsto.

El agua en contacto con el aceite caliente

produce una explosion de la grasa. En

caso de que el aceite o la grasa para freir
se inflamen, no apagar con agua.

En caso de incendio:

— Desconectar el aparato de la red:
desconectar el fusible de la caja de
fusibles.

— Colocar una tapa de acero inoxidable o
una manta contra incendios: el fuego se
apaga mediante desoxigenacion.

- Apagar la campana extractora: la
corriente de aire aviva el fuego.

El aparato se calienta mucho, los

materiales inflamables se pueden incendiar.

No almacenar ni usar objetos inflamables

(p. ej. aerosoles o productos de limpieza)

debajo o demasiado cerca del aparato. No

colocar objetos inflamables sobre el
aparato o dentro de él.

/\ Advertencia — iPeligro de quemaduras!
m Las partes accesibles se calientan durante

el funcionamiento. No tocar nunca las
partes calientes. No dejar que los nifios se
acerquen.

El agua en contacto con el aceite caliente
produce una explosion de la grasa. Tener
especial precaucion cuando se trabaja con
agua cerca de un aparato caliente. Tener
precaucion también cuando se trabaja con
agua cerca del aparato frio. No puede caer
nada de agua en el aceite o la grasa para
freir. jLa grasa puede explotar al calentarla
de nuevo! Cubrir siempre el aparato frio
con la tapa.

El agua en contacto con el aceite caliente
produce una explosion de la grasa.
Cambiar el aceite o la grasa para freir,
cuando contengan mucha agua (p. €j.
cuando se frien alimentos congelados con
frecuencia).

Indicios de existencia de agua en el aceite
o la grasa para freir:

formacion de burbujas

gotas de agua

vapor de agua

salpicaduras fuertes al freir

Si se emplean alimentos humedos o el
recipiente se llena con grandes cantidades,
se producira espuma en el aceite/la grasa
para freir. Secar bien los alimentos antes
de freirlos. Retirar el hielo en los alimentos
congelados. Llenar la cesta junto a la
freidora, en ningun caso dentro ni sobre
ella. Sumergir la cesta despacio varias
veces en el aceite o la grasa.

El agua en contacto con el aceite caliente
produce una explosion de la grasa.
Después de limpiar el recipiente de la
freidora, secarlo con cuidado antes de
volver a llenarlo con aceite o grasa para
freir.

Si la tapa del aparato esta puesta se
producira una acumulacion de calor. Poner
la tapa una vez el aparato esté frio. No
encender nunca el aparato con la tapa
puesta. No utilizar la tapa del aparato para
conservar caliente o colocar objetos sobre
ella.



/\ Advertencia — iPeligro de descarga

eléctrica!

s El aislamiento del cable de un aparato
eléctrico puede derretirse al entrar en
contacto con componentes calientes. No
dejar que el cable de conexion de un
aparato eléctrico entre en contacto con los
componentes calientes.

= No utilizar ni limpiadores de alta presion ni
por chorro de vapor. La humedad interior
puede provocar una descarga eléctrica.

s Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

s Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas.Las reparaciones solo pueden
ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente
instruido.Si el aparato esta defectuoso,
extraer el enchufe o desconectar el fusible
en la caja de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

EJ Causas de los dafios

iAtencion!

m La pantalla o la tapa vitroceramicas pueden resultar
dafadas si se dejan caer objetos duros o
puntiagudos sobre ellas.

m Daios en el aparato debido a accesorio
inadecuado: Utilice sélo accesorio original previsto.
Utilice sélo las cestas para freidora previstas para
este aparato. No utilice nunca la tapadera de cristal
del aparato de coccidn a vapor para la freidora.

Causas de los dafnos es

Proteccion del medio
ambiente

Este capitulo ofrece informacidn sobre ahorro de
energia y la eliminacion del aparato.

Consejos para ahorrar energia

m Calentar el aparato solo hasta alcanzar la
temperatura deseada.

m Ajustar siempre la temperatura recomendada.

m Usar solo aceite o grasas adecuadas para freir.

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
electronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacion de los residuos
de los aparatos eléctricos y electronicos.

=
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es Presentacion del aparato

Presentacion del aparato

En este capitulo se describen los componentes y
mandos.

Su nueva freidora

777/

77
7777
A

7/

)
7k
/e

Tapa vitrocerdmica

Cesta para freir

Soporte de la resistencia
Soporte de la cesta de freir
Resistencia

Selector de temperatura
Piloto de funcionamiento
Piloto de calentamiento

o N OO OB w N =

Resistencia

Se puede plegar la resistencia para que la limpieza del
recipiente para freir resulte mas sencilla.

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!

La resistencia se calienta incluso en la posicion
plegada hacia arriba. No encender la freidora mientras
la resistencia esté plegada hacia arriba.

Accesorios

Usar exclusivamente cestas para freir que estén
previstas para esta freidora.

No introducir instrumentos de cocina de plastico en la
grasa.

14

@Y Antes del primer uso

A continuacion, se indican los pasos que deben
seguirse antes de utilizar el aparato por primera vez.
Leer en primer lugar el apartado Indicaciones de
seguridad.— "Indicaciones de seguridad importantes”
en la pdgina 12

Limpiar el aparato

Limpiar a conciencia con un estropajo y lejia de jabon
la cubeta y la cesta de freir antes del primer uso.
Abrillantar con un trapo limpio y seco.



E¥Manejo del aparato

En este capitulo se ofrece informacidn sobre como
programar su aparato. En la tabla figuran los ajustes
para distintos platos.

AAdvertencia — jPeligro de incendio!

Si el aparato se usa con grasa congelada, la
resistencia se puede sobrecalentar. Dejar descongelar
la grasa congelada antes de que se derrita.

AAdvertencia — jPeligro de incendio!

Si el aparato se usa con grasa endurecida, la
resistencia se puede sobrecalentar. Derretir primero la
grasa para freir a temperatura baja. Subir la
temperatura una vez la grasa se haya derretido en su
mayor parte.

AAdvertencia — jPeligro de incendio!

Si no se ha llegado a la capacidad minima (marca
inferior), la resistencia puede sobrecalentarse. Rellenar
con aceite 0 grasa a su debido tiempo.

Freir

Al freir, el calor generado por el aparato se transfiere al
alimento a través de la grasa. En este proceso rapido
de coccion se crea una costra muy sabrosa alrededor
del alimento. El rango de temperatura al freir oscila
entre 150 y 190 °C.

Notas

m Antes de licuar, desmenuzar la grasa de freir fresca.
Al volver a utilizar la grasa de freir, perforar un
orificio antes del licuado en la masa de grasa
solidificada hasta alcanzar la resistencia (p. €j. con
el mango de una cuchara).

m Usar solo aceites o grasas vegetales para freir.
Evitar el uso de mezclas de grasas.

m Al derretirse la grasa para freir se puede formar
humo. Esto es normal.

Configurar la freidora

Nota: Asegurarse de que la valvula de desagle esta
cerrada.

1. Verter 4 | de aceite para freir o 3,5 kg de grasa para
freir en la cubeta de freir.

2. Ajustar la temperatura con el selector de
temperatura.

3. Cuando desaparezca el indicador de calentamiento,
introducir la cesta de freir con el alimento que se
desea freir en el aceite o grasa.

4. Una vez fritos los alimentos, extraer la cesta de freir
y agitarla suavemente para eliminar el aceite o grasa
sobrante.

Para secar el aceite o la grasa restante, colgar la cesta

de freir en el dispositivo de suspension.

Manejo del aparato es

Luces de calentamiento

La luz de calentamiento se ilumina mientras se calienta
la freidora. La luz de calentamiento se apaga cuando el
aceito o la grasa para freir alcanza la temperatura
programada.

Desconexiéon de seguridad

La desconexion de seguridad desconecta
automaticamente la freidora si la cubeta de freir no esta
llena con aceite o grasa de freir, al menos, hasta la
marca inferior.

1. Apagar la freidora y dejar que se enfrie.

2. Verter al menos 3 | de aceite o grasa de freir en la
cubeta de freir.

3. Presionar el botdon de seguridad en la parte
delantera de la carcasa (p. ej. con un boligrafo)

Se puede volver a poner en marcha la freidora.

Purgar el aceite o la grasa para freir

Si a pesar de haber ajustado una temperatura correcta,
el alimento frito no sale crujiente, es necesario cambiar
el aceite o la grasa.

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!

Al purgar, puede salpicar aceite o grasa caliente del
grifo de purga. Antes de purgar, enfriar el aceite o la
grasa hasta que estén tibios.

1. Colocar un recipiente termorresistente de mas de 4 |
de capacidad debajo del grifo de purga.

2. Abrir el grifo de purga situado en la parte inferior de
la freidora y sacar toda la grasa o el aceite.

Nota: Purgar la grasa cuando esté todavia caliente y
liquida.Si la grasa se queda adherida al grifo de purga,
esta puede perforarse con una varilla fina (p. €j. mango
de una cuchara).

Nota: No eliminar el aceite y la grasa junto con las
aguas residuales domésticas. Utilizar los puntos de
recogida previstos para estas sustancias.
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es Manejo del aparato

Tabla de ajustes

Los datos indicados en la tabla son solo orientativos y
pueden variar en funcion de la cantidad del alimento

que se desea freir.

Derretir la grasa para freir

Alimentos frescos
Pasteles de hojaldre rellenos

Gambas rebozadas

Verdura rebozada

Filete de pescado empanado
Muslo de pollo empanado

Croquetas
Patatas fritas

Escalope empanado

Postres
Berlinesas/donuts
Fruta rebozada

Bufuelos/churros

Alimentos congelados**
Camembert empanado

Filete de pescado empanado
Varitas de pescado

Minirrollitos de primavera/nems
Nuggets de pollo

Croquetas

Patatas fritas

Aros de calamar

16

3,5 kg

5 unidades

12 unidades

8 unidades

100200 g la
pieza

200-350¢la
pieza

6-8 unidades
5004

2 unidades

6 unidades
8 unidades

4 unidades

75-100¢gla
pieza

150 g la pieza
500¢
5004
500¢
5004
500¢
5004

100

190

170-180

170-180

160-170

160

170
180

170-180

160-170
170-180

170-180

160

170
170
180
160
170
180
180

6-8

4-6

4-8

510
15-20

56
Primero 2-4, después 6-8

58

6-10
5

6-6

6-6

57
35
34
56
34
57
34

Relleno de carne precoci-
nado, relleno de verdura
crudo. Dar la vuelta.

Precocinadas y peladas. Dar
la vuelta.

P. ej. cogollos de coliflor,
rodajas de calabacin, champi-
fiones, aros de cebolla. Dar la
vuelta.

Hacer una pausa de al menos
15 minutos entre el freido
previo y la coccion final. Utili-
zar patatas harinosas

Freir sin cesta.Dar la vuelta.

P. ej. rodajas de pifa, de man-
zana o de kiwi.Dar la vuelta.

Dar la vuelta.



Consejos y trucos

Consejos sobre el aceite y la grasa para freir

Para freir, utilizar solo aceites o grasas vegetales
adecuados para freir que alcancen elevadas

temperaturas. Son apropiados, por ejemplo, el

aceite de cacahuete o de palma, asi como la grasa m
de coco. Por el contrario, no deben emplearse

aceite de oliva, de soja o de germen de trigo. Evitar

el uso de mezclas de grasas.Observar las

indicaciones del fabricante.

Después de freir, eliminar siempre los restos m
grandes que hayan podido quedar en el aceite o la

grasa con una espumadera. También se pueden

eliminar los restos mediante la valvula para vaciado

del aceite. Esperar hasta que el aceite o0 la grasa n
para freir se hayan enfriado hasta un maximo de

40 °C.

Si se desea reutilizar el aceite o la grasa para freir, m
envolver un colador de metal con una servilleta de

papel y tamizar el aceite o grasa haciéndolo pasar a

través de él.

Cambiar el aceite o grasa para freir con regularidad, m
como maximo cuando comience a oler o saber mal, |
cuando haga mucha espuma, (a 160-170°), cuando

eche humo o cuando los alimentos no queden

crujientes a pesar de haber ajustado la temperatura
correcta. La aparicion de humo antes de tiempo no

debe confundirse con el incremento de vapor de

agua que se produce al anadir alimentos frescos.

Colocar la tapa una vez que se haya enfriado. De

este modo no penetraran impurezas o agua en la

grasa. m

Consejos acerca de los productos a freir

Para freir son aptos los alimentos siguientes:
Pequenos trozos de carne y pescado, verdura,
patatas, pastas, fruta y alimentos rebozados.

Los productos para freir himedos tales como
pescado, crustaceos, trozos de carne asi como
rodajas de verdura y fruta, se han de secar bien.
Los alimentos con un alto grado de contenido en
agua no son aptos para freir.

Manejo del aparato es

Consejos para freir

Con el fin de que pueda circular bien el aceite y
llegue con rapidez el calor al producto que desea
freir, no fria grandes cantidades a la vez. Agite el
producto de fritura de modo que el aceite pueda
circular mejor y no se aglutine.

El producto a freir debera estar cubierto por

completo de aceite o bien grasa de freir. En caso

contrario debera darle la vuelta a lo alimentos a la
mitad del tiempo de fritura o0 empujarlos hacia abajo
con una segunda cesta de freidora.

Llenar la cesta sobre la encimera junto a la freidora

no dentro o sobre la freidora. De este modo el

aceite o bien la grasa de freir permanecera mas
tiempo libre de residuos.

No eche sal ni condimente por encima de la freidora

con el fin de no ensuciar el aceite o bien la grasa de

freir.

La insercion de producto de freir himedo o

congelado produce espuma fuerte y agitada de la

grasa. Descienda la cesta varias veces lentamente.

De este modo evitara que se desborde la grasa.

Retire el hielo del producto congelado antes de freir.

Ajuste la temperatura recomendada.

- Temperatura correcta: Las proteinas forman una
costra protectora. De este modo no puede
penetrar grasa.

- Temperatura demasiada alta: La superficie forma
una costra demasiado rapida. El interior queda
crudo.

- Temperatura demasiado baja: El producto a freir
absorbe demasiado grasa.

Seque el producto a freir con un pafno de cocina. De

esta forma se reduce aun mas la cantidad de grasa.
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es Limpieza

Limpieza

El aparato mantendra durante mucho tiempo su
aspecto reluciente y su capacidad funcional siempre y
cuando se lleven a cabo la limpieza y los cuidados
pertinentes. A continuacion se describen los cuidados y
la limpieza optimos para el aparato.

Los productos de cuidado y limpieza se pueden
adquirir a través del Servicio de Asistencia Técnica o en
nuestra tienda online.

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento. Antes
de proceder a la limpieza del aparato, dejar que se
enfrie.

AAdvertencia — iPeligro de descarga eléctrica!

No utilizar ni limpiadores de alta presién ni por chorro
de vapor. La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica.

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!

Las partes accesibles se calientan durante el
funcionamiento. No tocar nunca las partes calientes. No
dejar que los nifos se acerquen.

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!

Al purgar, puede salpicar aceite o grasa caliente del
grifo de purga. Antes de purgar, enfriar el aceite o la
grasa hasta que estén tibios.

No use los medios de limpieza siguientes

Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos

Limpiadores con cloro o de alcohol intenso
Pulverizadores para hornos

Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos duros
o abrasivos

Lavar bien los panos de lavado nuevo antes de su
uso

18

Limpiadores acidos (p. ej. vinagre, acido citrico, etc.)

Limpiar el aparato

El aparato debe enfriarse.

1.
2.

3.

Purgar el aceite.

Subir la resistencia y encajarla en el soporte
previsto.

Retirar los restos grandes de la cubeta de freir con
papel de cocina.

Girar la resistencia hacia abajo.

Verter agua caliente con detergente para vajillas
hasta alcanzar la marca inferior de la cubeta de freir.
Nota: No sobrepasar la marca superior al verter
agua.

Limpiar la cubeta de freir y la resistencia con un
cepillo blando de fregar los platos.

Nota: Evitar rascar o frotar para no dejar arafiazos.
Bascular hacia arriba la resistencia hasta que encaje
en el soporte. Limpiar la cubeta de freir debajo de la
resistencia.

Purgar el agua.Volver a bascular la resistencia hacia
abajo y enjuagar con agua limpia.

Nota: No dejar restos de detergente en la cubeta de
freir. Secar con un pano suave la cubeta de freiry la
resistencia.

Elemento/

Limpieza recomendada

superficie

Cesta de freir

Limpiar a mano con un poco de
lavavajillas suave.

Nota: No lavar en el lavavajillas.

Panel de mando Limpiar con un trapo suave y

y tapa
vitroceramica

humedecido y un poco de
detergente para vajillas; el trapo
no debe estar muy
huimedo.Eliminar los restos de
lavavajillas con agua fria. Secar
con un pafo suave.

Nota: No lavar la tapa de
vitroceramica en el lavavajillas.




Pl Servicio de Asistencia
Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato. Siempre encontramos la solucion
adecuada, incluso para evitar que el personal del
Servicio de Asistencia Técnica deba desplazarse
innecesariamente.

Numero de producto (E) y numero de
fabricacion (FD)

Cuando se llame, indicar el numero de producto (E) y
el de fabricacién (FD) para obtener un asesoramiento
cualificado. La placa de caracteristicas con los
numeros esta en la parte inferior del aparato.

@ I E-NF: FD: ZNr: I

Type:

A fin de evitarse molestias llegado el momento, le
recomendamos anotar los datos de su aparato, asi
como el nimero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica en el siguiente apartado.

N.2 de producto N.° de fabricacion

Servicio de Asistencia Téc-
nica &

Recuerde que, en caso de manejo incorrecto, la
asistencia del personal del Servicio de Asistencia
Técnica no es gratuita, incluso si todavia esta dentro
del periodo de garantia.

Las sefas de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de

averias
E 902 406 416

Confie en la profesionalidad de su distribuidor. De este
modo se garantiza que la reparacion sea realizada por
personal técnico especializado y debidamente instruido
que, ademas, dispone de los repuestos originales del
fabricante para su aparato doméstico.

Servicio de Asistencia Técnica

es
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E)Npumenenue no

Ha3Ha4YeHUHo

BHumaTenbHO npountante aaHHoe
PYKOBOACTBO. OHO MOMOXET BaM HayunTbCH
npaBu/bHO 1 6e30nacHO NoNbL30BaTLCA
npndéopom. CoxpaHanTe PyKOBOACTBO MO
aKcnyaTaumm U MHCTPYKLUUKO NO MOHTaxy AnA
AanbHenwero ncnonbL3oBaHnA M anq
nepenayv HOBOMY BnaaenbLy.

PacnakyinTte 1 ocmoTtpute npudop. He
noaktovante npndop, ecam oH Oblin
NoBpPeXJeH BO BPeMA TPaHCMOPTUPOBKM.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WTencenbLHOn
BUIKW OO/HKEH NMPON3BOANUTL TOMTbKO
KBaTMPULNPOBAHHbLIA CreLnaincT.
[MoBpexaeHna ns-3a HenpaBUIbHOIO
NOAKMOYEHNA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUnHbIX 00A3aTeNbCTB.

OT1oT Npubop npeagHasHavyeH TONbKO AnA
AOMallHEero ncnosb3oBanua. icnonesynte
NpuOop TONBLKO AN1A NPUroTOBAEHUA O U
HanuTkoB. Heobxoanmo Hadnoaath 3a
nNpoLieccoM Bapkn. HeoHxoanmo HenpepbIBHO
HabntogaTh 3a KPpaTKOBPEMEHHbBIM NMPOLIECCOM
BapkW. Micnonbaynte npndop TONbKO B
3aKpPbITbIX MOMELLEHMUAX.

[aHHbin nprnbop npegHasHaveH ann
MCNob30BaHNA Ha BbicoTe He 6onee 2000 m
Haa YPOBHEM MOPA.

He ncnonbdynte Henoaxoaawme 3awmnTHble
PELETKN UNN NeTCKNEe PeLleTKu
6e30nacHOCTN. OTO MOXET NMPUBECTU K
HecyacTHOMY C/y4ato.

OT1oT npubop He npeaHasHayeH anA
NCNONb30BAHWA C BHELWHUM TalnMepoM Un
NyNbTOM ynpaBneHus.

[MponssoanTesib He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a
NOBPEXEHNA, CBA3AHHbIE C HECOOMOLEHNEM
yKasaHuin pyKoBOACTBA MO 9KCrayaTaLunm.
[etn 0o 8 net, nvua ¢ orpaHnYeHHbIMU
PU3NYECKUMUN, YMCTBEHHBIMU N NMCUXUUYECKUMN
BO3MOXHOCTAMM, a Takxe smLa, He
obnagarolme AOCTaTOUHbIMU 3HAHUAMW O
npudope, MOryT UCMO/1b30BaTb NPUOOP TOSIbKO
noA NPUCMOTPOM /1ML, OTBECTBEHHbIX 3a UX
©e30MacHOCTb, UK Nocse NoAPOOHOro
NHCTPYKTaXa 1N 0CO3HAHMA BCEX OMacHOCTEN,
CBA3aHHbLIX C 3KCMnyaTaunen npunoopa.

[letam He paspellaeTca urpatb ¢ NpudopomM.
QOuucTka n obcnyxmeaHue npndopa He
LI0/I>KHbI MPON3BOANTLCA AETbMU, 3TO
AOMNyCTUMO, TOJIbKO €CN OHK cTaplle 15 net u
X KOHTPOJIMPYIOT B3POC/bIE.

He pnonyckanTte geten mnaguwe 8 net K
Npnoopy 1 ero CeTeBOMy NpoBOY.
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BaxHble Npasuia TexHuk 6e30nacHoCTH ru

Al'lpenynpem.qel-me — OnacHocTb oxora!

Bamele Nnpasuina TeXHUKU » B npouecce akcnayataumm oTkpbIThie 418

6e3onacHoOCTH

YcTaHoBKa gaHHoro npuoopa AomKHa
NPOW3BOAUTLCA B COOTBETCTBUM C
npunaraemMor UHCTPYKLUMEN MO MOHTaXY.

/\Npeaynpenaenne — OnacHocTb
Bo3ropaHua!

[opAYee pacTUTenbLHOE Macno UK XUP
NErko BocnnameHAtoTcA. He octasnAante
6e3 npucmoTpa ropaYee Macsio Uan Xup.
Hukoraa He TywmuTe OroHb BOAOW.
Bbiktounte KOHMOPKY. nama MOXHO
OCTOPOXHO MOracuTb KPbILWKOW,
nnamMmAaracAwmmM NOKpPbIBasIOM 1N
NoA0OHbIMK NpeaMeTamMu.

DOPUTIOPHOE MACNO UK XUP MOTYyT
BOCnnamMeHuTbeA. [pun akcnayaTaumm
DPUTIOPHULILI UCMONB3YNTE TOIbKO
noaxogaAllee GpUTIOPHOE Maco UK XUP.
He npesbiliante 4ONyCTUMOE KOIMYECTBO
Xnakoctn. OpUTIOPHbLIN XNP Nepea
NCNONB30BAHMEM CeayeT Pa3XMKnTb.
Cobntogante noaxoadLlyto AnA npoaykTa
Temneparypy npu xapeHun Bo GpuTIope.
Ctapoe hpuUTIopHOE Maco UK XUP UMEOT
TEHAEHUMIO K BCNeHnBaHuo 1 obnagatoT
donee HU3KOM TemMnepaTypomn
BOCM1aMeHeHNA. 3ameHunTe ppuTropHoOE
MaC/10 WU XUP, €CN OHO Nprodpeso
KOPUYHEBbLIN LIBET, HEMNPUATHLIV 3anax uin
HaymMHaeT ObICTPO AbIMUTLCA.

Hanunumne BOAbl B ropAYEM PaCTUTENTbHOM
Macsie MOXeT 00yC/OBUTL BOCMN/IaMEHEHME
XNpoB. B cnyyae BocnnameHeHna macna

NN XXnpa HMKorga He tywmnTte rnjiamAa BOOW.

[Mpu noxape:

— OTkNtounTe Npubop OT CeTU: OTKIIUUTE
npenoxpaHuTens B 6/10ke
npenoxpaHuTenen.

— YCTaHOBUTE KPbILLKY U3 HEPXXaBEIOLLEN
cTann UM HanoxXnTe Heroproyee
NOJIOTHO: M/1aMA NOracHEeT 3a CYET
OTCYTCTBMA KMcopoaa.

— BbIKOUNTE KYXOHHYIO BbITAXKY:
NPOHMKAKLWNA BO3AYX YBENNUNBAET
nnams.

Mpu cunbHOM Harpese npudopa

BOCM/1lamMeHsaoLlmeca Matepuasnbsl MOryT

BCMbIXHYTb. [103TOMY HE XpaHuTe noa

npudopomM noaoOHbIE MaTtepuasbl

(HanpuMmep, Cnpewn, YMCTALlne cpeacTea) u

He MCMoNb3ynTe X NOOAN3OCTU OT

npudopa. He knaguTte BocniameHaoWwnecH

npeameTsl B Nprnoop.

focTyna aetanu npudopa CUbHO
HarpeBatoTcA. He npukacantech K
packanéHHbiM getanam. He nognyckanrte
neten 61n3Ko.

Hanunune BoAbl B ropAYeM pacTUTeNbHOM
mMac/e MOXeT 00yCNnoBUTbL BOCM/IaMeHeHne
»unpoB. Cobntogante 0CTOPOXKHOCTL B
OCOOEHHOCTM NMPW NCNOML30BaHMUM BOAbI
BOM3K ropAadero npubopa. Takxe cneagyet
cobntoaartb OCTOPOXHOCTb Npu
NCMNOb30BaHNN BOAbl BOMN3M OCTbIBLIErO
npudopa. Bo dpuTiopHOE MaCo Uan Xnp
He JOo/MKHa nonacTek Boga. OnacHOCTb
BOCM/IAMEHEHNA XXMPOB MPY MOBTOPHOM
Harpese! Bceraa 3akpbiBanTe KpbILKY
oxNaxaéHHoro npuodopa.

Hannune BoAbl B ropAYeM pacTUTebHOM
mMac/e MOXeT 00yCNnoBUTbL BOCM/IaMeHeHne
XUPOB. 3aMeHuTe HPUTIOPHOE MAC/IO UK
XUP, eCNY B HEM COAepXXunTca Boaa
(Hanpumep, BCNeacTBMe YacToro xapeHua
BO hpuTIOpE NPOAYKTOB r/1yOOKOM
3aMOpPO3KMN).

[MpusHakn coaepxxaHua Boabl BO
PPUTIOPHOM Mace UNu Xupe:

— [MoagHumatowmeca nysblpbKu

Kanan oAbl

Boaanon nap

CunbHOE pasdpbi3rmBaHne Npu XXapeHunn
BO (bpuTOpE

3anonHeHne BNaXKHbIMU MULLEBLIMUA
NPOAYKTamMn 1 CANLLIKOM OObLIOKN MaCCoWn
NPVBOAUT K BCMEHNBAHNIO Macna UK xupa.
[Nepen xapeHnem BO hpuUTHope TWwaTenbHO
BbICYLLMTE BAaXXHbIE NPOAYKThI. YaanuTe néa
CO CBEXE3aMOPOXXEHHbLIX MPOAYKTOB.
HanonHute KoOp3uHy NpoaykTOM OTAEbHO
OT PPUTIOPHULbLI. HECKONBKO pas3 Mea/IEHHO
Norpy3nTe KOP3unHy MPUTIOPHULEI B Macao
NN XKUP.

Hanunumne BOAbl B ropAYEM pacTUTENBHOM
mMacne MOXeT 00yCnoBUTbL BOCM/IaMeHeHne
XNPOB. TWaTebHO BbICYLLIMTE Yally
MPUTIOPHULILI MOCE OUNCTKU, NPEXAE YEM
CHOBA HaMoIHUTbL €€ PPUTIOPHbLIM Macaom/
XXNPOM.

3akpblTasa Kpbllka npudopa
oBycnaBnnBaeT USNNLLHIOW akKyMyNALKIO
Tenna. Npubop cnenyeTt 3akpbiBaThb
KPbILKOW TOJIbKO MOC/E MOJIHOIO
oxnaxaeHuwa. Hukoraa He BKtovyanTe
Nproop C 3aKPbITOM Kpbilwka. He
MCNONb3YNTEe KPbIWKY Npudopa anAa
noaaep»XaHna NPUroToBNEHHbIX 61104 B
ropAYEeM COCTOAHUM WM B KAUECTBE
NoACTaBKM.
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ru MPVYMHBI MOBPEXAEHWI

/\NpenynpemaeHne — OnacHocTb yaapa

TOKOM!

= [1py cunbHOM Harpese npudopa n3onauma
kabena moxet pacnnasutbcA. Cneante 3a
Tem, YToBbl Kabenb He conpukacanca ¢
ropAYMMU YacTAMU 91EKTPONPUOOPOB.

s [lpoHuMKaloLlana Bnara MOXeT NPUBECTUN K
yaapy 9NeKTpUYeCKUM TOKOM. He
NCMNOMb3YNTE OUNCTUTENb BLICOKOIO
NaBfeHna Ui NapoCTPYNHbIE OYUCTUTENN.

s HeuncnpaBHbIi NpnOOP MOXET ObITb
NPUUYNHONM NopaXeHna ToKkoM. Hukoraa He
BK/ItOUaNTEe HeucnpaBHbIi Npudop. BbiHbTE
N3 PO3ETKN BUIKY CETEBOrO MpoBoaa Wan
BbIK/IIOUMTE MpeaoxpaHnTesb B O/10Kke
npenoxpaHutTenen. BoizoBute crneunanncra
CEPBUCHOWN CTy»Obl.

s [1py HEKBANNDULMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOUYHUKOM
onacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/HKEH
NPON3BOANTLCA TOIbKO CNeLnanmcTom
CEepPBUCHOW CAYXXObl, NpoLeaWnM
cneunansHoe obydyeHue.Ecnn npndop
HencnpaBeH, BbIHLTE BUIKY U3 PO3ETKN UK
OTKOUNUTE NpeaoxpaHuTens B 6/10Ke
npenoxpaHuTenen. BoidoBute cneunanncra
CEPBUCHON Cy»Obl.

B MpuunHbl noBpemaeHuii

BHumaHue!

m [lageHue TBEPAbIX UM OCTPbLIX NPeaMETOoB Ha
CTEK/IOKEPAMNYECKYIO MaHe b AW KPbILLKY MOXET
BbI3BaTb X MOBPEXOEHNE.

m [MoepemaeHve npubopa npu UCNONb30BaHUN
HenoAxoAALMX NPUHaANeHocTen: [10/MKHbI
NCMN0/1b30BaTbCA TOMILKO NpeanucaHHble MUPMEHHbLIE
npuHaanexxHocTn. Micnonb3oBath TOMBKO Takue
KOP3WHbI (PPUTUPOBaHUA, KOTOPbLIE NpeaHasHauYeHbl 414
aToro npudopa. 3anpeLlaeTca sKCnIyaTMpoBaThb
bpUTIOPHULY CO CTEKIAHHOWN KPLILIKOW NapoBapKu.
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EJ Oxpana oxpymaroLueit
cpeabl

3JTa rnasa coaepXuT MHHOPMaLMO 00 SKOHOMUM
3M1eKTPOIHEPINM 1 yTUAn3auun npmudopa.

CoBeThbl N0 9KOHOMUU 3IEKTPOIHEPrUU

m Harpesavite npudop AuLlb A0 AOCTUMXKEHUA TpedyemMon
Temneparypsbl.

m Bcerpna ycraHaBnmBalte peKoMeHayemyto
Temneparypy.

m lcnonbayinTte noaxoaAwme Ana XapeHusa Bo Mputiope
pacTUTENbHOE MAaC/O UKW XUP.

I'IpaBManaﬂ yTunu3auua ynakoBKu

YTUNnsupyiTe ynakosky ¢ coO0AeHNEM NpaBu
9KOJIOrMYecKoin 6e30nacHOCTU.

[aHHbii npndop MMEeT OTMETKY O COOTBETCTBUN
EF\/ eBponenckmum Hopmam 2012/19/EU ytunnaaumn

91IEKTPUYECKIX U DNEKTPOHHbIX NPMOOPOB (waste
mmmm C'ecCtrical and electronic equipment - WEEE).
[aHHble HOpMbI OnpeaenaAtT AelcTByoWMne Ha
TeppuTopun EBpocotosa npasuia Bosspara u
YyTUAN3aLUnK CTapbix NPMOoPOoB.




&3 3HakomcTBO C NnprBopom

B aT0I rnaBe npuBOAMTCA ONMUCaHNE KOMMOHEHTOB U
3/1EMEHTOB yrnpaB/IeHuA.

Bawa HoBaa ¢ppuTOpHULA
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CTeKNoKepammyeckas Kpbiika

KopanHa tpuTiopHnLb!

[lepxaresnb 1A HarpeBaTe/IbHoro aN1eMeHTa
[NoBECHOE YCTPOWCTBO 1A KOP3UHI
HarpesatesibHblil 3/1eMEHT

Perynatop temneparypsl

Jlamnouka BKNUeHNA

NHankaTtop Harpesa

O N O O B W N 4

HarpeBaTenbHbin 3aieMeHT

[nAa npocTon OYUCTKM Yaln MPUTIOPHULbI
HarpeBaTe/bHbIN 31EMEHT OTKWAbIBAETCA BBEPX.

A MpenynpextaeHue — OnacHOCTb oXora!
HarpeBaTe/bHbI 9N1EMEHT HarpeBaeTca TakXxe, eCn OH
OTKUHYT BBEPX. He BbikNtouante hpuTiopHMLY, Noka
HarpeBaTeNbHbIN 31EMEHT OTKMHYT BBEPX.

NMpuHagneHocTU
Vicnonbayite KOp3uHbl, NpeaHadHadyeHbl TONbKO A1A 3TOK
DPUTIOPHNLLBI.

He npukacanTtech K XuUpy n1acTMacCoBbIMU CTO/IOBbIMU
npuéopamu.

3HaKoMCTBO C nNpudopom ru

EYNepen nepsbiM
“cnonb3oBaHUeM

3 3TOI rnaBbl Bbl y3HaeTe, Kak NoAroToBuTb NpMoop K
nepBoMy MCNo/b30BaHMi0. CHavana 03HaKOMbTECH C
npaBunamMm TexHWKN 6e3onacHoCTn.— "BaxHble rnpasuia
TexHukn GesornacHocTu" Ha cTpaHuya 21

OuucTKa npubopa

TwaTenbHO OYMCTUTE Yallly 1 KOP3UHY MPUTIOPHULLI Nepea
NepBbIM MCMNOMb30BaHNEM MYOKON 1 MblIbHBIM PACTBOPOM.
MpoTpute o0 6aecka YNCTOR U CyxOon TPAMKON.
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ru YnpasnexHue ObITOBbIM NMPUOOPOM

E¥YnpaBneHue 6biTOBbIM
npubéopom

B naHHoM rnase onucbiBaeTcA NpoLecc HaCTPOMKM
npubopa. B Tabnvue Bbl HaNAETe ONTUMasIbHbIE YCTaHOBKM
ONA pasnnyHbix Onto.

A MpeaynpexaeHne — OnacHOCTb BO3ropaHUA!
Mpw ncnonb3oBaHUK Xunpa rnyooKon 3amopO3Kn
HarpeBaTeanbM OS/IEMEHT MOXXET NeperpeTbCA. I'Iepeu
pasXmKeHnem xmp riayooKoln 3aMopo3Ku creayeT
pPa3MopO3unTh.

A MpeaynpexaeHue — OnacHOCTb BO3ropaHuA!
Mpu ncnons3oBaHun TBEPAOIro PPUTIOPHOMO XKpa
HarpeBaTesibHbIVi 31EMEHT MOXET NeperpeTbCA.
OPUTIOPHBIV XNP CneayeT pactananeatb CHadana npu
donee HN3KONM Temnepatype. YcTaHaBnnsamnte 6onee
BbICOKYIO TemnepaTtypy, korfaa 6osbliaA 4acTb
PPUTIOPHOIO Xnpa pacTonuTcA.

A MpeaynpemaeHue — OnNacHOCTb BO3ropaHua!

Ecnun He AOCTUTHYT MUHUMASIbHBIA YPOBEHbL HanoHEeHWA
(HVXXHAA MapKUPOBKA), HarpeBaTe/IbHbIN 3N1EMEHT MOXET
neperpetbcA. CBOEBPEMEHHO NONMBANTE PACTUTENbHOE
Mac/Io UK Xnp.

HapeHue BO ppuTIOpE

Mpu XapeHun BO hpuUTiope Nponssoammoe nprdopom
TEN0 nepenaérca NpoayKTy yepes xup. MNpn aTom
ObICTPOM crocoBe MPUroToBAEHMA Ha MPOAYKTe
oBpasyeTca BKycHas kKopouka. [nanasoH Temneparyp npu
»XapeHun Bo hputtope coctasnaetr 150-190 °C.

YKaszaHunA

m VI3menbunTe CcBeEXUA QPUTIOPHBIN XKD nepen
pacTtananeaHuem. [Npu ero MoOBTOPHOM NCMNO/1b30BaHWN
nepen pacrtanivMBaHnem caenanTte B 3acThiBLIEN Macce
Xnpa oTBepCTME BM/IOTh 40 HArpeBaTe/IbHOro a/ieMeHTa
(Hanpumep, pyYykor NoBapELLKN).

m lcnonbayinTe ana xapeHua Bo GpuTiope TONbKO
pacTUTeNbHOe Macno uUnu xup 6es3 NnpuMecei.
3berarite ncnonb3oBaHnA XUPOBbLIX CMECEN.

m [lpw pactannneaHnm GPUTIOPHOIO XMpa MOXeT
obpasoBatbcaA AbiM. ITO HOPMasTLHO.

HacTtpoika ¢ppuUTIOpHULIbI
YKasaHue: Ybeantecn, YTo CVBHOMN KpaH 3aKpbIT.

1. [o6aBbTe B yally GpUTIOPHALILI 4 NUTpa GPUTIOPHOIO
Macna nnn 3,5 Kr xumpa.

2. YcTaHoBMTE HEOOXOAMMYIO TemnepaTtypy PeryaaTopom
Temneparypsl.

3. Korpa nHankaTop Harpesa noracHeT, Norpy3nte B
Macno/XXnp Kop3nHy HPUTIOPHMULBI, HAMOHEHHYO
NpPOOYKTOM.

4. [locne OKOHYaHMA XapeHna BO HPUTIOPE N3BIEKUTE
KOP3WHY 1 cnerka BCTPAXHUTE e, uToObl M30aBnTLCA OT
N3MLWKOB Macna/xupa.

[nAa ctekaHmA octaTtkoB Macna/xupa noaBecbte KOP3uHy

DPUTIOPHULLI HA creumasibHOM NPUCNoOCcoONEHNN.
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MHaukaTop Harpesa

ViHavkaTop Harpesa roput, nNoka HarpesaeTcA
hpuTtopHMua. HankaTop Harpesa racHeT, Koraa
bpuTiopHOE MacNo/XK1Mp AOCTUraeT yCTaHOBIEHHOM
Temneparypsi.

3allUTHOE OTKNOUYEeHUue

3alnTHOE OTK/IOYEeHNE aBTOMATUUYECKN BbIKIKOYAET
bpuTiopHKLy, ecnu yawa GPUTIOPHNULLI HE 3ano/THEHA
Mac/IOM/XXMPOM Kak MUHUMYM [0 HUMXKHEN MaPKUPOBKM.

1. Bbikatounte dputiopHULY 1 aante er oxnaantbeA.

2. Hanonhute vally hpuTIOpHAULLI, MO KpanHeh mepe, 3
vTpaMm MpUTIOPHOro Macna/xupa.

3. Hapasute (HanpuMep, LWApUKOBOW PYYKOR) Ha
npeaoxpaHnUTeNnbHbIn WITUMDT B NepeaHen YacTu
npuoéopa.

Tenepb Bbl CHOBa MOXETe MoJ1b30BaTbCA (PPUTIOPHULIEN.

Cnus ¢ppUTIOPHOro Macna/mupa

3aMeHnTe Macno/Xunp, ecnu npu npasuibHO
YCTaHOBMEHHOW TemnepaTtype NpoayKT He NMoKpbIBaeTcA
XPYCTALLEN KOPOYKOM.

A MpenynpexaeHne — OnacHOCTb oxoral!

[opAYee Macno Un Xmp MoryT OpbiaraTe Npu CAMBE U3
C/IMBHOIO KpaHa. Macno nnun xup nepea cimBom cnenyet
OX1aaANTb Tak, YTOOLI K HEMY MOXHO OblI0 MPUKOCHYTLCA
PYKOIA.

1. lMoa CAMBHBIM KpaHOM YCTaHOBUTE TEPMOCTOMKMIM
COCY[l BMECTUMOCTbLIO He ©onee 4 NUTPOB.

2. OTKpONTE CAMBHOW KpaH noAd (MPUTIOPHULEN U CnenTe
NCMONb30BAHHOE MaC/O/XXNP.

YKaszaHue: CnvBanTe Xnp B TENIOM, ELLE TEKYUEM
COCTOAHMKN. ECnm )unp 3acTbiBaeT B KpaHe, TO ero MOXHO
NPOTONKHYTb TOHKOW NasouKon (Hanpumep, Py4Kon
NEepPEBAHHON TOXKM).

YKaszaHue: He cnunparite macno/>kup B BOAONPOBOAHOE
OTBEPCTME, a cAaBaliTe B NPeayCMOTPEHHbIE 4/1A 3TOro
COOPHbIE MYHKTHI.



Ta6n|4ua C AaHHbIMU ANA YCTAHOBOK

3HaueHus, npuseaéHHble B Tadnuuax, ABIATCA
OPUEHTUPOBOYHBLIMU 1 MOTYT UBMEHATLCA B 3aBUCUMOCTH
OT BMAa W KO/MYecTBa npoayKTa A1a NpuroToBaeHna BO

dpuTiope.

PacrannmBaHue XXnpa ana npurotoBieHnA

BO (PpuTOpE

CBexwe NpopayKTbl

[Mporn n3 CNOEHOTO TECTA G HAUMHKOM

KpeBeTkm B KNiApe

OBoLLUK B KNApe

PbiBHOE (une, B NaHNPOBKE

KypuHble GEPLILLKN, B TAHUPOBKE

KpokeTsl
Kaptothens Gpu

LLHunuens, B NaHnpoBKe

[ecepTbl
Onaaby NO-6epMHCKI/NOHYUMKN

OpyKTbl B KNAPE

Bhineyka 13 3aBapHoro Tecta/uypoc

CBexe3aMOpOXeHHbIEe NPOAYKTbI*

Kamambep, B NaHNPOBKE
PbiBHOE (une, B NaHNPOBKE
PbIOHbIE Man0UKM

BeceHHWe MUHK-pyNeThl/HEMCHI
KyYpuHbIE HareTl

KpokeTsl

Kaptothens Gpu

KorbLia Kanbmapa

3,5 Kr

5w

12 wr.

8 wr.

Mo 100-200 1
Mo 200-350 1
6-8 w.

500t

2 W

6 L.
8 uwr.

4.

Mo 75-100r
no150r
5001

5001

5001

5001

500r

5001

100

190

170-180

170-180

160-170
160
170
180

170-180

160-170

170-180

170-180

160
170
170
180
160
170
180
180

YnpasneHue ObITOBLIM NPUOOPOM ru

6-8

4-6

4-8

510

1520

56

CHavana 2-4, 3atem 6-8

58

6-10

&7

6-8

68
b
35
S
56
3B
b
3

MACHaA HauMHKa NpUroToBIEH-
HaA, 0BOLLUHaA chipad. [lepesep-
HYTb.

MpensapuTenbHO 0TBAPEHH! U
QUNLLIEHBI. [epeBEPHYTH.

Hanpumep , couBeTMA LBETHON
Kanyctbl™, A0MBKY LYKKUHN,
LIaMNNUHBLOHBI, KOJbLIA Penya-
TOr0 NyKa. [epeBepHyTh.

Bbinepxxatb MUH. 15 MUHYT
MEXy [BYMA 3Tanami npuro-
TOB/IEHMA BO (HPUTHOPE.
lAcnonb3oBath pas3sapuBato-
LWNACcA KapTodesb.

YKapuTb Bo (hpuTtope 663 Kop-
31Hbl. [1epEBEPHYTE.

Hanpumep, [0/1bK1 aHaHACOB,
AO/OK, K1BW. [1epEBEPHYTE.

[lepeBepHyTh.
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ru YnpasnexHue ObITOBbIM NMPUOOPOM

CoBeTbl U npuemMbl

PekomeHaauMM No UCNosb30BaHUIO GPUTIHOPHOrO Macna
MU HuUpa

m /1A NpuroToBneHnsa BO GpUTIOPE UCMNONLIYINTE TONBKO
NErko Harpeeaemoe, NoaxoasLlee pacTUTeIbHOE Mac/o
nnn xup 6es npumecein. na atoro
NoAX0oAAT, HanpuUMep, apaxmcoBoe UK NasbMoBOe
Mac/o, a TakXXe KOKOCOBbIV Xnp. B cBoto ouepeab, He
noaxoaAT, Hanpumep, HaTypasbHOE O/IMBKOBOE Mac/so,
COeBOEe Mac/0 WaK Macno 13 3apoabllen MEeHNYHOro
3epHa. V3beraiTe ncnonb3oBaHMA XNPOBbLIX CMECEN.
CobntofaliTe ykasaHua npousBoanTena.

m [locne Kaxaoro NnpuroToBAEHWA BO (PUTIOPE YaanAnTe
13 QPUTIOPHOIO Macsa Win Xnpa oCTaBLIMECA KPYMHbIE
YacTMUbl MUK C MOMOLLBIO LYMOBKW. YacTuLbl NULLM
MOXHO TakXe C/NTb Yepe3 Mac/IOCNBHOW KpaH.
MonoxanTe, Nnoka GpPUTIOPHOE MaCO WM XNP OCTbIHET
0o makc. 40 °C.

m  ECAn Bbl XOTUTE MCNONb30BaTb PPUTIOPHOE MACAO UK
XNP NOBTOPHO, BLITOXUTE METa/I/IMYECKOE CUTO
OyMaykKHbIM MOMOTEHLIEM U MPOMNYCTUTE OXNaXaEHHOE A0
Temneparypbl, KOTOPYIO TEPMUT pyKa, Macio Wan Xup
yepes Hero.

m  3ameHAnTe HPUTIOPHOE MACIO UK XUP PErysIAPHO 1
cpasy Xe, eC/n 3anax v BKyC ero ctaam HenpuATHbI,
Mac/10 UK XNp cunbHO nexutca, (npyu 160-170 °C)
HauYMHaeT YaanTb WK NMPU NPaBUILHO YCTAHOBIEHHO
Temneparype npoayKTbl 00/blle He MNOKPbLIBAKOTCA
XPYCTALEN KOpoukon. MNpexaeBpeMeHHbI yas
HEBO3MOXHO CMnyTaTb C NOAHUMAIOLMMCA NapoM,
obpasyrowmmea npu AodaBneHUN BNaXHbIX NPOAYKTOB.

m HakpebiBariTe KpbIWKOW Nocae oxnaxaeHnAa. Toraa B
XUp He nonaayT NpUMMecK nam soaa.

CoBeTbl N0 NpogyKTam ¢ppUTUPOBAHUA

m 1A GpuTUPOBaHNA NPUrOAHLI Cleaytowme nuLieBble
NPOAYKTbl NOMTUKM MACa U PbiObl, OBOLLUN, KAPTOMENb,
MYyUHble U30ena, PPYKTbl, MAaHUPOBAHHBIE NMPOAYKTHI.

m  BraxHble NpoaykThl GPUTUPOBaHUA — Takue Kak pblioa,
KPEBETKM, TOMTUKU MACA, JO/bKIN OBOLLER UK (DPYKTOB
— [O/IXHbI ObITb XOPOLIO MPOCYLUEHbI.

m [1VeBble NPOAYKThbl C BLICOKMM BOJOCOAEPXKAHNEM He
NPUroaHbl 414 MPUTUPOBaHNA.
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CoBeTbl N0 GppUTUPOBAHUIO

m [Ina Toro utoBbl oBecrneunBaniach XopolLuaa
LUMPKYNAUMA Macna u BbicTpas oTaada Tensna npoaykTy,
He (hpuUTUpYTe 3a O4MH pas CAMLWKOM OOobLIoe
KO/IMYECTBO NMpoaykTa. BecTpaAxmBante Gputupyemsbii
npPOoAYKT, UToObl N3BEXaTb ero CAUMaHna 1 yaydllnTb
LUMPKyNAauMIo Macna.

m [1pOAyKT AO/MKEH MOMHOCTHLIO MOKPbLIBATLCA Maciom/
XNUPOM hpuTUpoBaHuA. B npoTmBHOM cnyyae ero
cnenyeT NepeBepHyTb MO UCTEUYEHUN MOMOBUHbI
BPEMEHN (DPUTUPOBAHMA UV NPUXKaTL BTOPOM
KOP3MHOW (hpUTMPOBAHKA.

m HanonHante KopsmHy GpUTMpPOBaHNA, yCTAaHOBMB €€ Ha
padoyel NoBePXHOCTN PAAOM C PPUTIOPHULIEN (HO He B
camon putropHULUEe unn Haa Heit). MNpu aTom B macne/
Xnpy hpuTMpOBaHMA 0CaaoK He BO3HMKAET B TEUEHME
[ONTOro BPEMEHM.

m He go6asnaiite conb 1 NPAHOCTM B caMoi
bpuTiopHULE, UTOOLI N30exaTh 3arpAsHeHnsa Mmacna uu
Xnpa hputMpoBaHua.

m  3aknagka BNaXHOro Winm 3aMOPOXXEHHOro nNpoaykTa
npu GpUTUPOBaHUN BEAET K 0COOEHHO MHTEHCUBHOMY
BCMEHMBaHWIO Macna unm xupa. MeaneHHo norpyaute
HanNO/THEHHYD KOP3VHY (hPUTUPOBAHMA HECKO/ILKO pas.
Takum 00pas3omM, MOXHO nM3bexxaTb nepemBaHua Xupa.

m [lepen hputnpoBaHMeEM CBEXEIAMOPOXEHHOIO
npoayKTa cneayeT yaanutb nes.

m YCTaHaBnMBalTe PEKOMEHAYEMYO TeMnepartypy.

— [paBunbHbIN BeIOOP TeMnepatypbl benkosble
BellecTBa 00pasytoT 3alUTHYIO XPYCTALLYIO
KOpouKy. bnaroaaps aToMy nNpoayKT NnLlb
HEe3HaUUTEIbHO MPOMUTLIBAETCA XUPOM.

— CnuwkoM Bbicokaa Temnepatypa Ha noBepxHOCTU
ObICTPO 0BpagdyeTca xpycTallaa Kopouka. BHyTpu
NPOAYKT OCTAETCA ChiPbIM.

- Cnunwkom Hu3Kkas Temnepatypa [1poayKT CANWLKOM
CWbHO MPOMUTLIBAETCA XMUPOM.

m [lpocywunTte NPUroToBAEHHLIN BO (DPUTIOPHULIE MPOAYKT
KYXOHHbIM NOSI0TEHLEM. Taknum 00pasomM, MOXHO elle
pags YMEHbLUNTL COAEPXaHME Xnpa.



I} OuncTra

Mpu TWaTebHOM yX0/4e W OUUCTKE Ball Npuoop HaLoNro
COXPaHUT CBOIO MPUBNEKATENbHOCTb U PYHKLMOHA/ILHOCTb.
B naHHOM pyKoBOACTBE MO aKCnayatauuy npuBoamTcA
onucaHue NpasuIbHOro yxo4a U NPaBU/IbHOW OYNCTKM
npudopa.

PekomeHgyemble uncTaLLmne cpeacTsa u CpeacTsa no yxoay
Bbl MOXETEe NpMoOpecT uepes CEePBUCHYIO CIYXOY 1an B
HalleM WUHTepHeT-MarasuHe.

A MpeaynpemaeHue — OnacHOCTb oxora!
Bo Bpemsa padoTbl npndop cuibHO HarpesaeTcs . [epen
OUMCTKON aawite NpMOopy OCTbITh.

A MpeaynpexaeHre — OnacHOCTb yaapa TOKOM!
[MpoHuKatowana Bnara MOXeT NPUBECTU K yaapy

ONNIEKTPNYECKNM TOKOM. He I/ICI'IOJ'Ib3yI7]Te OUNCTUTEb
BbICOKOIo gaBJsieHnA 1Uin I'IapOCprVIHbIe ouncTuTenn.

A MpenynpexiaeHne — OnacHOCTb oXora!

B npouecce akcnnyataumm oTKpbIThle A4N1A AOCTyna Aetanm
npubopa CuUILHO HarpeeatoTcA. He npukacanTecs K
packanéHHbIM getanam. He noanyckanTe aetei 6/M3KO.

A MpeaynpexaeHrne — OnacHOCTb oxoral!

[opAYee Macno v Xup Moryt Opbi3raTb NPy CAMBE K3
CNMBHOrO KpaHa. Macno nnaum xup nepea ciMBoM cinenyet
oXN1aanTb Tak, UToBbl K HEMY MOXHO Oblf10 MPUKOCHYTLCA
PYKOA.

3anpeu.|aeT0ﬂ ucnosJsib3oBaThb clieayrouiuve
cpeAcTBa OHYUCTKHU

m  Tpyline nav 3a0CTPEHHbIE OYNCTUTENN

m  KWCAOTHbIE OUMCTUTENN (HAMPUMEP: YKCYC, TMMOHHaA
KucnoTta u T.4.)

m  XJIOPUCTbIE WAN B CU/IbHOW CTEMEHW CMINPTOBLIE
OUNCTUTENM

m  A3p030/u [41A AyXOBbIX LKadoB

m TBepable, Lapanatolime nocyaHble ryoku, WeTKn nam
TpyLne noayLeyku.

m HoBbie candetku-rydkun nepen ynotpedneHnem
cneayet TwartenbHO NPOMbIT.

OuucTKa npubopa
Mpnbop AOMKEH OCTHITh.

1. Cnewite macno.

2. lNoaHUMUTE HarpeBaTebHbI 31IEMEHT N 3aUKCUPYITE
B MpeaHa3HauYeHHOM [AM1A Hero gepxatene.

3. Yoanute yepes mapsto OCTaBLWIMECA B valle
PPUTIOPHMLLI KRYMHbIE YaCTULbI MUK,

4. Onyctute HarpeBaTe/bHbIN 9N1EMEHT.

5. HanonHute puTIOpHULY TENIOW BOOOW C
PaCTBOPEHHbLIM B HEN MOIOLMM CPEACTBOM 0 HWKHEN
MapKUPOBKN.

YKasaHue: Hukoraa He HanofHANTE PPUTIOPHULLY
BO/IOV BbllLE BEPXHEN MAPKNPOBKMW.

6. Ouumctute vauly PUTIOPHKULILI U HarpeBaTebHbI
3NEMEHT MArKOM WETKOMN.

YKasaHue: He ckobnuTe n He TpuTe, nHaue MoryT
oBpasoBaTthkcA LapanmHsbil.

Ouncrka ru

7. OTKMHbTE HarpeBaTe/bHbIV 3/1EMEHT BBEPX TakK, YTOObI
OH 3adukcupoBanca B aepxarene. Quuctute yatly
DPUTIOPHWLLI N0 HarpeBaTe/lbHbIM 3/1EMEHTOM.

8. Cnente Boay. OTKMHbTE HarpeBaTebHbIi 91EMEHT BHU3
1N NPONOJI0OCKanTe YNCTOM BOAOMN.

YKasaHue: He ocTtaBnante octatku YNCTALErO
cpeacTtsBa B yalle dpuTiopHuLbl! MpocywnTte vatlly
GPUTIOPHNLIBI N HArpeBaTeNbHbIM 9NEMEHT MAFKOM

TKaHbHO.

Hetanb npubopa/ PekomeHayemblt crioco® ouncTKr
NMOBEPXHOCTb

Kop3anHa QuuiiarTe BPYYHYO MAFKUM
hpUTIOPHULIbI MOILNM CPEACTBOM.
YkasaHue: He morite Tepmollyn B
NocyA0OMOEYHONM MallnHe!
[laHenb OuniianTte MArKon TPAMKOWN C

yrnpaBaeHus u NMOMOLLbHO HEOOMBLLOrO KOMNYECTBa

CTEK/IOKEPAMMYE MOIOLLIEr0 CPEACTBA; MPUUYEM TpAMNKAa

cKafA KpbllWKa He [oJ/KHA OblTb CANLLKOM BAAXKHOMN.
CMoinTe ocTaTku MOIOLLErO
cpeacTtBa X0/104HOM BOAOMW.
[MpoTpUTE HACYX0 MArKOM
TPAMNOYKOWN.

Ykasanue: He movite
CTEK/IOKEPAMMNYECKYIO KPbILLIKY B
NOCyAOMOEYHONM MallnHe!
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ru Cnyx06a cepsuca

V& Cnywba cepeuca

Ecnu Baw npudop HyxxgaeTca B peMOHTe, Hala
cepsucHas cnyxba Bceraa K Balum ycnyram. Mel Bceraa
cTapaemca HalTu noaxoddAllee peluerHne, utoObl 3dexats,
B TOM UYMC/Ee, HEHYXXHbIX BbI3OBOB CMeLMaucToB.

Homep E 1 Homep FD

[Mpn 3BOHKE 06A3aTe/IbHO COOOLIMTE HOMEP U3aenuna
(Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD), yto no3soauT
BaM MONYUUTb KBaAIMPULIMPOBAHHYIO MOMOLLb. TvnoBas
Tabnnuka ¢ HoMepaMy HaxoaUTCA Ha HUXHEN CTOPOHE
npudopa.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

Ytobbl He TPaTUTL BPEMA Ha NMOUCK 3TUX HOMEPOB,
BNULINTE UX U TeNEMOHHbLIA HOMEP CEePBUCHOWM CNYXObl
3[€eCh.

Homep nspnenua Homep FD

CepaucHas cnyx6a T

MprMKTE BO BHUMaHMWe, YTO BU3UT cneumnanmcra
CEepPBUCHON CNyObl 418 YCTPAHEHWA NMOBPEXAEHUI,
CBA3aHHbLIX C HEeMpaBWbHOW aKcnayaTauven npudopa, He
ABnAeTcA 6ecnnaTHbIM axe BO BpeMA AENCTBMA rapaHTUn.

3anABKa Ha PEMOHT U KOHCYJIbTaUHXUA NP HenonagKax

KOHTaKTHblE AaHHbIE BCEX CTpaH Bbl HangéTe B
NMPUNOXEHHOM CMNCKE CEPBUCHBIX LIEHTPOB.

MoNoXnTECHh HA KOMMETEHTHOCTL M3roToBuTenA. Torga Bbl
MOXeTe ObITh YBEPEHbI, UTO PEMOHT Baluero npubopa
OyaeT NpousBeaéH rpaMoTHbLIMK CrieumanucTamm u ¢
NCMNO/Ib30BaHNEM (DUPMEHHbIX 3anacHbIX YacTel.
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