HASZNALATI UTMUTATO
DF 3001 SS

Kérjuk, orizze meg ezt a
hasznalati utmutatot
késobbi hasznalatra is.
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— Az olajsutét mindig stabil felUletre helyezze, és tartson tavol minden gyulékony anyagot téle.

— Gy6z6djoén meg arrdl, hogy az olajsité nincs bekapcsolt f6z6lap kozelében vagy rajta.

— Gy6z6djon meg arrdl, hogy az adattablan feltlintetett feszlltséget betartja, mielbtt csatlakoztatja a
készuléket a halézathoz

— Az olajsuté hasznalata el6tt fel kell tdlteni a szikséges mennyiségi olajjal vagy zsirral.

— Soha ne hasznalja az olajsiutét olaj vagy zsir nélkul, mert ez karosithatja a készlléket.

— Soha ne mozgassa az olajsutét hasznalat kdzben. Az olaj nagyon felforrésodik, és megéghet.
Varja meg az olajsité mozgatasat, amig az olaj kihdl.

— Ezt az olajsitét termikus biztonsagi berendezés védi, amely tulmelegedés esetén automatikusan
kikapcsolja a gépet.

— Soha ne meritse vizbe a vezérl6- és flitbelemet, és ne tisztitsa ezeket az alkatrészeket foly6 viz
alatt.

— Soha ne kapcsolja be az olajsutét, ha nincs megtdltve olajjal vagy folyékony zsirral

— Csak olyan olajat vagy zsirt hasznaljon, amely nem habzik és alkalmas sltésre

— Forrd felllet: A fémfelllet hémérséklete, amely a készllék mikoédése kézben felmelegszik.
Hasznalat kdzben ne érintse meg a készullék fémfellleteit.

— Ne tegyen tulméretes ételt az olajsttébe.

— Keérjlk, olvassa el a Sutési tippeket az egyes sutni kivant élelmiszerek mennyiségére vonatkozo
informaciokeért.

— Sités kdzben forrd géz szabadul fel. Az égési sérllések és egyéb sérllések elkertlése
erdekében tartson biztonsagos tavolsagot a g6ztél.

— Haszndlat utan allitsa a termosztatot a legalacsonyabb fokozatra (a termosztatot teljesen forditsa
el az ramutaté jarasaval ellentétes iranyba). Huzza ki a halézati csatlakozot, és hagyja kih(lIni az
olajat vagy zsirt. Ne mozgassa az olajsutét, amig az és a tartalma le nem hdilt.

— Ne hasznaljon olyan tartozékokat, amelyeket a készllék nem tartalmaz.

— Tartsa tavol a készuléket gyermekektol.

— Ne helyezze a készuléket gaztiizhely vagy elektromos tlizhely kézelébe, illetve flitétt sutdbe.

— Ne haszndlja kultéren vagy kereskedelmi célokra.

— Soha ne melegitse tul az olajat/zsirt, kildnben meggyullad. Soha ne hasznaljon vizet étolajtliz
oltasara.

— Soha ne hagyja az olajsutét felugyelet nélkul hasznalat kdzben. Mindig Ggyeljen a gyermekek
biztonsagara, ha a siuté kézelében tartézkodnak.

— Ha az olajsit6 és/vagy a kabel megsérult, azokat szakszerviznek kell megjavitania.

— Ne probalja meg sajat maga megjavitani a készlléket, és ne cserélje ki a sérilt vezetéket. Ehhez
specialis eszkdzokre van szukseég.

— Ugyeljen arra, hogy ne sértse meg a fiitéelemet. (Ne hajoljon vagy horpadjon.)

— Az elektromos alkatrész biztonsagi lekapcsolassal van ellatva, amely biztositja, hogy a flitéelem
csak akkor miikddjon, ha az elem megfeleléen van a sutében elhelyezve.

— Tulmelegedés esetén a h6védd berendezés automatikusan kikapcsolja a sutét. Ez az eszkdz ujra
aktivalhato, ha egy hegyes targgyal (pl. gonostoIIaI) megnyomja a gombot a kabeltarolo rekesz
hatuljan 1évé lyukon keresztiil, amelyen az ,Ujrainditas” sz6 lathatd. Ujraaktivalas elétt valassza le
a halozatrdl, és varja meg, amig a rendszer leh(l

— Ha a tapkabel megsérlilt, a veszély elkerllése érdekében a gyartonak, annak
szervizképviseletének vagy hasonloan képzett személynek ki kell cserélnie.

— FIGYELMEZTETES: A hézar véletlen visszaallitasabdl eredd veszélyek elkeriilése érdekében ezt
a készuléket nem szabad kuils6é kapcsoloeszkdzon, példaul idézitén keresztll taplalni, vagy olyan
aramkorhoz csatlakoztatni, amelyet a halézat rendszeresen be- és kikapcsol.

— A készlléket nem szabad kuilsé idézitével vagy kulon taviranyité rendszerrel mikodtetni.

— A készuléket nem szabad vizbe meriteni.
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- Ezt a készuléket 0 és 8 év kozotti gyermekek nem hasznalhatjak. Ezt a készuléket idosebb
gyermekek hasznalhatjak 8 éves kortdl, ha folyamatos felligyelet alatt alinak. Ezt a készlléket
csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezé, illetve tapasztalattal és
tudassal nem rendelkezd személyek akkor hasznalhatjak, ha fellgyeletet kaptak, vagy a készulék
biztonsagos hasznélatara vonatkozd utasitasokat kaptak, és megértették az ezzel jard
veszelyeket. A készuléket és annak kabelét tartsa tavol a 8 évnél fiatalabb gyermekektdl. A
tisztitast és a felhasznal6i karbantartast gyermekek nem végezhetik. A készuléket stabil
helyzetben kell elhelyezni ugy, hogy a fogantyuk (ha vannak) el vannak helyezve, hogy elkeruljék
a forré folyadékok kiomléseét.

- Ezt a készUléket haztartasi és hasonlé alkalmazasokra tervezték, mint példaul:

- a személyzeti konyhak Uzletekben, irodakban és egyéb munkakornyezetekben;

- magan lakasok,

- az ugyfelek altal szallodakban, motelekben és egyéb lakéhelyiségekben;

- panziotipusu kornyezetek.

HASZNALAT ELOTT

Hasznalat el6tt olvassa el figyelmesen az 6sszes hasznalati utasitast, és 6rizze meg késébbi
hivatkozas céljabal.

Az els6 hasznalat el6tt tavolitsa el a csomagoléanyagokat; bontsa le a védéfoliakat a fedélrdl,
kilsé tokrol (Kérjuk, Ugyeljen a kdrnyezetvédelemre!). Ezutan mossa ki a tartozékokat és a belsé
serpeny6t meleg vizben. Hasznalat elétt jol szaritsa meg. Ugyeljen arra, hogy az elektromos
alkatrészek szarazak maradjanak. Az olajsutd allithatd termosztattal és jelzélampakkal van
felszerelve. A ,nyitott” sutérendszer kivalé professzionalis eredményeket és konnyl tisztitast
biztosit. A készlléket csak foldelt aljzatba csatlakoztassa.

A SUTO HASZNALATA

Az ilyen tipusu siité csak olajjal vagy folyékony zsirral hasznalhato, szilard zsirral nem
hasznalhaté.

A szilard zsir vizet tartalmazhat, ami melegités kézben forré zsirt spriccelhet ki.

Soha ne kapcsolja be az olajsutét olaj vagy zsir nélkil, mert ez karosithatja a készlléket.
Ezenkivil ne tegyen semmilyen mas folyadékot, példaul vizet vagy mas anyagot a serpenyébe.
Helyezze az olajsutét szaraz, stabil felletre.

Mivel az olajsité hasznalat kdzben felforrosodik, tUgyeljen arra, hogy ne legyen tul kézel mas
targyakhoz. Vegye le az olajsuté fedelét, és vegye ki a tartozékokat.

Toltse meg az olajsutét a kivant mennyiségi olajjal vagy zsirral. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a
feltdltottség nem kevesebb, mint a minimalis szint, és nem haladja meg a készulék belsején
feltintetett maximalis szintet. A legjobb eredmény érdekében azt javasoljuk, hogy ne keverje
0ssze a kulonbozd tipusu olajokat.

Vélassza ki a sUtéshez megfelel6 hémérsékletet. Tekintse meg a hédmérsékleti tablazatot. A
fogantyu segitségével helyezze a kosarat az olajsutébe.
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- Helyezze a sutni kivant ételt a kosarba. A legjobb eredmény érdekében tegyen szaraz
élelmiszert a kosarba.

Lassan engedje le a kosarat az olajba, hogy elkerulje a tulzott buborékokat.

A jelz6fény kialszik, ha elérte a kivalasztott hédmérsékletet. Mindig varja meg, amig eléri a
kivalasztott hémeérsékletet. Ahhoz, hogy az olaj a kivalasztott hémérsékleten maradjon, a
termosztat tobbszorosen ki- és bekapcsol, és a visszajelzé lampa is.

A sutési idd letelte utan emelje fel ismét a kosarat. Huzza ki a dugét a konnektorbdl.

Hasznalat utan oblitse le a fogantyut és a kosarat, majd szaritsa meg alaposan.

Ha az olajsuté teljesen kihllt, a kosarat visszahelyezheti a készulékbe és tarolhatja. Tarolja az
olajsiitét zart fedéllel, sétét, szaraz helyen. Igy tarolaskor az olajat és a kosarat az olajsiitében
hagyhatja.

SUTESI TIPPEK

Eqy liter olajhoz legfeljebb 200 gramm hasabburgonyat hasznaljon;

A mélyh(tott termékeknél maximum 100 grammot hasznaljon, mert gyorsan kihlilnek. Razza le a
mélyfagyasztott termékeket a mosogaté felett, hogy eltavolitsa a felesleges jeget.

Friss burgonyabdl készult krumpli hasznalatakor: mosas utan szaritsa meg a krumplit, hogy ne
keruljon viz az olajba. A sult krumplit 2 szakaszban sutjuk. Elsé szakasz (el6sutés): 5-10 perc 170
°C-on

Masodik szakasz (végs6 sutés) 2-4 perc 190°C-on. JoI lecsepegtetjik.

Etel Sutési héfok (°c)
Burgonya eldsutés 170
Burgonya vegso sutése 190
Parmezan fondue 170
Sajt krokettek 170
Hus/hal/burgonya krokettek 190
Hal 170
Hal darabkak 180
Rantott sajt 180
Fank 190
Hus krokettek 190
Csirke 160
Garnéla 180
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OLAJ CSEREJE

Az olajcsere el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy az olajsitd és az olaj teljesen kihdlt (huzza ki a dugét
a konnektorbdl!). Rendszeresen cserélje ki az olajat. Ez feltétlenll szikséges, ha az olaj elsotétil,
vagy mas szagot vesz fel. Mindenesetre 10 hasznalat utan egyszer cserélje ki az olajat. Cserélje ki
az olajat egyszerre; ne keverje 0ssze a régi €s az uj olajat. A kiselejtezett olaj terheli a kornyezetet.
Ne dobja a normal szemetesbe, hanem kdvesse a helyi hulladékgyjté utmutatasait.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

- Rendszeresen tisztitsa meg az olajsutét belulrél és kivulrél egyarant.

- Tisztitsa meg az olajsutd kulsejét egy nedves ruhaval, majd tordlje szarazra puha, tiszta ruhaval.
- Soha ne hasznaljon surol6 hatasu tisztitoszereket vagy szivacsokat.

- A kosar és a fogantyu meleg, szappanos vizben tisztithatd. Ujbdli hasznalat el6tt szaritsa meg jol.
- Az olajcsere soran az olajsiité belsejét is megtisztithatja. Uritse ki az olajsitét, és elészor tisztitsa
meg a belsejét papirtorlével, majd szappanos vizbe martott ruhaval. Ezutan torolje le egy nedves
ruhaval, és hagyja alaposan megszaradni.

- Az elektromos alkatrészek kivételével minden alkatrészt meleg, szappanos vizben lehet tisztitani.
Hasznalat el6tt alaposan szaritsa meg.

- Mosogatdgépben torténd tisztitas nem javasolt.

TECHNIKAI INFORMACIOK

Modell Kapacitas Teljesitmény
DF 3001 SS 3.2L AC 230V2200W /AC 220-240V, 2010-2400W
30/60Hz
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	For Household Indoor Use Only
	BEFORE USE
	HOW TO OPERATE THE DEEP FRYER

	Never switch on the deep fryer without oil or fat, as this could damage the machine. Also, do not place any other liquids such as water or other substances in the pan.
	Place the deep fryer on a dry, stable surface.
	Since the deep fryer becomes hot during use, make sure that it is not too close to other objects.
	Remove the lid from the deep fryer and take out the accessories.
	Fill the deep fryer with the desired amount of oil or fat. Make sure that it is filled not less than minimum level and not higher than the maximum level as indicated on the inside of the appliance. For best results, we recommend that you do not mix di...
	Choose the temperature, which is suitable for what you are frying. Consult the temperature table.
	Use the handle to place the basket in the deep fryer.
	Place the food to be deep fired into the basket.
	For best results, put dry food into the basket.
	Lower the basket into the oil slowly to prevent excessive bubbling.
	The indicator light will go out when the temperature you have selected has been reached. Always wait until the selected temperature has been reached. To keep the oil at the selected temperature, the thermostat repeatedly goes on and off, and the indic...
	Raise the basket again when the frying time has elapsed.
	Remove the plug from the outlet.
	Rinse the handle and the basket after use, and dry thoroughly.
	Once the deep fryer has completely cooled off, you can replace the basket in the appliance and store it. Store the deep fryer, with the lid close, in a dark, dry place. In this way, you can leave the oil and the basket in the deep fryer when storing.
	FRYING TIPS
	Use a maximum of 200 grams of French fries per liter of oil;
	With deepfreeze products, use a maximum of 100 grams because they quickly cool off. Shake deepfreeze products above the sink to remove excess ice.
	When using fries made from fresh potatoes: dry the fries after washing so that no water will go into the oil.
	Deep fry the fries in 2 stages. First stage (pre-frying): 5 to 10 minutes at 170 degrees ℃
	Second stage (final frying) 2 to 4 minutes at 190 degrees℃. Drain well.
	FRYING TABLE




