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INOX Air Fryer Dual Basket

EN

User Manual

Important Safety Instructions

READ CAREFULLY AND STORE FOR FUTURE USE.

« This appliance may be used by children 8 years of age
and older and by persons with physical, sensory or mental
impairments or by inexperienced persons, if they are
properly supervised or have been informed about how to
use of the product in a safe manner and understand the
potential dangers.

« Children must not play with the appliance.

« Cleaning and maintenance must not be carried out by
children unless they are older than 8 years of age and
under supervision.

« Children younger than 8 years of age must be kept away
from the appliance and its power cord.

« If the power cable is damaged, have it replaced in
a professional service centre in order to prevent
a dangerous situation. Never use the appliance if the
power cable is damaged.

« Do notimmerse the appliance, power cord or plug in water
or any other liquid.

« Clean surfaces that come into contact with food according
to the instructions in this manual.

« This appliance is not intended for operation through an
external timer switch or a remoate control.
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CAUTION: Hot surface!

The temperature of accessible surfaces may be
higher if the appliance is in operation. The appliance
may remain hot even after being switched off.
Before cleaning, maintenance or other manipulation,
make sure that the appliance is completely cooled
down.

Additional Important Safety Instructions for Use of the Appliance

* Before connecting the appliance to the mains socket, make sure that the nominal voltage indicated on the appliance nameplate matches the voltage
of the socket to which you want to connect the appliance.

« Connect the appliance only to a properly earthed socket. We recommend connecting the appliance to an independent electrical circuit. Do not use
extension cords.

* Do not connect the appliance to a mains socket unless it is properly assembled.
* The mains socket must remain freely accessible so that the appliance can be disconnected from the power supply if necessary.
* Do not touch the power cord or plug with wet hands.
« This product is designed for household use only. Itis also suitable for personal non-commercial use in spaces such as:
- staff kitchens in stores, offices and other workplaces;
- hotel or motel rooms and other living areas;
- agricultural farms;
— bed and breakfast establishments.
* Do not use the appliance in an industrial environment or outdoors.
« The appliance is designed for food preparation. Do not use it for any other purposes than those intended.
« Do not place the appliance on windowsills, sink drain trays or unstable surfaces. Always place the appliance on a stable, flat and dry surface.
* Do not place the appliance on or near an electric or gas stove, do not place it in the vicinity of naked fire or appliances that are sources of heat.
« Do not use the appliance near a bathtub, sink, swimming pool or other water source.
* Before using this appliance, check that the drip tray is located in its place.

» During operation, sufficient space for air circulation above and on all sides of the appliance should be provided. Do not use the appliance near
flammable materials such as curtains, kitchen towels, etc.

« Do not place the appliance on a cloth or tablecloth surface.

* Always prepare food in the frying pot provided.

« Filling the frying pot with oil can cause a fire hazard.

* Be especially careful when preparing fatty food to avoid being burnt by spluttering fat.

* Do not touch the anti-stick coating with sharp or metallic objects. This may lead to damage.

« Do not cover the vents while the appliance is in operation.

* Always switch the appliance off and unplug it from the mains socket when left unattended, after use and before cleaning or moving.

* Allow the appliance to fully cool down before moving, cleaning or storing. Use the thermally insulated handle for carrying the appliance.
« Do not use the appliance to support various items.

« Disconnect the mains cable from the socket by pulling the plug, not the cable. Otherwise, damage to the power cable or socket could occur.
* Make sure the power cord does not hang over the edge of a table and that it is not touching a hot surface.

« Do not use the appliance if it is not working correctly, if it was dropped on the floor, if it is damaged or has been submerged in water.

« Toavoid the danger of injury by electrical shock, do not repair the appliance yourself or make any adjustments to it. All repairs should be carried out
by an authorised service centre. Tampering with the appliance may result in the loss of your legal rights regarding faulty performance or warranty
for quality.

EXPLANATION OF SYMBOLS PLACED ON THE PRODUCT OR IN THE ACCOMPANYING DOCUMENTATION

c € The product meets all the basic requirements of the applicable EU directives.

This symbol on products or accompanying documents means that used electric or electronic products must not be added to ordinary
municipal waste.
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EN

User Manual

* Thank you for purchasing our SENCOR product; we hope it will serve
to your satisfaction.

» Prior to using this appliance, please read the user manual thoroughly,
even in cases when you are already familiar with the use of similar
types of appliances. Use the appliance only as described in this
user manual. Keep the manual for future reference. If you pass the
appliance on to another person, ensure that this user manual is
included.

* Carefully unpack the appliance and make sure not to discard any part
of the packaging material until you have removed all its components.
Itis recommended that you keep the original packaging, packing
material, receipt and confirmation of the extent of the seller's liability
or warranty certificate at least for the duration of the legal right to
file a defect claim or the quality warranty. When transporting the
appliance, we recommend repackaging it in the original box provided
by the manufacturer.

FRYER DESCRIPTION
A1 Control panel

A2 Left frying container

A3 Leftfrying pot handle

A4 Right frying pot
A5 Right frying pot handle
A6 Frying mat (2x)

The package contains 25 pieces of baking paper and a cookbook with
cooking tips.

DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL

B1 Preparation programme B6 Nr.1(left) Frying pot display
buttons B7 Button 1(left frying pot)

E B8 Nr. 2 (right) Frying pot display

B2 int .DUEFOE[,[O SWit/Cthhe B9 Button 2 (right frying pot)

INteriortighting on/o B10 +/- button to set the cooking
B3 button to switch on the time

3nchromsed frying function B11 ow) button to start/pause the
B4 button to enable dual @S

frying ) B12 button to switch the fryer
B5 +/- buttons for setting the on/off

temperature
INTENDED USE

* The Sencor SFR 8800SS air fryer is designed for thermal preparation
of food. The food is “fried” with hot air using the minimum of ail. The air
is heated by the heating element and distributed evenly through the
frying pot interior with the internal fan.

AIR FRYER FEATURES AND FUNCTIONS

Frying pots

* The frying pots are equipped with a window that lets you quickly and
easily check the food cooking inside the frying pot without having to
remove it.

Interior lighting

* Theinterior lighting makes it easy to check the food. Briefly press the
light button to turn the light on and off. When the program ends, the
light will turn off automatically.

Air fryer function

¢ The Sencor SFR 8800SS air fryer has the following functions:

« Dual Cook: Both frying pots are used to prepare food for the same
program. For more information see the Dual Frying section.

INOX Air Fryer Dual Basket

* Synchronised Frying: Different foods can be cooked in each pot, but
the program will end at the same time for each. For more information,
see the Synchronized cooking completion section.

* Hot Air Frying: Each pot is used to cook food separately for the
selected program.

BEFORE FIRST USE

Before first use, remove the appliance and its accessories from the
packaging and remove all labels and tags.

* Wipe the outer surface of the fryer with a soft sponge lightly
dampened with warm water. Wipe dry with a clean cloth.

* Take out the frying pot and frying mat. Wash them in warm water with
a little kitchen detergent. Rinse and wipe dry.

* Wipe the inside of the fryer with a soft sponge lightly dampened with
warm water. Wipe dry with a clean cloth.

* We recommend starting the air fryer for about 30 minutes at 200 °C.
During this time, you may notice slight smoke or a slight smell. This is
a normal occurrence which disappears with use.

FRYER PLACEMENT

* Place the hot air fryer on a flat, firm and stable surface well away from
the mains socket.

* Make sure to leave a sufficient clearance around the fryer to allow
proper air circulation. This is especially important in the part where the
ventilation openings are located. These must not be covered during
operation, even if the fryer cools down.

Warning:

Do not use the appliance near flammable materials
such as curtains, kitchen towels, etc. Do not place
the appliance on a surface covered with a cloth or
tablecloth.

BASIC USE OF THE FRYER

1. Remove the frying pot from the fryer. Put the frying mat in the frying
pot.

. Place the food you wish to cook inside and put the pot back in
the fryer. Do not overfill the pot. When cooking a larger amount of
ingredients, we recommend dividing them into smaller quantities
and doing them gradually.

. Plug the power cord into a power socket.

. The fryer will emit two short beeps and switch to standby mode.

N

. Turn on the fryer by pressing the @button.

. Press button 1or 2 to select the frying pot you want to use. The
selected pot’s display will show the default temperature and cooking
time and the fries preparation programme will start blinking.

Select the cooking program or set the cooking time and temperature
manually — more in the next part of the User Manual.

~N

. Press the @ button and the fryer starts. The display shows the set
temperature and cooking time and starts the countdown.

Eljljﬂ Note:

9. During cooking, check the baking status through the sight glass in the

@

If you do not press the @ button to start cooking, the fryer
will automatically switch off and switch to standby mode
after about 30 seconds of inactivity.

frying pot. Press the button to switch on the interior lighting. Press
the button again to turn the light off.
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10. If necessary, flip or mix the food in the frying pot. Carefully remove
the frying pot from the fryer. The cooking process will pause. Flip or 6. Pressthe button to start the fryer.
mix the food and put the frying pot back in. Preparation will resume

automatically. Preset programme table
1. Once the set time elapses, the fryer will beep 5 times and switch to
standby made. Default
12. Remove the frying pot and check that the food is cooked. If the food P I Default cooking N
is not yet fully cooked, put the frying pot back and set the desired rogramme con lemp(e:g)- time ote
temperature and cooking time. Start the fryer. ture (min)
13. If the food is sufficiently cooked, remove the frying pot from the fryer
and put it on a heat-resistant surface. Using tongs or similar kitchen .
) . X X . Mix after
utensils, remove the food, allow it to drain on a plate lined with a paper N X
) French fries 200 18 6-7 minutes
kitchen towel and serve. :
if necessary
ﬁ Note:
g Do not turn the frying pot upside down. The oil that — .
== p . Flip after
accumulates on the bottom will leak out onto the food. Ch|ck_en m 230 14 10 minutes if
o drumsticks
Note: necessary
== Always place the frying pot on a heat-resistant surface. Do
—|= not place it on a plastic board, tablecloth or similar heat- Flip after
sensitive materials. Steak 230 12 5 minutes i
14. &y)}ou need to cancel the preparation at any time, press and hold the necessary
button.
15. After use, unplug the power cord from the mains socket.
16. Prior to cleaning, maintenance or other handling, let the fryer cool Vegetables 180 8
down.
Warning:
During use, the fryer is warmed up and may reach
high temperatures. The fryer remains hot even after .
use. Mishandling may lead to serious burns. Take Baking 190 8
extra care while handling.
g Note:
== We recommend using protective kitchen gloves. Always
—|= use the thermally insulated handle when handling the Reheat 160 5
frying pot. Do not place the frying pots on heat-sensitive
surfaces, e.g. plastic boards, etc.
g Note: Cooking table
== Never use metal utensils or knives as they may scratch the
—|= non-stick coating of the frying pot or mats. Min-Max | Cooking Tem-
Food(s) quantity time per- | Flipping/ | 0\
=) (min) ature mixing
Pausing the cooking process 9 (°c)
» Ifyou need to interrupt the fryer operation during food preparation, -
Frozenthin | 305 700 | 1518 | 180
press the 1or 2 button and then the button. fries B -
* You can use pause to adjust the cooking time or to set a new Add ¥
temperature. Frozen table-
* You can also use pause to check whether the food is cooked. thick fries 300-800 | 12-16 230 Yes spoon
* Carefully remove the frying pot. Check how well the food is cooked, of oil
then put the frying pot back inside. . Add 1
¢ Pressthe button to continue the fryer operation. potato fries | 300-800 | 15-20 230 Yes ;azl;
* You can also pause the fryer by carefully removing the frying pot. The (8 x8mm) pf L
fryer stops and the fan turns off. When the pot has been put back in orol
place, the fryer will automatically start running again. Add 72
. American table-
Turning the fryer off potatoes 300-800 | 15-20 | 230 Yes spoan
If you need to turn off the fryer during operation, press the @ button. of oil
Selecting a preset programme Croquettes | 300-750 | 12-15 230 Yes
* The hot air fryer is equipped with 6 pre-set cooking programmes. Baked 500 15-25 180
Each has a preset temperature and cooking time that can be changed. potatoes
1. Turn on the fryer with the@button. Fish 100-800 8-18 180
2. Press button 1or 2 to select the frying pot you want to use. Prawns 100-800 5-15 170
3. Press the button for the selected preparation programme.
4. If you need to change the temperature, use the +/— buttons (B5) to Crab 100-800 | 8-15 180
change the temperature within the range of 40 °C to 230 °C. Steak 100-600 | 8-15 230
5. Ifyou need to change the cooking time, use the +/— buttons (B10) to

change the cooking time between 1and 60 minutes.
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Pork 1 100-600 | 10-14 | 230
schnitzel

Chicken | 100 800 | 15-22 | 230
thighs

Chicken | 100600 | 10-15 | 230
breast

. 1000~

Chicken 1200 30-35 | 230
Hamburger | 100-600 7-16 230
Sausages

(to be

prepared | 100-600 | 13-15 180
in a deep

fryer)

Cake 100-500 | 15-30 160
Spring rolls | 100-600 8-15 180 Yes
Skewered | 490 00 | 8-15 | 230
Meat

Sweel | 400 600 | 30-45 | 200
potatoes

Vegetables | 100-500 10 160
Frozen

chicken 100-600 6-12 180
nuggets

Frozen

coated fish 100-600 6-12 180
Frozen

codted | 109600 | 8-12 | 180
cheese

pieces

Synchronised finish

* Select this function if you need the food in both frying pots to finish
cooking at the same time.

Select the cooking program or set the temperature and cooking time
for each frying pot.

2. Pressthe button and then press the button.

. The food will start cooking in the frying pot with a longer cooking time.

w

The button will flash throughout the cooking process.
. As soon as the difference between the cooking times has elapsed,
cooking will also start in the second pot.

N

Important:
If you start the left or right frying pot without pressing

the button, synchronised finish will not be
enabled.

Dual Cook

¢ Select this function if you need food to be cooked in the same way
in both frying pots. Perform the program setting, temperature or
cooking time adjustment on one frying pot section only.

Or press button 1or 2 to select the cooking program or set the
temperature and cooking time.

N

. Then press the button. The temperature and cooking time are
automatically reflected in the second container.

w

. Press the
g Note:

If you do not press the button, Dual Cook mode will not
start. The preparation of only the selected frying pot starts.

button to start the fryer.

TIPS AND ADVICE

* Food prepared simultaneously should be of the same size. Smaller

pieces of food usually need less time to cook than larger ones.

* Adjust the cooking time depending on the amount of food being

cooked. A larger amount needs more time to cook than a smaller
amount.

« Stir the food as it cooks (especially smaller pieces). This will give the

best results and ensure that the food is evenly browned.

* Add a little oil to the fresh potato chips and fry until crispy.
* The optimal amount for making crispy chips is 0.5 kg.
« Do not prepare foods with a very high fat content, such as sausages,

in hot air fryers.

« Food usually prepared in the oven can also be prepared in the air fryer.
* When cooking dishes using pre-prepared dough, shorten the cooking

time.

CLEANING AND MAINTENANCE

Clean the fryer after each use. Before cleaning, the fryer must be switched
off, disconnected from the mains and left to completely cool down,
including accessories.

Warning:
To prevent the risk of electric shock, do notimmerse
the appliance, power cable, or plug into water or any
other liquid.

Frying pot with mat

* Remove the mat from the frying container. Wash the frying container
and mat in warm water with a little neutral kitchen detergent. Use
a soft sponge. Rinse and wipe dry.

* Ifthe food gets toasted, pour hot water in the pot and add kitchen
detergent. Leave on for about 10 minutes and then cleanse.

* The frying pot and mat can be washed in the dishwasher. The
washing programme temperature should not exceed 65 °C. Do not
wash the frying basket or the trivet in the dishwasher if the surface
coating that comes into contact with food is impaired or damaged. This
could result in further damage or corrosion.

Interior

After removing the frying pot, wipe the interior with a soft sponge slightly

dampened in warm water. Carefully wipe the heating element. Wipe
everything dry with a clean cloth.

Outer surface

* Useadry or slightly dampened cloth to clean the outer surface.
* Then thoroughly wipe until dry.

Warning:
Never use wire cloths, abrasive cleaners, petrol, etc.
for cleaning.

STORAGE

« Ifthe appliance will not be used for an extended period, unplug it
from the power socket, let it cool down, and clean it following the
instructions provided above.

« Before storing, ensure that the appliance and all accessories are
thoroughly clean and dry.

« Store the appliance in a dry, clean, and well-ventilated place away
from extreme temperatures and out of the reach of children or pets.

Copyright © 2026, Fast CR, a.s.

Revision 03/2026



Troubleshooting

Problem Cause Solution

The hot air fryer
did not turn on.

The power cord plug is not
plugged into the power socket
or is not properly inserted into
the power socket.

Plug the power
cord into the
power socket.

The frying pot is not inserted
into the fryer body.

Insert the frying
potinto the
body of the
fryer.

The food is not There are too many Divide the food

cooked well. ingredients in the frying pot. into smaller
portions.
The cooking time is too short. Adjust the
cooking time.

The food is not Some foods should be turned Turn or stir the

evenly cooked. or stirred about halfway food.

through.
The food is not The temperature is too low. Raise the
crunchy. temperature.
After removing The frying pot removal sensor | Contact an
the frying pot, is damaged. authorised
the fryer is still service centre.
in operation.

The error code Sensor short circuit.
E1appeared on

the display.

The code E2
appeared on the
display.

Sensor open circuit.

Recipes
HOMEMADE FRENCH FRIES

To prepare homemade French fries, follow the steps below:

1. Peeland slice the potatoes into fries.

2. Wash the fries thoroughly and dry them with a paper kitchen towel.

3. Put1to 2 tablespoons of olive oilin a bowl, add the fries and stir well
until all the fries are coated with oil.

4. Remove the fries from the tray and allow them to drain through the
sieve.

5. Place the drained fries in the frying pot and select the frying
programme.

MEATBALLS TO GO WITH A BEER

Ingredients for 4 servings:
400 g minced beef

20 g mushrooms

40 g red onion

30 g bacon

2 cloves of garlic

26 g red peppers

1sprig of rosemary

1sprig of thyme

Procedure:

1. Cutthe bacon into small cubes, as well as the mushrooms, peppers
and onions, add the finely sliced garlic and fry everything in a pan,
adding finely chopped rosemary and thyme leaves. Put the mixture
aside and leave to cool down.

2. Meanwhile, put the minced meat, all the spices, the egg yolk, pork lard
and the prepared and cooled mixture into the bowl. Thoroughly mix
everything together.

3. Then use the mixture to make balls weighing approximately 20 g.

4. Putthe meatballs in the frying pot. Set the temperature to 180 °C and
the cooking time to 815 minutes, depending on their size.

Tip:

To get the balls nice and smooth, we recommend wetting your hands so

that the meat mixture doesn't stick to them.

STUFFED CHICKEN BREAST

Ingredients for 4-6 servings:
450 g chicken breast
130 g bacon (sliced)

25 g onion

45 g shallots

2 cloves of garlic

20 g fresh spinach leaves
10glard

5 g plain flour

2 eggs (M)

Salt

Ground black pepper

Y2 L chicken broth

Procedure:

1. Cut 20 g of bacon into cubes and lightly fry, add finely chopped
shallats, sliced garlic and fry everything briefly. Then add the spinach
and also lightly fry it, season with salt and pepper. Once the spinach
leaves are fried, add the scrambled eggs and let them harden. Set
the mixture aside to let it cool down. Meanwhile, prepare the chicken
breast before the mixture gets cold.

2. Dry the chicken breast and at the thickest point, make a pocket down
to the narrow part; be careful not to cut all the way through. Season
the chicken breast with salt and pepper and fill with the mixture you
made earlier. Join the cut with one toothpick so the mixture doesn't fall
out of the pocket.

. Wrap the chicken breast in the remaining bacon.

. Putitin the frying pot. Set the temperature to 170 °C and the cooking
time to 45 minutes.

5. In a saucepan, prepare a darkish onion roux (sauté the onions in

lard until golden brown, then add flour), and then cook it thoroughly.
Season as needed.
6. Serve with potatoes or rice.

AW

Scan this QR Code for Online Recipes:

1egg yolk TECHNICAL SPECIFICATIONS

Salt Rated voltage range 220-240V~
Ground black pepper Rated frequency 50-60 Hz
Chilli spices Rated power input 2860 W
Apinch of hot paprika Volume of frying pot 8l(2x410)
3 g sweet paprika ground Temperature setting range 40-230°C
10 g of pork lard Setting the operating time 1-60 minutes
Copyright © 2026, Fast CR, a.s. -6- Revision 03/2026



ORIGINAL CONSUMABLE ACCESSORIES

SFRXD 0015 Left frying pot

SFRXD 0016 Right frying pot

SFRXD 0017 Frying mat

SFRX 0003 Baking paper

Values Provided according to Commission Regulation EU
2023/826

Off Mode

Power consumption in off mode -

Time needed for the equipment to automatically reach off
mode

Standby Mode

Power consumption in Standby mode 05w

Time needed for the equipment to automatically reach

standby mode O min

Networked Standby Mode (Wi-Fi)

Power consumption in networked standby -

Time needed for the equipment to automatically reach
networked standby mode

INSTRUCTIONS AND INFORMATION ON DISPOSAL
OF USED PACKAGING MATERIAL

Dispose of used packaging material at the designated municipal waste
disposal site.

DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT

Used electrical and electronic products must not be disposed of in
ordinary municipal waste. To enable the proper disposal, renewal and
recycling of these products, deliver them to the designated collection
points. Alternatively, in some European Union states or other European
countries the products can be returned to the local retailer when buying
an equivalent new product. By disposing of this product correctly, you
help to conserve valuable natural resources and prevent any potential
adverse impact on the environment and human health that could result
from improper waste disposal. For more details, contact your local
authority or nearest collection point. Fines may be imposed for the
improper disposal of this type of waste as per national regulations.

For business entities in European Union States

If you wish to dispose of electrical and electronic equipment, please
request the necessary information from your retailer or supplier.

Disposal in other countries outside the European Union

To dispose of this product elsewhere, request the necessary information
on the correct disposal method from local authorities or your retailer.

Changes to text and technical parameters are reserved.
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INOX Horkovzdusna fritéza se dvema kosi

Navod k pouziti

DileZité bezpecnostni pokyny

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI
POUZITI.

« Tento spotfebiC mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi
3 0soby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenaosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 pouzivani spotrebice bezpetnym zplsobem a rozumi
pfipadnym nebezpecim.

« DEéti si se spotiebicem nesméji hrat.

. Citéni a udrzbu provadénou uZivatelem nesmeéji provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

« Deéti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotrebice
a jeho privodu.

« Pokud je privodni kabel paskozen, jeho vgmeénu svérte
odbornému servisnimu stredisku, aby se zabranilo vzniku
nebezpecneé situace. SpotrebiC s poskozenym pfivodnim
kabelem je zakazano pouzivat.

« Neponorujte spotrebic, pfivodni kabel ani vidlici do vody
nebo jiné tekutiny.

« Povrchy, které pfichazeji do kontaktu s pokrmem, Cistéte
podle pokyny, které jsou v tomto nadvodu uvedenu.

« Spotrebi¢ neni urCen pro Cinnost prostiednictvim vnéjsiho
Casoveho spinace nebo dalkoveho ovladani.
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UPOZORNENI: Horkg povrch!

Teplota pristupnych povrchd mze byt vyssi, je-
li spotrebiC v Cinnosti. Spotrebic mdze byt horky
i po jeho vypnuti. Pred Cisténim, Udrzbou nebo
jinou manipulaci se ujistéte, ze je spotrebic zcela
vychladly.

Dal3i dileZité bezpe€nostni pokyny k pouZivani spotiebice

« Pred pripojenim spotrebice k sitové zasuvce se ujistéte, Ze se nominalni napéti uvedené na Stitku spotebice shoduje s elektrickgm napétim
zasuvky, ke které chcete spotebit pripajit.

* Spotrebic pripojujte pouze k fadné uzemnéné zasuvce. Doporutujeme zapojit spotfebic do samostatného elektrického obvodu. Nepouzivejte
prodluzovaci kabely.

* Spotrebic nepfipojujte k sitové zasuvce, pokud neni fadné sestaven.

« Sitova zasuvka musi zGstat snadno pristupna, aby bylo mozné spotrebic odpojit v pripadé nutnosti.

* Nedotykejte se privodniho kabelu nebo zastreky mokrgma rukama.

* Spotrebic je uren pouze pro pouZziti v domacnosti. Spotiebit je rovnéz urcen pro osobni nekomeréni pouZiti v prostorach, jako jsou:
- kuchyriskeé kouty pro personal v obchodech, kancelafich a ostatnich pracovistich;
- hotelové nebo motelové pokoje a jiné obytné prostory;
— zemédslskeé farmy;
— podniky zajistujici nocleh se snidani.

* Spotrebit nepouzivejte v pramyslovém prostredi nebo venku.

* Spotrebic je urcen k pripravé potravin. NepouZivejte jej k jingm Ugeldim, nez pro které je urgen.

* Spotfebit neumistujte na parapety oken, odkapavaci desku drezu nebo na nestabilni povrchy. Vzdy jej umistéte na stabilni, rovny a suchy povrch.

* Spotebi¢ nepokladejte na elektricky ani plynovy varic nebo do jeho blizkosti, neumistuijte jej do blizkosti otevieného ohné nebo zarizeni, kterd jsou
zdrojem tepla.

* Nepouzivejte spotrebit v blizkosti vany, dfezu, plaveckého bazénu nebo jiného zdroje vody.

* Pred pouzitim spotrebice se ujistéte, Ze je odkapavaci tdcek umistén na svém misté.

« Pri provozu musi byt zajistén dostatecny prostor pro cirkulaci vzduchu nad spotiebicem a po viech jeho stranach. NepouZivejte spotrebic v blizkosti
hoflavého materialy, jako jsou zaclony, utérky na nadobi apod.

* Nepokladejte spotebit na povrch opatfeny latkou nebo ubrusem.

* Potraviny pripravujte vzdy v dodavané fritovaci nadobé.

* Naplnéni fritovaci nddoby olejem mize zpUsobit nebezpeti pozaru.

« Pripfipravé tucnych potravin dbejte zvySené opatrnosti, abyste se nepopalili prskajicim tukem.

* Neprilnavého povrchu se nedotykejte ostrymi nebo kovovygmi predmety. Jinak by mohlo dojit k jeho poskozeni.

* Nezakryvejte ventilacni otvory, zatimco je spotfebic v provozu.

*  Spotrebi¢ vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky, pokud ho nechavate bez dozoru, po ukonéeni pouzivani a pred €isténim nebo premisténim.

« Pred premisténim, ¢isténim nebo uskladnénim nechte spotrebi¢ vychladnout. K prenaseni spotrebice pouzivejte tepelné izolované rukojeti.

¢ Spotrebic nepouzivejte k odkladani predmétd.

* Sitovy kabel odpojujte od zasuvky tahem za zastreku, nikoli za kabel. Jinak by mohlo dojit k poskozeni sitového kabelu nebo zasuvky.

« Dbejte na to, aby napajeci kabel nevisel pres okraj stolu nebo aby se nedotykal horkého povrchu.

* Nepouzivejte spotrebi¢, nefunguje-li spravné, jestlize byl upustén na zem, poskozen nebo ponofen do vody.

* Abyste se vyvarovali nebezpecni Urazu elektrickgm proudem, neopravujte spotrebic sami ani ho nijak neupravuijte. Vedkeré opravy svérte
autorizovanému servisnimu stiedisku. Zdsahem do spotiebite se vystavujete riziku ztraty zakonného prava z vadného plnéni, pripadné zaruky za
jakost.

VYSVETLENi SYMBOLU UMISTENYCH NA VYROBKU NEBO V PRUVODNi DOKUMENTACI

c € Vrobek spliuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na ngj vztahuji.

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znameng, Ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pridany
do béZného komunalniho odpadu.
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INOX Horkovzdusna fritéza se dvema kosi

Navod k pouziti

« Deékujeme, Ze jste si zakoupili nas vyrobek znatky SENCOR, a véfime,
Ze s nim budete spokojeni.

* Pred pouzitim spotrebice se, prosim, seznamte s ndvodem k jeho
obsluze, atoiv pripadé, Ze jste jiz obezndmeni s pouzivanim
spotrebicy podobného typu. Spotiebit pouZivejte pouze tak, jak je
popsano v tomto ndvodu k pouziti. Navod uschovejte pro pripad dalsi
potfeby. Pokud predavate spotrebit jiné osobé, zajistéte, aby u né&j byl
priloZen tento navod k pouziti.

* Spotrebic petlivé vybalte a dejte pozor, abyste nevyhodili zadnou
¢ast obalového materidlu dfive, nez najdete vsechny jeho sougasti.
Minimalné po dobu trvani zdkonného prava z vadného plnéni,
pripadné zaruky za jakost, doporucujeme uschovat originalni
prepravni karton, balici materidl, pokladni doklad a potvrzeni o rozsahu
odpoveédnosti prodavajiciho nebo zarueni list. V pripadé prepravy
doporutujeme zabalit spotrebic opét do originalni krabice od v{robce.

POPIS FRITEZY

A1 Ovladaci panel

A2 Leva fritovaci nadoba

A3 Rukojet leve fritovaci nddoby

A4 Prava fritovaci nadoba

A5 Rukojet pravé fritovaci nddoby
A6  Fritovaci podlozka (2x)

Baleni obsahuje 25 ks pecticiho papiru a kucharku s tipy pro vareni.

POPIS OVLADACIHO PANELU

B1 Tlatitka programi pripravy B7 Tlacitko 1(leva fritovaci

. ) nadoba)
B2 Tlatitko \* k zapnuti/ B8 Displej fritovaci nadoby &. 2
vypnuti osvétleni vnitfniho ( A
toru prave) )
pros| B9 Tlacitko 2 (prava fritovaci
B3 Tlatitko @ k zapnuti funkce nadoba)
sunchronizovaného fritovani ~ B10 Tlacitka +/- k nastaveni doby
. ) pripravy
B4 Tlacitko k zapnuti funkce .
dualniho fritovani B11 Tlacitka ke spusténi /
B5 Tlatitka +/- k nastaveni preruseni chodu fritézy
tepoy 5 B12 Tlatitko =/ k zapnuti /
B6 D\splej fritovaci nddoby ¢.1 vypnut fritézy
(leve)
UCEL POUZITI

* Horkovzdusna fritéza Sencor SFR 8800SS je urtena k tepelné
pripraveé potravin. Priprava probihd ,smazenim” horkgm vzduchem
s minimalnim mnozstvim oleje. Vzduch je ohfivan topngm télesem
a prostrednictvim vnitfniho ventilatoru je rovnomeérné distribuovan
vnitfnim prostorem fritovaci nadoby.

VLASTNOSTI A FUNKCE HORKOVZDUSNE FRITEZY

Fritovaci nadoby

» Fritovaci nadoby jsou vybaveny prizorem, diky kterému budete moci
snadno a rychle zkontrolovat stav pripravy potravin uvnitf fritovact
nadoby bez nutnosti ji vyjmout.

Vhitfni osvétleni

* Vnitrni osvétleni usnadiiuje kontrolu stavu pfipravy potravin. Kratkgm
stisknutim tlacitka osvétleni zapnete a opét vypnete. Po dokongeni
pripravy automaticky zhasne.

Funkce horkovzdusné fritézy

¢ Horkovzdusna fritéza Sencor SFR 8800SS je vybavena nasledujicimi
funkcemi pripravy:

* Dualni fritovani: \V obou fritovacich nadobach jsou potraviny
pripravovany na stejny program. Vice informaci v ¢asti Dudlni fritovani.

* Synchronizované fritovani: \/ kazdé nadobé je mozné pripravovat
rGzné potraviny, ale k dokongeni pripravy dojde ve stejny ¢as. Vice
informaci v ¢asti Synchronizované dokonceni pripravy.

* Horkovzdusné fritovani: \/ kazdé nadobé se budou pripravovat
potraviny samostatné na zvoleny program.

PRED PRVNIM POUZITIM

« Pred prvnim pouzitim vyjméte spotrebit a jeho prislusenstvi
z obalového materidlu a odstrante z n&j veskeré propagatni stitky ¢i
etikety.

* \V/ngjsi povrch fritézy otfete mékkou houbickou zlehka navlhéenou
v teplé vodé. Otrete Cistou utérkou dosucha.

* Vyjméte fritovaci nddoby a podlozky. Omujte je v teplé vodé s trochou
kuchyfiského saponatu. Oplachnéte a otfete dosucha.

* \nitrni prostor fritézy otfete mékkou houbickou zlehka navthéenou
v teplé vode. Otrete Cistou utérkou dosucha.

* Doporucujeme horkovzdu3nou fritézu spustit naprazdno priblizné na
30 minut na 200 °C. Béhem této doby mlzete zaznamenat slaby
kour nebo mirny zapach. Jedna se o normalni jev, ktery pouzivanim
zZmizi.

UMISTENI FRITEZY

* Horkovzdudnou fritézu umistéte na rovny, pevny a teplovzdorny
povrch v dostategneé vzdalenosti od sitové zasuvky.

*  Zagjistéte okolo fritézy dostatecny volny prostor, aby mohlvzduch
okolo ni volng proudit. To je zvlasté dllezité v casti, kde se nachazeji
ventilani otvory. Ty se nesmi zakrgvat béhem provozu, ani kdyz
fritéza chladne.

Varovani:

Nepouzivejte spotrebic v blizkosti hoflavého
materialy, jako jsou zaclony, utérky na nadobi apod.
Nepokladejte spotfebi¢ na povrch opatreny (atkou
nebo ubrusem.

ZAKLADNI POUZITi FRITEZY

1. Vyjmete fritovaci nadobu z fritézy. Vlozte fritovaci podlozku do fritovaci

nadobuy.

2. Do fritovaci nddoby vlozte potraviny, které chcete pripravit, a vratte
nadobu zpét do fritézy. Nadobu neprepliujte. Pri zpracovani vétsiho
mnozstvi surovin je doporucujeme rozdélit na mensi mnozstvi
a pfipravovat postupné.

. Zapojte zastreku privodniho kabelu do sitové zasuvky.

. Zazni kratke pipnuti a fritéza se prepne do pohotovostniho rezimu.

. Zapneéte fritézu stisknutim tlacitka

. Tlatitkem 1 nebo 2 vyberte fritovaci nadobu, kterou budete pouzivat.
Na displeji vybrané nadoby se budou zobrazovat v{chozi teplota
a doba pripravy a program pripravy hranolkd se rozblika.
Zvolte program pripravy nebo nastavte ru¢né dobu pripravy a teplotu
- vice v dalsi asti ndvodu.

oOuU MW

~N

. Stisknéte tlacitko a fritéza se spusti. Na displeji se zobrazi
nastavenad teplota a doba pripravy a spusti se odpocitavani.

E‘Jil

9. Behem pripravy kontrolujte stav propeceni skrz prizor ve fritovaci

@

Poznamka:

Pokud nestisknete tlacitko pro zahdjeni pripravy, fritéza
se automaticky vypne a prepne do pohotovostniho rezimu
po priblizné 30 sekundach necinnosti.

nadobé. Stisknéte tlacitko S pro zapnuti osvétleni vnitfniho prostoru.
Opétovnym stisknutim osvétleni zhasnete.
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10. Podle potfeby ototte &i promichejte potraviny ve fritovaci nddobé.
Opatrné fritovaci nadobu vysurite z fritézy. Proces pripravy se prerusi.
Potraviny ototte nebo promichejte a vloZte fritovaci nadobu zpét do
fritézy. Priprava se automaticky obnovi.

. Jakmile uplyne nastavena doba pripravy, fritéza Skrat zapipad
a prepne se do pohotovostniho rezimu.

4. Pokud potrebujete zmenit teplotu, tacitky +/- (B5) zmeérite teplotu
v rozmezi od 40 do 230 °C.

5. Pokud potiebujete zmeénit dobu pripravy, tlacgitky +/- (B10) zménte
dobu pripravy v rozmezi od 1do 60 minut.

6. Pro spusténi fritézy stisknéte tlatitko ,

12. Vyjmeéte fritovaci nadobu a zkontrolujte stav propeceni potravin. Pokud
nejsou potraviny jesté zcela propeceng, vlozte fritovaci nddobu zpét, Tabulka pfednastavengch programﬂ
zvolte program pripravy a upravte teplotu a dobu pfipravy podle
potreby. Fritézu spustte. Vijchozi Vichozi
13. Pokud jsou potraviny dostatecné propeceng, vyjméte fritovaci nddobu UCl ozl doba
z fritézy a polozte ji na teplovzdorny povrch. Pomoci klesti nebo Program Ikona te(gg)ta pripravy Poznamka
podobného kuchyriského nacini vyjmete potraviny, nechte je okapat (min)
na talifi vylozeném papirovou kuchyfiskou utérkou a podavejte.
ﬂo Poznamka: V pripadé
-= Fritovaci nddobu neotacejte dnem vzharu. Olej, ktery se potreby
—|= hromadi na dné, vytece na pripravené potraviny. Hranolky 200 18 promichat po
o Poznimka 6-7 minutach
== Fritovaci naddobu vzdy pokladejte na teplovzdorny povrch. — V pripade
—|= Nepokladejte ji na plastova prkénka, ubrus nebo podobné Kureci m 230 1 potreby
materidly citlivé na teplo. palitky otogit po 10
minutach
14. Pokud potrebujete pripravu kdykoli zrusit, stisknéte tlacitko @
15. Po ukonceni pouzivani odpojte zastreku privodniho kabelu od sitove o
Z8suvky V pripadé
16. Pred ¢isténim, udrzbou nebo jinou manipulaci nechte fritézu Steak 230 12 potreb_g Dm.u[
po 5 minutach
vychladnout.
Varovani:
Béhem pouzivani se fritéza zahriva a mize .
dosahovat vysokych teplot. ZUstava horka i po Zelenina 180 8
ukonteni pouzivani. Pii nespravné manipulaci hrozi
riziko vaZného popaleni. Dbejte zv(sené opatrnosti
pri manipulaci.
g Poznamka: Peteni 190 8
== Doporucujeme pouzivat ochranné kuchyriské rukavice.
—|= Pri manipulaci s fritovaci nadobou vzdy pouzivejte tepelné
izolované rukojeti. Nepokladejte fritovaci nddoby na
ovrchy citlivé na teplo, napr. plastova prkénka apod.
P v P PP P P Ohfev 160 5
g Poznamka:
== Nikdy nepouzivejte kovové nacini ani niiz, nebot byste
—|= mohli poskrabat neprilnavy povrch fritovaci nadoby nebo . .
podlozek. Tabulka pfipravy potravin
Pferuseni pripravy Min.— Doba
» Pokud béhem pripravy potravin potfebujete chod fritézy prerusit, Potravina Max. pfi- Teplo- | Otoceni/ | Poznam-
stisknéte tlacitko 1 nebo 2 a poté tlatitko . (Potraviny) mn?gz)stw ';;:‘:)l ta(°C) | promichani ka
* Preruseni pripravy mdzete pouzit k Upravé doby pfipravy nebo
nastaveni nove teploty. MrazZené
» Prerudeni pfipravy mizete rovnéz pouzit ke kontrole stavu propeceni. tenké 300-700 | 15-18 180
«  QOpatrné vyjmeéte fritovaci nadobu. Zkontrolujte stav propeceni a viozte hranolky
fritovaci nddobu zpét. Mrazené 300- Pridejte
*  Pro pokratovani chodu fritézy stisknéte tlatitko . hr;lrlmrc]:lekg 800 12-16 230 Ano 1/§lg;ce
¢ Chod fritézy muzete prerusit i opatrngm vyjmutim fritovaci nddoby.
Chod fritézy se zastavi a ventilator se vypne. Po viozeni nadoby zpét Hranolky o
do fritézy se jeji chod autoraticky obnovi. z€ 300- Pridejte
. syrovych 800 15-20 230 Ano 1/2 \zice
Vypnuti fritézy brambor oleje
Pokud potrebujete fritézu vypnout, zatimco je v provozy, stisknéte tlacitko (8 x 8 mm)
. Pridejte
Americké 300- 5
Vgbér pfednastaveného programu bambory | 800 | P20 | 230 Ano K gézjge
* Horkovzdusna fritéza je vybavena 6 prednastavenymi programy
pripravy. Kazdy z program( ma prednastavenou teplotu a dobu Krokety | 300-750 | 12-15 | 230 Ano
pripravy, které je mozné zménit.
1. Zapnéte fritézu tlatitkem @
2. Tlatitkem 1nebo 2 vyberte fritovaci nddobu, kterou budete pouzivat.
3. Stisknéte tlatitko vybraného programu pripravy.
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1. Stisknéte tlacitko 1 nebo 2 a vyberte program pripravy a pripadné
Min.- Doba upravte teplotu a dobu pripravy.
Potravina Max. pfi- Teplo- | OtoCeni/ | Poznim-
(Potraviny) | mnoZstvi | pravy | ta(°C) | promichani ka 2. Poté stisknéte tlatitko . Teplota a doba pfipravy se automaticky
(g) (min) promitnou i do druhé nadoby.
Zapetene 3. Pro spusténi fritézy stisknéte tlacitko .
P 500 | 15-25 | 180

brambory ﬁ Poznamka:

Ryby 100-800 | 8-18 180 E E Pokud nestisknete tlacitko , rezim dudlniho fritovani

Krevety | 100-800 | 5-15 170 se nespusti. Spusti se piprava jen vybrané fritovaci nddoby.

Krab 100-800 | 8-15 180 | | ] e
Steak 100-600 | 8-15 230 TIPY A RADY
V%provg 100-600 | 10-14 230 * Pripravujte Vsout:?sneVpotravmwg o] stemf VelIkUSKILM?T§I kusy potravin
fizek obvykle vyzaduiji 0 néco kratsi dobu pfipravy nez vetsi kusy.
Kureci * Upravte dobu pfipravy v zavislosti na mnozstvi pfipravovanych
stehno 100-800 | 15-22 230 potravin. Vetsi mnoZstvi vyzaduje delsi dobu pfipravy nez mensi
- > MNOZStvi.
Kureciprsa | 100-600 | 1015 30 « Béhem pfipravy promichejte potraviny (zv&sté mensi kusy). Tim
Kute 1?2%%— 30-35 | 230 do.ull.le opnmalnlhg vysledku a rovnomerného propeceni.
« Pridejte trochu oleje k hranolktm z Eerstvych brambor a smazte, az
Hamburger | 100-600 | 7-16 230 budou kiupave.

Klobasy *  Optimalni mnozstvi pro pripravu kiupavych hranolkd je 0,5 kg.
(urcené pro * Vhorkovzdu$nych fritézach nepfipravujte potraviny s velmi vysokgm
pfipravupve 100-600 | 13-15 180 obsahem tuku, napriklad klobasy.

fritéze) * Potraviny obvykle pfipravované v troube (ze pfipravit i v horkovzdusné

Kols¢ | 100-500 | 15-30 | 160 frieze. - _ ,
- « Pripripravé jidel z pfedpripraveného tésta zkratte dobu pripravy.
QA 1100600 | 815 | 180 | M0 || e
zavitky
M_ashci e |o0-s00 | s-15 | 230 CISTENIA UDRZBA
jene Fritézu vycistéte po kazdem pouZiti. Pred cisténim musi byt fritéza

Sladké vypnutd, odpojena od sitoveé zasuvky a zcela vychladld veetné
brambory 100-600 | 30-45 | 200 prislugenstvi.

Zelenina | 100-500 10 160 Varovani:

Mrazené Aby se zabranilo nebezpeci urazu elektrickgm
kufeci 100-600 | 6-12 180 proudem, neponoruijte spotrebic, napajeci kabel ani
nugety sitovou zastréku do vody nebo jiné tekutiny.

Mrazena
obalovana | 100-600 | 6-12 180 Fritovaci nadoba a podlozka

ryba « Vyjméte podlozku z fritovaci nddobuy. Fritovaci nadobu a podlozku

Mrazené omuyjte v teplé vodé s trochou malého mnoZstvi neutralniho
obalované kuchyriského saponatu. Pouzivejte mékkou houbicku. Oplachnéte

syrové 100-600 | 8-12 180 a otfete dosucha.

kousky * Pokud se potraviny pripecou, nalijte do fritovaci nadoby horkou vodu

a pridejte kuchyrisky saponat. Nechte pUsobit asi 10 minut a poté
vycistéte.
« Fritovaci nadobu a podloZzku je mozné myt v mycce. Teplota myciho

Synchronizované dokonceni pripravy
«  Zvolte tuto funkci, pokud potrebujete, aby byla priprava potravin

v obou fritovacich nadobach dokontena soutasné.

Vyberte program pripravy a pfipadné upravte teplotu a dobu pripravy
pro kazdou fritovaci nadobu.

. Stisknéte tlacitko anasledné stisknéte tlacitko .

%sti se priprava ve fritovaci nddobé s delsi dobou pripravy. Tlacitko

bude blikat po celou dobu pfipravy.
. Jakmile uplyne rozdil mezi dobami pripravy, spusti se pfiprava i ve
druhé nadobé.
DuleZité:
Pokud spustite chod jedné nebo druhé fritovaci
nadoby bez stisknuti tlacitka , nebude funkce
synchronizovaného dokonceni aktivni.

Dualni fritovani

Zvolte tuto funkci, pokud potrebujete, aby v obou fritovacich nadobach
byly potraviny pripravovany stejnym zpsobem. Nastaveni programu,
doby pripravy nebo Upravu teploty provedete jen u jedné fritovaci
nadoby.

programu by neméla prekrotit 65 °C. Fritovaci nddobu ani podlozku
nemuyjte v mycce, pokud je povrchova Uprava, kterd prichazi do
kontaktu s potravinami, narusena ¢i poskozena. Mohlo by dojit

k vétsimu poskozeni ¢i zrezivéni.

Vhitfni prostor

Po vyjmuti fritovaci nadoby otete vnitini prostor nddoby pomoci mékke
houbicky, mirné navihéené v teplé vodé. Opatrné otiete topné téleso. Ve
otfete gistou utérkou dosucha.

Vnéjsi povrch

.

K ¢isténi vngjsiho povrchu pouZijte suchou nebo mirné navlhcenou
textilii.
Poté ve fadné otrete dosucha.
Varovani:
K ¢isténi nikdy nepouzivejte draténky, Cistici
prostredky s abrazivnim Ucinkem, benzin apod.
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ULOZENI

« Pokud nebudete spotfebic delsi dobu pouzivat, odpojte zastréku od
sifové zasuvky, nechte spotrebit vychladnout a vycistéte jej podle
vyse uvedenych pokyna.

« Pred ulozenim se ujistéte, Ze jsou spotebit i vsechno prislusenstvi
fadné cisté a suché.

« UloZte spotrebic na suché, Cisté a dobre vétrané misto, kde nebude
vystaven extrémnim teplotdm a kde bude mimo dosah déti nebo
zviat.

Odstrafiovani problémi

Problém Pficina Reseni
Horkovzdusna Z3strtka privodniho kabelu Vlozte zastrcku
fritéza se neni zapojenad v sitové do sitové
nezapnula. z3suvce, piip. neni spravné Z3suvky.
vloZena v sitové zasuvce.
Fritovaci nddoba nenivlozena | Vlozte fritovaci
v téle fritézy. nadobu do téla
fritezy.
Potraviny Ve fritovaci nadabé je prilis Rozdéle
nejsou dobre mnoho potravin. potraviny na
opecené. mensi davky.
Doba pripravy je prilis kratka. Upravte dobu
pripravy.
Potraviny Neékteré potraviny je vhodné Ototte nebo
nejsou priblizné v poloviné pfipravy promichejte
rovnomerneé otocit nebo promichat. potraviny.
propecené.
Potraviny Teplota je prilis nizka. Zvyste teplotu.
nejsou kiupave.
Po vytazeni Snimat vyjmuti fritovaci Obratte se na
fritovaci nadoby | nadoby je poskozeny. autorizované
je fritéza stale servisni
V provozu. stredisko.
Na displeji ZKkral senzoru.
se zobrazil
chybovy kod E1.
Na displeji se Otevieny obvod senzoru
zobrazil kod E2.

Recepty
DOMACi HRANOLKY

Pri pripravé domacich hranolkd postupujte nasledovné:
1. Oloupejte a nakrdjejte brambory na hranolky.

2. Hranolky dukladné omuyjte a osuste je papirovou kuchyriskou utérkou.

3. Do misky dejte 1az 2 [zice olivového oleje, pridejte hranolky a dobre
promichejte, az se vdechny hranolky obali olejem.

4. Hranolky vyjmeéte z misky a nechte pres sitko okapat.

5. Okapané hranolky vloZte do fritovaci nddoby a zvolte program na
pripravu hranolkd.

MASOVE KULIEKY Kk Pivu

Potfebné ingredience na 4 porce:
400 g hovéziho mletého masa
20 g zampiont

40 g cervené cibule

30 g anglicke slaniny

2 strouzky cesneku

26 g tervené papriky

1snitka rozmarynu

1snitka tymianu

1Zzloutek

sal

Pepr gerny mlety

Chilli koreni

Spetka palivé papriky

3 g sladké papriky mleté

10 g vepfového sadla

Postup:

1. Anglickou slaninu nakrajejte na drobné kosticky, stejné tak
i zampiony, papriku, cibuli, pridejte Eesnek nakrajeny na drobné platky
a v3e orestujte na panvi, kam pridejte i nadrobno nasekany rozmargn
a listecky tymiadnu. Takto pripravenou smés odloZte stranou a nechte
vychladnout.

2. Do misy zatim vlozte mleté maso, vsechno koreni, Zloutek, veprové
sadlo ajiz zchladlou pripravenou smés. V3e dtkladné promichejte.

3. Ztakto pripraveného masa vytvarujte kulicky zhruba o hmotnosti 20 g.

4. Takto pripravené masove kulitky vloZte do fritovaci nadoby. Nastavte
teplotu na 180 °C a dobu pifpravy na 8-15 minut podle jejich velikosti.

Tip:

Pro krasny, hladky povrch kulicek doporucujeme navlhéit ruce, masova

smeés se na né pak nelepi.

PLNENE KURECi PRSO

Potfebné ingredience na 4-6 porci:

450 g kurecich prsou

130 g anglické slaniny (platky)

25gcibule

45 g alotky

2 strouzky cesneku

20 g Cerstvého listového Spenatu

10 g sadla

5 g hladké mouky

2 vejce (M)

sal

Pepr terng mlety

2 L kueciho vgvaru

Postup:

1. 20 g anglické slaniny nakrajejte na kosticky a lehce orestujte, pridejte
nadrobno nasekanou Salotku, cesnek nakrajeny na platky a vie
kratce orestujte. Pak pridejte Spenat, ktery takeé zlehka orestujte, osolte
a opeprete. Jakmile jsou listy $pendtu orestovang, pridejte rozmichana
vajitka a nechte ztuhnout. Takto pripravenou smés odstavte, aby
vychladla. Mezitim, nez smés vystydne, si pipravte kufeci prso.

2. Kureci prso osuste a v mist&, kde je nejsilngjsi, udélejte kapsu smérem
dol k uzke ¢asti, pozor na profiznuti. Takto pripravené kufeci prso
osolte, opeprete a napliite predem pfipravenou smési. Rez spojte
jednim paratkem, aby smeés z kapsy nevypadla.

. Kureci prso zabalte do zbyvajici anglické slaniny.

. Vlozte do fritovaci nadoby. Nastavte teplotu na 170 °C a dobu pripravy
na 45 minut.

5. Vrendliku si zatim pfipravte tmavsi cibulovou zasmazku (dozlatova
orestovat cibuli na sadle a pak pridat mouku), kterou poté dikladné
provarte. Podle potfeby dochutte.

6. Podavejte s bramborami nebo ryzi.

N w

Naskenuijte tento QR kad pro online recepty:
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TECHNICKE UDAJE

Jmenovity rozsah napéti. 220-240V~
Jmenovity kmitocet 50-60 Hz
Jmenovity pfikon 860 W
Objem fritovaci nadoby 81(2x41)
Nastaveni teploty 40-230°C
Nastaveni doby provozu 1-60 minut

ORIGINALNI SPOTREBNI PRISLUSENSTVI

SFRXD 0015 Leva fritovaci nadoba

SFRXD 0016 Prava fritovaci nddoba

SFRXD 0017 Fritovaci vlozka

SFRX 0003 Pectici papir

Hodnoty uvedené podle nafizeni Komise EU 2023/826

Vuypnutyg stav

Spotreba energie ve vypnutém stavu -

Doba, po niz zafizeni automaticky dosahne vypnutého
stavu

Pohotovostni reZim

Spotfeba energie v pohotovostnim rezimu 05w

Doba, po niz zafizeni automaticky dosahne pohotovostniho

S 0 min
rezimu

Pohotovostni reZim pfi pfipojeni na sit (Wi-Fi)

Spotfeba energie v pohotovostnim rezimu pii pripojeni na sit -

Doba, po niz zafizeni automaticky dosahne pohotovostniho
rezimu pfi pripojeni na sit

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI
S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odloZte na misto urcené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného
komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnove a recyklaci predejte
tyto vyrobky na urcend sbérnad mista. Alternativné v nékterych zemich
Evropskeé unie nebo jingch evropskych zemich mizete vratit své vgrobky
mistnimu prodejci pri koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou
likvidaci tohoto produktu pomuZzete zachovat cenné prirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadt na Zivotni
prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace
odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho
sbérného mista. Pri nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt
v souladu s ndrodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka a elektronickd zafizeni, vyzadejte si
potfebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat jinde, vyzadejte si potiebné informace
0 spravném zpUsobu likvidace od mistnich Ufadd nebo od svého prodejce.

Zmeény textu a technickych parametrd vyhrazeny.
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SK INOX Teplovzdusna fritéza s dvoma koSmi

Navod na pouzitie

DolezZité bezpecnostné pokyny

CITAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE
POUZITIE.

« Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov
3 starsie a osoby so znizenymi fyzickgmi, zmyslovygmi
alebo mentalnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli
poucené o pouzivani spotrebita bezpecCnym spdsobom
3 rozumeju pripadnym nebezpecCenstvam.

« Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.

- Cistenie a udrzbu vykonadvanu pouzivatelom nesmu
vykonavat deti, ak nie su starsie ako 8 rokov a pod
dozorom.

« Deti mladSie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu
spotrebiCa a jeho privodu.

« Ak je privodny kabel poskodeny, jeho vgmenu zverte
odbornému servisnému stredisku, aby sa zabranilo vzniku
nebezpelnegj situacie. Je zakdzané pouzivat spotrebic
s poskodenym privodngm kablom.

« Neponarajte spotrebic, privodny kabel ani vidlicu do vody
alebo inej tekutiny.

« Povrchy, ktoré prichddzaju do kontaktu s pokrmom, Cistite
podla pokynav, ktoré su v tomto ndvode uvedene.
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« SpotrebiC nie je ur€eny na cinnost prostrednictvom
vonkajSieho Casoveho spinaca alebo dialkového
ovladania.

UPOZORNENIE: Hordci povrch!

Teplota pristupnych povrchov moéze byt vyssia, ak
je spotrebic v Cinnosti. Spotrebi¢ moze byt horuci
3j po jeho vypnuti. Pred Cistenim, Udrzbou alebo
inou manipulaciou sa uistite, ze je spotrebiC uplne
vychladnuty.

Dalsie délezité bezpe&nostné pokyny na pouZivanie spotrebica

« Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa nominalne napatie uvedené na stitku spotrebita zhoduje s elektrickgym napatim
z3suvky, ku ktorej chcete spotrebic pripojit.

« Spotrebic pripajajte iba k riadne uzemnenej zasuvke. Odporucame zapojit spotrebit do samostatného elektrického obvodu. Nepouzivajte
predlzovacie kable.

* Spotrebic nepripdjajte k sietovej zasuvke, ak nie je riadne zostaveny.

* Sietova zasuvka musi zostat (ahko pristupna, aby bolo mozné spotrebi¢ odpojit v pripade nutnosti.

* Nedotykajte sa privodného kabla alebo zastreky mokrgmi rukami.

* Spotrebic je urteny iba na pouzitie v domacnosti. Spotrebit je tiez urceny na osobné nekomerené pouZitie v priestoroch, ako su:
— kuchynské kuty pre personalv obchodoch, kanceldriach a ostatngch pracoviskach;
— hotelové alebo motelové izby a iné obytné priestory;
- polnohospodarske farmy;
— podniky zaistujuce noclah s rafajkami.

* Spotrebit nepouzivajte v priemyselnom prostredi alebo vonku.

* Spotrebic je ur€eny na pripravu potravin. NepouZivajte ho na iné Ucely, nez na ktoreé je uréeny.

* Spotrebi¢ neumiestiiujte na parapety okien, odkvapkavaciu dosku drezu alebo na nestabilné povrchy. VZdy ho umiestnite na stabilny, rovny
a suchy povrch.

* Spotrebi¢ nekladte na elektricky ani plynovy varic alebo do jeho blizkosti, neumiestriujte ho do blizkosti otvoreného ohria alebo zariadeni, ktoré su
zdrojom tepla.

* Nepouzivajte spotrebit v blizkosti vane, drezu, plaveckého bazéna alebo iného zdroja vody.

» Pred pouzitim spotrebita sa uistite, ze je odkvapkavacia tdcka umiestnena na svojom mieste.

Pri prevadzke musi byt zaisteny dostatocny priestor na cirkulaciu vzduchu nad spotrebicom a po vSetkych jeho stranach. NepouZivajte spotrebic
v blizkosti horlavého materidlu, ako su zaclony, utierky na riad a pod.

* Nekladte spotrebic na povrch opatreny ltkou alebo obrusom.

» Potraviny pripravujte vzdy v dodavanej fritovacej nadobe.

* Naplnenie fritovacej nddoby olejom mdZze sposobit nebezpecenstvo poZiaru.

«  Pripriprave tugnych potravin dbajte na zvysenu opatrnost, aby ste sa nepopalili prskajucim tukom.

* Neprilnavého povrchu sa nedotykajte ostrgmi alebo kovovgmi predmetmi. Inak by mohlo ddjst k jeho poSkodeniu.

* Nezakrgvajte ventilatné otvory, zatial ¢o je spotrebic v prevadzke.

* Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, ak ho nechdvate bez dozoru, po ukonceni pouzivania a pred Cistenim alebo premiestnenim.

* Pred premiestnenim, gistenim alebo uskladnenim nechajte spotrebic vychladnut. Na prenasanie spotrebic¢a pouzivajte tepelne izolované rukovati.

* Spotrebic nepouzivajte na odkladanie predmetov.

* Sietovy kabel odpajajte od zasuvky tahom za zastreku, nie za kabel. Inak by mohlo dojst k poSkodeniu sietového kabla alebo zasuvky.

« Dbajte na to, aby napajaci kabel nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal hortceho povrchu.

* Nepouzivajte spotrebit, ak nefunguje spravne, ak spadol na zem, sa poskodil alebo ponoril do vody.

¢ Aby ste sa vyvarovali nebezpecenstva Urazu elektrickgm pradom, neopravujte spotrebic sami ani ho nijako neupravuijte. Vetky opravy zverte
autorizovanému servisnému stredisku. Z&sahom do spotrebita sa vystavujete riziku straty zdkonného prava z chybného plnenia, pripadne zaruky
za akost.
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VYSVETLENIE SYMBOLOV UMIESTNENYCH NA VYROBKU ALEBO V SPRIEVODNEJ DOKUMENTACII

c € Vyrobok splia vaetky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa nafi vztahuju.

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamena, Ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky sa nesmu
pridavat do bezného komunalneho odpadu.
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SK INOX Teplovzdusna fritéza s dvoma koSmi

Navod na pouzitie

+  Dakujeme, ze ste si kupili nd3 vyrobok znatky SENCOR, a verime, ze
s nim budete spokojni.

¢ Pred pouzitim spotrebica sa, prosim, obozndmte s ndvodom na jeho
obsluhu, a to aj v pripade, Ze ste uz oboznameni s pouzivanim
spotrebicov podobného typu. Spotrebit pouzivajte iba tak, ako je
opisané v tomto ndvode na pouzitie. Navod uschovaijte pre pripad
dalSej potreby. Ak spotrebit odovzdavate inej osobe, zaistite, aby bol
k nemu priloZzeny tento ndvod na pouzitie.

* Spotrebic starostlivo vybalte a dajte pozor, aby ste nevyhodili ziadnu
Cast obalového materidlu skor, nez najdete vsetky jeho sucasti.
Minimalne pocas trvania zakonného prava z chybného plnenia,
pripadne zaruky za akost odporutame uschovat originalny prepravny
karton, baliaci materidl, pokladni¢ny doklad a potvrdenie o rozsahu
zodpovednosti predavajuceho alebo zarugny list. V pripade prepravy
odporutame zabalit spotrebit opat do origindlnej Skatule od vyrobcu.

OPIS FRITEZY
A1 Ovladaci panel A4 Prava fritovacia nddoba
A2 ['avé fritovacia nadoba A5 Rukovét pravej fritovace]
A3 Rukovat (avej fritovacej nadoby

nadoby A6  Fritovacia podlozka (2x)

Balenie obsahuje 25 ks papiera na pecenie a kucharsku knihu s tipmi
na varenie.

OPIS OVLADACIEHO PANELA
B1 Tlacidla programov pripravy B7

Tlatidlo 1(lava fritovacia

v. ) nadoba)
B2 Ttaadtq ha zgpnune/ B8 Displej fritovacej nadoby ¢. 2
vypnutie osvetlenia (prave)
vnotomeno priestoru B9 Tlatidlo 2 (pravs friovacia
B3 Tlatidlo na zapnutie nadoba)

funkcie synchronizovaného B10 Tlacidld +/~ na nastavenie

fritovania Casu pripravy
B4 Tlacidlo na zapnutie B11 Tlacidla @ na spustenie/
funkcie dualneno fritovania prerusenie chodu fritézy
B5 Tlacidla +/- na nastavenie B12 Tlatido O na zapnutie/
te.DlO“-? . L . vypnutie fritézy
B6 Displej fritovacej nddoby €. 1
(tavej)
UCEL POUZITIA

¢ Teplovzdusna fritéza Sencor SFR 8800SS je urtend na tepelnu
pripravu potravin. Priprava prebieha ,smaZenim” horucim vzduchom
s minimalnym mnoZzstvom oleja. VVzduch sa ohrieva ohrievacim
telesom a prostrednictvom vnutorného ventildtora sa rovnomerne
distribuuje vnutornym priestorom fritovacej nadoby.

VLASTNOSTI A FUNKCIE TEPLOVZDUSNEJ
FRITEZY

Fritovacie nddoby

» Fritovacie nadoby su vybavené priezorom, vdaka ktorému budete
moct ahko a rychlo skontrolovat stav pripravy potravin vnutri
fritovacej nadoby bez nutnosti ju vybrat.

VndGtorné osvetlenie
* Vnutorné osvetlenie ulahcuje kontrolu stavu pripravy potravin.

Kratkym stla¢enim tlacidla osvetlenie zapnete a opét vypnete. Po
dokonceni pripravy automaticky zhasne.

Funkcia teplovzdusnej fritézy

* Teplovzdudna fritéza Sencor SFR 8800SS je vybavena nasledujucimi
funkciami pripravy:

* Duélne fritovanie: \/ oboch fritovacich nddobach sa potraviny
pripravuju na rovnaky program. Viac informacii v ¢asti Dualne
fritovanie.

Synchronizované fritovanie: \/ kazdej naddobe je mozné pripravovat
rozne potraviny, ale k dokonceniu pripravy dojde v rovnakom case.
Viac informdcii v €asti Synchronizované dokoncenie pripravy.

* Teplovzdusné fritovanie: \/ kazdej nadobe sa budu pripravovat

potraviny samostatne na zvoleny program.

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvgm pouZitim vyberte spotrebi¢ a jeho prisluSenstvo
z obalového materidlu a odstrafite z neho vietky propagacné stitky
Ci etikety.

« Vonkajsi povrch fritézy utrite makkou hubkou mierne navthéenou
v teplej vode. Utrite Cistou utierkou dosucha.

* \yberte fritovaciu nadobu a podlozku. Umyte ich v teplej vode
s trochou kuchynského saponatu. Oplachnite a utrite dosucha.

* Vnutorny priestor fritézy utrite makkou hubkou mierne navlhcenou
v teplej vode. Utrite €istou utierkou dosucha.

¢ Odporucame teplovzdusnu fritézu spustit naprazdno priblizne na 30
minut na 200 °C. Za tento ¢as moZete zaznamenat slaby dym alebo
mierny zapach. de o normalny jav, ktor§ pouzivanim zmizne.

UMIESTNENIE FRITEZY

Teplovzdu3nu fritézu umiestnite na rovny, pevny a teplovzdorny
povrch v dostatognej vzdialenosti od sietovej zasuvky.

* Zaistite okolo fritézy dostatocny volny priestor, aby mohol
vzduch okolo nej volne prudit. To je obzvIast dolezité v ¢asti, kde
sa nachadzaju ventilatné otvory. Tie sa nesmu zakryvat pocas
prevadzky, ani ked fritéza chladne.

Varovanie:

Nepouzivajte spotrebic v blizkosti horlavého
materialu, ako su zaclony, utierky na riad a pod.
Nekladte spotrebit na povrch opatreny latkou alebo
obrusom.

ZAKLADNE POUZITIE FRITEZY

1. Vyberte fritovaciu nddobu z fritézy. Vlozte fritovaciu podlozku do

fritovacej nadoby.

2. Do fritovacej naddoby vlozte potraviny, ktoré chcete pripravit, a vratte
nadobu spat do fritézy. Nadobu neprepliiujte. Pri spracovani vacsieho
mnozstva surovin ich odportu¢ame rozdelit na mensie mnozstvo
a pripravovat postupne.

. Zapojte zastreku privodného kabla do sietovej zasuvky.

. Zazneju kratke pipnutie a fritéza s@wepne do pohotovostného rezimu.

. Zapnite fritézu stlacenim tlacidla

Tlatidlom 1alebo 2 zvolte fritovaciu nadobu, ktord budete pouzivat.
Na displeji vybranej nadoby sa budu zobrazovat vchodiskova teplota
a Cas pripravy a program pripravy hranoléekov sa rozblika.

7. Zvolte program pripravy alebo nastavte ru¢ne ¢as pripravy a teplotu —
viac v dal3ej asti ndvodu.

[ONGEENIR

8. Stlacte tlacidlo a fritéza sa spusti. Na displeji sa zobrazi nastavena
teplota a ¢as pripravy a spusti sa odpocitavanie.
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Poznamka:

Ak nestlatite tlacidlo na zatatie pripravy, fritéza sa
automaticky vypne a prepne do pohotovostného rezimu po
priblizne 30 sekundach necinnosti.

Viber prednastaveného programu

* Teplovzdusna fritéza je vybavena 6 prednastavenymi programami
pripravy. Kazdy z programov ma prednastavenu teplotu a ¢as
pripravy, ktoré je mozné zmenit.

Zapnite fritézu tlacidlom @

9. Potas pripravy kontrolujte stav prepecenia cez priezor vo fritovacej 1
X ~ e ) o X 2. Tlatidlom 1alebo 2 zvolte fritovaciu nadobu, ktorl budete pouzivat.
nqdobe. Sltac"le tlagdlo 3 zapnutie gsvetlenla vnutorného 3. Stlacte tlacidlo vybraného programu pripravy.
priestoru. Opatovnym stlacenim osvetlenie zhasnete. 4. Ak potrebujete zmenit teploty, tlagidlami +/— (B5) zmefite teplotu
10. Podla potreby ototte &i premiesajte potraviny vo fritovacej nddobe. v rozmedzi od 40 do 230 °C.
Opatrne fritovaciu nadobu vysunite z fritezy. Proces pripravy sa 5. Ak potrebujete zmenit €as pripravy, tlagidlami +/- (B10) zmefite tas
prerusi. Potraviny otocte alebo premiesajte a vloZte fritovaciu nddobu pripravy v rozmedzi od 1do 60 minut.
spat do fritézy. Priprava sa automaticky obnovi.
1. Hned ako uplynie nastaveny ¢as pripravy, fritéza 5-krdt zapipa 6. Na spustenie fritézy stlacte tlacidlo .
a prepne sa do pohotovostného rezimu.
2. nggrte fritovaciy nadvobg a skonlroluvjte ;lav pvrepe?enia .potr'avin. Tabulka prednastavengch programov
Ak nie su potraviny este Uplne prepeceng, vlozte fritovaciu nadobu
spat, zvolte program pripravy a upravte teplotu a ¢as pripravy podla -
o . . Vgcho-
potreby. Fritézu spustite. Vgcho- diskovy
13. Ak su potravmgv dqstatocne prepecepe, vyberte fritovaciu ‘navd'obu Program Ikona diskova Zas Poznimka
z fritézy a polozte ju na teplovzdorny povrch. Pomocou kliesti alebo teplota pripravy
podobného kuchynského nacinia vyberte potraviny, nechajte ich (°C) (min)
odkvapkat na tanieri vyloZzenom papierovou kuchynskou utierkou
a podavajte. V pripade
o < . potreby
ﬂ Poznamka: Hranolteky @ 200 18 premiesajte
== Fritovaciu nadobu neotacajte dnom nahor. Olej, ktory sa po6 -7
—|= hromadi na dne, vytecie na pripravené potraviny. minatach
2 Poznamka: = V pripade
—-1= Fritovaciu nadobu vzdy ukladajte na teplovzdorny povrch. Kuracie m potreby
—|— Nekladte ju na plastové dosky, obrus alebo podobné stehnd 230 14 otocte
materialy citlivé na teplo. dolné po10
mindtach
14. Ak potrebujete pripravu kedykolvek zrusit, stlacte tlacidlo @ -
15. Po ukonceni pouzivania odpojte zastréku privodného kabla od sietovej V pripade
Zasuvky. Steak 230 12 potreby
16. Pred ¢istenim, Udrzbou alebo inou manipulciou nechajte fritézu otoﬁte po5
vychladnut. mindtach
Varovanie:
Potas pou;ivanial sa fritéza zahlrieva a mﬁie. Zelenina 180 8
dosahovat vysoké teploty. Zostava horlca aj po
ukonceni pouZivania. Pri nespravnej manipuldcii
hrozi riziko vazneho popalenia. Dbajte na zvysenu
opatrnost pri manipuldcii.
(-4 Poznamka: Pecenie 190 8
—1= Odporu¢ame pouzivat ochranné kuchynskeé rukavice. Pri
—|= manipuldcii s fritovacou nddobou vzdy pouzivajte tepelne
izolované rukovati. Nekladte fritovacie nddoby na povrchy
citlivé na teplo, napr. plastové dosky a pod. Ohrev 160 5
g Poznamka:
—1= Nikdy nepouzivajte kovové nacinie ani ndz, pretoze by ste
—|= mohli poskrabat neprilnavy povrch fritovacej nadoby alebo Tabutka prii .
podloziek. abulka pripravy potravin
Preruse[ue pryupravg ' . » o . i h:l:n. = | Gaspri- Teoto. | OtEemie/ [ oo
* Ak potas pripravy potravin potrebujete chod fritézy prerusit, stlacte otravina ax. pravy eplo premie- '0Znam
. . (Potraviny) | mnoZstvo . ta(°C) . . ka
tlacidlo 1alebo 2 a potom tlacidlo . (g) (min) Sanie
* Prerusenie pripravy moZete pouzit na Upravu casu pripravy alebo
nastavenie novej teploty. Mrazené 300 -
* Prerusenie pripravy moZete tiez pouzit na kontrolu stavu prepecenia. tenkve 700 15-18 180
*  Opatrne vyberte fritovaciu nadobu. Skontrolujte stav prepecenia hranolCeky
a vloZzte fritovaciu nadobu spat. Mrazené 300 - ) Pridajte
hrubé 800 12-16 | 230 Ano /2 lyzice
* Na pokratovanie chodu fritézy stlacte tlacidlo . hranoléeky oleja
« Chod fritézy moZete prerusit aj opatrnym vybratim fritovacej nadoby. Hranolcek
Chod fritézy sa zastavi a ventilator sa vypne. Po vlozeni nadoby spat 20 sUroV 'chJw 300 - Pridajte
do fritézy sa jej chod automaticky obnovi. zemiakgv 800 15-20 | 230 Ano 1/2 lyzice
Vypnutie fritézy (8 x 8 mm) oleja
Ak potrebujete fritézu vypnut, zatial €o je v prevadzke, stlacte tlacidlo @
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Délezité:

Synchronizované dokoncenie pripravy

«  Zvolte tuto funkciu, ak potrebujete, aby bola priprava potravin v oboch
fritovacich nadobach dokontenad sucasne.

1. Vyberte program pripravy a pripadne upravte teplotu a ¢as pripravy
pre kazdu fritovaciu nadobu.

. Stlacte tlacidlo a nasledne stlacte tlatidlo .

. Spusti sprava vo fritovacej nadobe s dlhsim ¢asom pripravy.

Tlatidlo bude blikat po cely ¢as pripravy.
4. Hned ako uplynie rozdiel medzi ¢asmi pripravy, spusti sa priprava
3j v druhej nadobe.

w N

Americké 300 - i Pridajte
. 15-20 | 230 Ano 1/2 Wyzice Ak spustite chod jednej alebo druhej fritovacej
zemiaky 800 i
o8 nadoby bez stlacenia tlacidla , nebude funkcia
Krokety 351500— 2-15 | 230 Ano synchronizovaného dokongenia aktivna.
Zapetene “0 52| 10 Duélne fritovanie
zemiaky - « Zvolte tuto funkciu, ak potrebujete, aby sa v oboch fritovacich
nadobdch potraviny pripravovali rovnakym sposobom. Nastavenie
Ryby 100~ 8-18 180 programu, ¢asu pripravy alebo Upravu teploty vykonate len prijednej
800 fritovacej nadobe.
Krevety 100 - 5-15 170 1. Stlacte tlacidlo 1alebo 2 a vyberte program pripravy a pripadne
800 upravte teplotu a tas avg.
Krab 100 - 8-15 180 2. Potom stlatte tlacidlo . Teplota a ¢as pripravy sa automaticky
800 premietnu aj do druhej nadoby.
Steak Ega 8-15 230 3. Na spustenie fritézy stlacte tlacidlo
o] N 2 Poznamka:
i
== Ak nestlacite tlacidlo , rezim dudlneho fritovania sa
Kuracie 100 - 5-22| 230 nespusti. Spusti sa priprava len vybranej fritovacej naddoby.
stehno 800 | 7 T T ] e s
Kuracie prsia 1g80_ 10-15 | 230 TIPY A RADY
* Pripravujte sucasne potraviny s rovnakou velkostou. Mensie kusy
Kuréa 1000 - 30- 230 potravin obvykle vyzaduju o nieco kratsi ¢as pripravy nez vacsie kusy.
1200 35 N . P S X .
* Upravte ¢as pripravy v zavislosti od mnoZstva pripravovanych
Hamburger 100 - 7 18 230 potrayln. Vat3ie mnozstvo vyzaduje dlh3i Eas pripravy nez mensie
600 mnozstvo.
Klobasy « Potas pripravy premiesajte potraviny (zvIa3t mensie kusy). Tym
(urtené na 100 - 5o 10 docielite optimalny vysledok a rovnomerné prepecenie.
pripravu vo 600 - * Pridajte trochu oleja k hranolcekom z Eerstvych zemiakov a smazte,
fritéze) az budu chrumkave.
100 - * Optimalne mnoZzstvo na pripravu chrumkavych hranoléekov je 0,5 kg.
Kolae 15-30| 160 RN K . ) o .
500 * Vteplovzdusnych fritézach nepripravujte potraviny s velmi vysokgm
. obsahom tuku, napriklad klobasy.
Jarné 100 - i . . -
Zévitky 500 8-15 | 180 Ano «  Potraviny obvykle pripravované v rdre je mozné pripravit
aj v teplovzdusne;j fritéze.
Maso naihle 1[6]80_ 8-15 230 * Pripriprave jedal z predpripraveného cesta skratte ¢as pripravy.
P 00— 20 oo ||| e
zemisky | B00 | 45 CISTENIE A UDRZBA
Zelenina 100 - 0 160 Fritézu vygistite po kazdom pouziti. Pred ¢istenim musi byt fritéza
500 vypnuta, odpojena od sietovej zasuvky a Uplne vychladnuta vratane
5 prisluenstva.
l\ﬂraze'ne 0= | 6-12 | 180
nﬂraect'e 600 Varovanie:
9 Ul Aby sa zabranilo nebezpetenstvu Urazu elektrickgm
Mrazena 100 - prudom, nepondrajte spotrebic, napajaci kabel ani
obalovana 600 6-12 | 180 ° sietov zastréku do vody alebo ingj tekutiny.
ryba
Mrazené Fritovacia nadoba a podlozka
obalované 100 - 5 N C - s 5
Surove 500 8-12 180 * Vyberte podlozku z fritovacej nadoby. Fritovaciu nadobu a podlozku
k%sk umyte v teplej vode s trochou malého mnozstva neutralneho
el kuchynského saponatu. PouZivajte makku hubku. Oplachnite a utrite

dosucha.

* Ak sa potraviny pripetu, nalejte do fritovacej nadoby horucu vodu
a pridajte kuchynsky saponat. Nechajte posabit asi 10 minut a potom
vycistite.

* Fritovaciu nddobu a podlozku je mozné umyvat v umyvacke. Teplota
umyvacieho programu by nemala prekrocit 65 °C. Fritovaciu nadobu
ani podloZku neumyvajte v umyvacke, ak je povrchova Uprava, ktord
prichddza do kontaktu s potravinami, narusenad ¢i poskodend. Mohlo
by dojst k vaesiemu poskodeniu ¢i zhrdzaveniu.

Vnatorny priestor

Po vyniati fritovacej nadoby utrite vnutorny priestor nddoby pomocou
makkej hubky mierne navlhtenej v teplej vode. Opatrne utrite ohrievacie
teleso. V3etko utrite Cistou utierkou dosucha.
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Vonkajsi povrch

* Na cistenie vonkajsieho povrchu pouZite suchu alebo mierne
navthéenu textiliu.

* Potom véetko riadne utrite dosucha.

Varovanie:
Na ¢istenie nikdy nepouzivajte drotenky, Cistiace
prostriedky s abrazivnym Ucinkom, benzin a pod.

ULOZENIE

* Ak nebudete spotrebit dlhsie pouZivat, odpojte zastreku od sietovej
z3asuvky, nechajte spotrebit vychladnut a vycistite ho podla vyssie
uvedenych pokynov.

¢ Pred uloZenim sa uistite, Ze su spotrebit aj vsetko prislusenstvo riadne
gisté a sucheé.

* Ulozte spotrebic na suché, Cisté a dobre vetrané miesto, kde nebude
vystaveny extrémnym teplotdm a kde bude mimo dosahu deti alebo
2zvierat.

Odstrafiovanie problémov

Problém PriCina RieSenie

VloZte zastrcku
do sietovej
z3suvky.

Teplovzdusna
fritéza sa
nezapla.

Z3strtka privodného kabla nie
je zapojend v sietovej zasuvke,
prip. nie je sprévne vlozena

v sietovej zasuvke.

VloZte fritovaciu
nadobu do tela

Fritovacia nadoba nie je
vloZena v tele fritézy.

fritézy.
Potraviny nie su | Vo fritovacej nadobe je prilis Rozdelte
dobre opecené. mnoho potravin. potraviny na

mensie davky.

Cas pripravy je prili kratky. Upravte ¢as
pripravy.
Potraviny nie Niektoré potraviny je vhodné Ototte alebo
su rovnomerne priblizne v polovici pripravy premiesajte
prepecené. ototit alebo premiesat. potraviny.

Potraviny nie su | Teplota je prili§ nizka. Zvyste teplotu.

chrumkave.

Po vytiahnuti Snimat vybratia fritovacej Obratte sa na
fritovacej nadoby je poskodeny. autorizované
nadoby je servisné
fritéza stale stredisko.

v prevadzke.

Na displeji Skrat senzora.

sa zobrazil

chybovy kod E1.

Na displeji sa
zobrazil kod E2.

Otvoreny obvod senzora

Recepty
DOMACE HRANOLCEKY

Pri priprave domacich hranoltekov postupuijte nasledovne:

1. Olupte a nakrdjajte zemiaky na hranolteky.

2. Hranolteky dokladne umyte a osuste ich papierovou kuchynskou
utierkou.

3. Do misky dajte 1az 2 lyZice olivového oleja, pridajte hranolceky
a dobre premiesajte, az sa v3etky hranolceky obalia olejom.

4. Hranolteky vyberte z misky a nechajte cez sitko odkvapkat.

5. Okvapkané hranolceky vlozte do fritovacej nddoby a zvolte program

na pripravu hranoltekov.

MASOVE GULOEKY k Pivu

Potrebné ingrediencie na 4 porcie:

400 g hovadzieho mletého masa

20 g $ampindnov

40 g tervenej cibule

30 g anglickej slaniny

2 strugiky cesnaku

26 g ¢ervenej papriky

1bytka rozmarinu

1bytka tymianu

1 zltok

Sol

Cierne korenie mleté

Cili korenie

Stipka &tiplavej papriky

3 g sladkej papriky mletej

10 g braveového sadla

Postup:

1. Anglicku slaninu nakrajajte na drobné kocoeky, rovnako tak
aj Sampinény, papriku, cibuly, pridajte cesnak nakrajany na drobné
platky a v3etko orestujte na panvici, kam pridate aj nadrobno
nasekany rozmarin a listotky tymianu. Takto pripravent zmes odlozte
na bok a nechajte vychladnut.

2. Do misy zatial vlozte mleté maso, vietko korenie, Zltok, bravéove
sadlo a uz vychladnutu pripravenu zmes. Vsetko dokladne
premiesajte.

3. Ztakto pripraveného masa vytvarujte gulky zhruba s hmotnostou 20 g.

4. Takto pripravené masove gulky vlozte do fritovacej nddoby. Nastavte
teplotu na 180 °C a ¢as pripravy na 8 - 15 minut podla ich velkosti.

Tip:

Pre krasny, hladky povrch guliek odporugame navlhéit ruky, masova

zmes sa na ne potom nelepi.

PLNENE KURACIE PRSIA

Potrebné ingrediencie na 4 - 6 porcii:

450 g kuracich prs

130 g anglickej slaniny (platky)

25gcibule

45 g Salotky

2 strugiky cesnaku

20 g Cerstvého listového Spendtu

10 g sadla

5 g hladkej muky

2 vajcia (M)

Sol

Cierne korenie mleté

2 L kuracieho vgvaru

Postup:

1. 20 g anglickej slaniny nakrajajte na kocdcky a mierne orestujte,
pridajte nadrobno nasekanu Salotku, cesnak nakrajany na platky
a véetko kratko orestujte. Potom pridajte $penat, ktor( tiez zlahka
orestujte, osolte a okorerite. Hned, ako su listy $pendtu orestovane,
pridajte rozmiesané vajicka a nechajte stuhnut. Takto pripravent zmes
odstavte, aby vychladla. Medzitym, neZ zmes vychladne, si pripravte
kuracie prsia.

2. Kuracie prsia osuste a na mieste, kde su najhrubsie, urobte vrecko
smerom dole k Uzkej ¢asti; pozor na prerezanie. Takto pripravené
kuracie prsia osolte, okorefite a napliite vopred pripravenou zmesou.
Rez spojte jednym $paradlom, aby zmes z vrecka nevypadla.

. Kuracie prsia zabalte do zvysnej anglickej slaniny.

. Vlozte do fritovacej nddoby. Nastavte teplotu na 170 °C a &as pripravy
na 45 minut.

5. Vrajnici si zatial pripravte tmavsiu cibulovu zaprazku (do zlatista
orestujeme cibulu na sadle a potom pridame muku), ktort potom
dokladne prevarte. Podla potreby dochultte.

6. Poddvajte so zemiakmi alebo ryzou.

N w

Naskenuijte tento QR kod pre online recepty:
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TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napatia 220 -240V~
Menovity kmitocet 50 - 60 Hz
Menovity prikon 2860W
Objem fritovacej nadoby 81(2x41)
Nastavenie teploty 40-230°C
Nastavenie Casu prevadzky 1- 60 mindt

ORIGINALNE SPOTREBNE PRISLUSENSTVO

SFRXD 0015 L'ava fritovacia nadoba
SFRXD 0016 Prava fritovacia nadoba
SFRXD 0017 Fritovacia vlozka

SFRX 0003 Papier na pecenie

Hodnoty uvedené podta nariadenia Komisie EU 2023/826

Vuypnutyg stav

Spotreba energie vo vypnutom stave -

Cas, po ktorom zariadenie automaticky dosiahne vypnuty
stav

Pohotovostng rezim

Spotreba energie v pohotovostnom rezime 05w

Cas, po ktorom zariadenie automaticky dosiahne .
0 min

pohotovostny rezim

Pohotovostng rezim pri pripojeni na siet (Wi-Fi)

Spotreba energie v pohotovostnom rezime pri pripojeni
na siet

Cas, po ktorom zariadenie automaticky dosiahne
pohotovostny rezim pri pripojeni na siet

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI
S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy materiadl odlozte na miesto uréené obcou na ukladanie
odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH
A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

Pouzité elektrické a elektronické vyrobky sa nesmu pridat do bezného
komunalneho odpadu. S cielom zaistit spravnu likvidaciu, obnovu

a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na uréenych zberngch miestach.
Alternativne v niektorch krajinach Eurépskej Unie alebo ingch
europskych krajinach moZete vratit svoje vrobky miestnemu predajcovi
pri kupe ekvivalentného nového produktu. Spravnou likvidaciou tohto
produktu pomdZete zachovat cenné prirodné zdroje @ napomahate
prevencii potencidlnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie

a [udske zdravie, ktoré by monhli byt dosledkom nespravnej likvidacie
odpadov. Dalgie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo
najblizsieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu
odpadu sa mozu v sulade s narodnymi predpismi udelit pokuty.

Pre podnikové subjekty v krajinach Eurépskej Gnie

Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyziadajte si
potrebné informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.
Likvidacia v ostatngch krajinach mimo Eurdpskej Gnie

Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat inde, vyziadajte si potrebné
informacie o spravnom spasobe likvidacie od miestnych uradov alebo od
svojho predajcu.

Zmeny textu a technickych parametrov vyhradené.
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HU INOX Kétkosaras forrolevegds fritdz

Hasznalati Gtmutato

Fontos biztonsagi utasitasok

FIGYELMESEN OLVASSAEL, ES 6RIZZE MEG KESOBBI
FELHASZNALAS CELJABOL.

« Ezt a készuléket 8 évnelidésebb gyermekek es cstkkent
fizikai, szellemi vagy mentalis kepessegl szemelyek csak
fellgyelet alatt hasznalhatjak, vagy ha tajekoztattak ¢ket
3 készulék biztonsdgos hasznalatarol és tisztdban vannak
az esetleges veszelyekkel.

« Guermekeknek tilos a készulékkel jatszani.

+ Afelhasznaloi karbantartast és tisztitast gyerekek nem
vegezhetik, ha nem id6sebbek 8 évnél, és nincsenek
fellgyelet alatt.

« A 8 évnélfiatalabb gyerekeket tartsa tavol a keszulektél es
a vezetékektol.

« Ha a tdpkabel sérllt, a cserét bizza szervizkbzpontra,
hogy elkerdlje a veszélyes helyzetek kialakuldsat. Sertlt
halozati kabellel a készuléket tilos hasznalni.

« Ne meritse a készUléket, tapkabelt se a csatlakoza villat
vizbe vagy mas folyadékba.

« Az étellel érintkezd felUleteket tisztitsa a kézikdnyv
utasitasainak megfeleléen.

« AkészUiléek nem hasznalhato kals6 idozitével vagy
tdvirdnuitoval felszerelt csatlakozoval.
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FIGYELMEZTETES: Forré feliilet!

A hozzaférhett felUletek h6meérséklete magasabb
lehet, ha a berendezés mukodésben van. A készlék
kikapcsolas utan is forro lehet. Tisztitas, karbantartas

vagy egyeb kezelés eldtt gydzadjén meg rola, hogy
a készulék teljesen kihdilt.

A késziilék hasznalatara vonatkozo egyéb fontos biztonsagi utasitasok

*  Akészulék halézati aljzathoz valo csatlakoztatasa eldtt gydzédjon meg rola, hogy a készalék cimkeéjén feltintetett néveges feszultség megegyezik
a haldzati feszUltséggel, amelyre a késziléket csatlakoztatja.

*  Akészuléket csak jol foldelt aljzatba csatlakoztassa. Javasoljuk, hogy a készuléket kildnallo elektromos dramkorhdz kdsse. Ne hasznaljon
hosszabbito kabelt.
* Akészuléket ne csatlakoztassa haldzati aljzathoz, ha nincs rendesen Gsszeszerelve.
¢ Ahaldzati aljzatnak kdnnyen hozzaférhetének kell lennie, hogy a készuléket szikség esetén le lehessen csatlakoztatni.
* Ne érjen a tapkabelhez vagy a csatlakozédugohoz nedves kézzel.
¢ AkészUlék csak haztartasi hasznalatra készUlt. A készulék személyes, nem kereskedelmi célu felhasznalasra is alkalmas, példaul:
- szemelyzeti konyhasarok Uzletekben, iroddkban és mas munkahelyeken;
- hotel- vagy motelszobak és mas lakoterek;
— féldmuvelé gazdasagok;
- szallast és reggelit biztositd vendéglatohelyek.
* Akészuléket ne hasznalja ipari kérnyezetben vagy a szabadban.
*  Akészulék élelmiszerek készitésére szolgal. Ne hasznalja a rendeltetésszerl hasznalattol eltéré modon.
¢ Akészuléket ne helyezze ablakparkanyra, 8 mosogato csepptalcajara vagy instabil feltletre. Mindig stabil, sima és szaraz fellletre helyezze.
* Akészuléket ne tegye villanytuzhelyre vagy gaztizhelyre, vagy ezek kizelébe, ne tegye nyilt ldng vagy héforras kbzelébe.
¢ Ne hasznalja a készuléket kad, mosogato, Uszémedence vagy mas vizforrds kdzelében.
* Aberendezés hasznalata elétt gyéz6djsn meg, hogy a lecsdpdgtetd talca a helyén van.
* Hasznalat kézben biztositani kell a8 megfeleld szelldzést a berendezés f6l6tt és minden oldalan. Ne hasznalja a készuléket gyulékony anyagok
kdzelében, mint pl. figgony, térlérongy stb.
* Netegye a készuléket textillel vagy asztalteritével boritott fellletre.
e Az ételt mindig a mellékelt serpenydben készitse el.
* Aserpenyo olajjal valo feltdltése tizet okozhat.
*  Zsiros élelmiszerek készitésekor dvatosan jarjon el, hogy ne égesse meg magat a kifrccsend zsirral.
* Atapadasmentes fellletet ne érintse éles vagy fém targyakkal. Azzal karosithatna azt.
* Ne takarja le a szell6zonyiladsokat mukddés kdzben.
* Mindig kapcsolja ki a készuléket a be-/kikapcsolo gombbal, és huzza ki a konnektorbdl, ha feldgyelet nélkil hagyja, hasznalat utan, tisztitas vagy
athelyezés eldtt.
+  Athelyezés, tisztitds vagy elpakolds eldtt hagyja a keszuleket teljesen kindlni. A készilék dthelyezéséhez hasznalja a hészigetelt fogantyut.
¢ Akészuléket ne hasznalja targyak taroldsara.
* Ahaldzati kabelt mindig a csatlakozonal huzza ki a csatlakozobdl, és ne a kabelnél fogva. Ellenkezé esetben a haldzati kabel vagy az aljzat sérdlhet.
* Gondoskadjon rdla, hogy a tapkabel ne logjon le az asztal szélérdl, se ne érintkezzen forro fellettel.
¢ Nehasznalja a készuléket, ha nem mukadik jol, ha féldre esett, sérult vagy vizbe merdlt.

* Az 3dramutés veszélyének elkertlése érdekében ne kisérelje meg a készUléket maga javitani vagy barmilyen médon maédositani. Mindennemd
javitast bizzon szakszervizre. A készUlékbe torténd beavatkozassal elveszitheti a hibds teljesitéshez vagy a mindségi jotdllashoz fiz6dé torvényes
jogat.

ATERMEKEN VAGY A KiSERG DOKUMENTACIOBAN ELHELYEZETT JELEK MAGYARAZATA

c € Atermék teljesiti az 6sszes ra vonatkozo EU irdnyelv kdvetelményeit.

Ez a jel a terméken vagy a kiséré dokumentacidban azt jelzi, hogy a hasznalt elektromos és elektronikus készilékeket nem szabad a
haztartasi hulladék kdzé dobni.
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INOX Kétkosaras forrélevegds frit6z

Hasznalati Gtmutato

*  Koszonjuk, hogy megvasarolta a SENCOR mérka termékét, és bizunk
benne, hogy elégedett lesz vele.

o Akészulék elst bekapcsoladsa eldtt olvassa el a hasznalati utmutatot,
akkor is, ha hasonlo készulékek hasznalatat mar ismeri. A készUléket
csak ugy hasznalja, ahogy ebben a hasznalati utmutatdban le van
irva. Orizze meg az utmutatot a késébbiekre. Ha a készuléket eladja
vagy kolcsonadja, akkor ezt a hasznalati utmutatot is adja at.

¢ Akeészuléket vegye ki a csomagolasbal, és addig ne dobja ki
a csomagoldanyagot, amig minden tartozékot meg nem taldl.
Javasoljuk, hogy legaldbb a hibas teljesitésre vagy a minéségi
garanciara vonatkozo térvényes jog fennallasanak iddtartamara 6rizze
meg az eredeti szallitasi kartont, a csomagoléanyagot, a pénztari
bizonylatot és az eladd feleléssegvallaldsanak mértékerdl szolo
igazoldst vagy a jotallasi jegyet. Javasoljuk, hogy szallitds esetén
a készuléket az eredeti dobozaba csomagolja vissza.

AFRITOZ LEIRASA

Al Kezelépanel

A2 Balfritéz edény

A3 Balfritéz edény fogantyuja

A4 Jobb fritdz edény

A5 Jobb fritdz edény fogantyuja
A6  Frit6z alatét (2x)

A csomag 25 darab sttopapirt és egy fézési tippeket tartalmazd
szakdacskonyvet tartalmaz.

AKEZELOPANEL LEIRASA

B1 Elkészitési programok kijelzéje
gombjai B7 1-es gomb (bal oldali fritéz
i edeny)
B2 o gomb 3 belso ter B8 A2.szadm fritdz edény (jobb)
vildgitasanak be-/ Lielzdi
kikapcsolasahoz ez e
B9 2-es gomb (jobb oldali fritéz
B3 gomb a szinkronizalt edeny)
sUtés funkcid B10 +/— gombok az elkészitési idé
bekapcsoldsahoz beallitdsdhoz
B4 gomb a kettds siités B1 gombok a fritdz
funkcié bekapcsolasahoz elinditdsahoz/leéllitdsahoz
B5 +/T gqmbok a hémérséklet B12 gomb a fritéz be-/
bealltasshoz kikapcsolasahoz
B6 Az 1. szamu fritéz edény (bal)
AHASZNALAT CELJA

¢ ASencor SFR 8800SS forrélevegés fritézt élelmiszerek hékezelésére
tervezték. A kezelés forrd levegével, minimalis mennyiségu
olajjal térténd ,sUtéssel” térténik. A levegdt a fitdelem melegiti,
és egyenletesen oszlatja el a fritdz edény belsé terében a belsd
ventildtoron keresztdl.

AFORROLEVEGOS FRITGZ JELLEMZOI
ES FUNKCIOI

Frit6z edények

* Afritéz edények betekinté ablakkal vannak felszerelve, amelynek
kdszonhetden kdnnyen és gyorsan ellendrizheti az ételkészités
allapotat az edényben anélkdl, hogy ki kellene vennie.

Belsd vilagitas

* Abeltérivilagitds megkdnnyiti az ételkészités allapotanak
ellendrzését. A gomb révid megnyomasaval a vilagitas be- és
Ujra kikapcsolhatd. Automatikusan kialszik, amikor az elkészités
befejezédatt.

A forrélevegds fritdz funkcioi

Z ELSO HASZNALAT ELOTT

A

A Sencor SFR 8800SS forrélevegds fritdz a kivetkezo elkészitési
funkciokkal rendelkezik:

Dualis olajsiités: Mindkét fritdz edényben az ételt kivalasztott
programmal késziti el. Tovabbi informacick a Dualis olajsttés részben.
Szinkronizalt siités: Minden edényben kulonbozo ételek készithetsk,
de az ételkészités azonos id6ben fejezddik be. Tovabbi informacidk az
Etelkészités szinkronizalt befejezése részben.

Forrdlevegds siités: Minden edényben tartalyban az étel kuldn-kalon
készUl a kivalasztott programmal.

Els6 hasznalat elétt a készuléket és tartozékait vegye ki

a csomagolasbal, és tavolitson el beléle minden csomagoléanyagot
és rekldmcimket.

Afritéz kilso feldletét tordlje meg meleg vizben enyhén
megnedvesitett puha szivaccsal. Tiszta térléronggyal térdlje szarazra.
Vegye ki a frit6z edényt és az aldtétet. Mossogassa el meleg vizben
eqgy kevés mosogatoszerrel. Oblitse le és tordlje szarazra.

A fritéz belsejét tordlje meg meleg vizben enyhén megnedvesitett
puha szivaccsal. Tiszta térléronggyal térélje szarazra.

Javasoljuk, hogy a forrélevegds fritdzt kdrtilbeldl 30 percig inditsa el
200 °C-on. Ez id6 alatt halvany fustét vagy enyhe szagot észlelhet.

Ez normalis jelenség, és rovid idén beldl megszinik.

AFRITOZ ELHELYEZESE

Helyezze a forrélevegds fritézt egyenes, erés és hallo feldletre, kelld
tdvolsagban a haldzati csatlakozotol.
Ellendérizze, hogy a fritéz kéril van-e elegendd szabad hely a levegd
zavartalan keringéséhez. Ez kiléndsen fontos azon a részen, ahol
a szell6z6nyildsok taldlhatdk. Ezeket nem szabad lefedni mikddés
kozben, még akkor sem, ha a fritdz hal.
Figyelmeztetés:
Ne hasznalja a késziléket gyulékony anyagok
kdzelében, mint pl. figgdny, térlérongy stb. Ne
helyezze a készuléket ruhdval vagy teritével boritott
felUletre.

AFRITOZ ALAPVETO HASZNALATA

1

2.

[0 212 N oY)

. Kapcsolja be a frit6zt a
. Nyomja meg az 1vagy 2 gombot a hasznalni kivant fritéz edény

. Nyomja meg a

Veguye ki a fritéz edényt a frit6zb6l. Tegye a fritdz altétet a fritdz
edénybe.

Tegye az elkésziteni kivant élelmiszereket a fritdz edénybe, és
tegye vissza az edényt a fritézbe. Ne téltse til az edényt. Nagyobb
mennyiségu alapanyag feldolgozasakor javasolt azokat kisebb
mennyiségekre felosztani és fokozatosan elkésziteni.

. Csatlakoztassa a tapkabelt a halozati aljzatba.
. Két rovid sipolas hallhato, és a fritéz készenléti Gzemmodba kapcsol.

gombbal.

kivalasztasahoz. A kivalasztott edény kijelz6jén megjelenik a
kiindulasi hémérseklet és az elkészitési idg, és elkezd villogni a
hasabburgonya készitési program.

Valassza ki az elékészitési programot, vagy allitsa be manualisan
az el6készitési idot és a hémérsékletet — bévebben a kézikdnyv
kovetkez® részében.

gombot és a fritéz elindul. A kijelzén megjelenik
a beallitott hémérséklet és az elkészitési id6, és megkezdédik a
visszaszamlalds.
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Megjegyzés:

Ha nem nyomja meg a gombot az elkészités
megkezdéséhez, a fritéz krtlbelil 30 masodperc
tétlenség utdn automatikusan kikapcsol és készenléti

A fritoz kikapcsoldsa

Ha a fritézt mukadeés kdzben ki kell kapcsolni, nyomja meg a @ gombot.
Eldre beallitott program kivalasztasa

modba lép. * Aforrolevegos fritéz 6 elére beallitott f6zési programmal van
felszerelve. Mindegyiknek van egy eldre bedllitott hémeérséklete és
9. Az elkészités soran ellendrizze az tsulés allapotat az edény fézesi ideje, amely modosithato.
bfgelfirlﬁt'o"jénkkgriszlut. l:llgqrgwja Teg ,a g_ombot 8 bﬁ‘,Sf’, t'ér 1. Kapcsolja be az fritdzt a @ gombbal.
\lzw_kagltasatnja'h ekapcsolasahoz. Ismet nyomja meg a vilagitas 2. Nyomja meg az 1vagy 2 gombot a hasznalni kivant fritéz edény
0 SI ?EC,SO as3 _Ozr' i Keverie & ctelt 3 it kivalasztasahoz.
: gu Sig szgrmt o ‘tﬁa, mei,\/agg ) eve{zjrjle osszfel 8z te]tﬁtAa “:E,Z .. 3. Nyomja meg a kivalasztott elkészitési program gombjat.
edényben. Ovatosan huizza ki a itz edényt a r_llonz oLAze esz'|tesx 4. Ha meg kell valtoztatnia a hdmérsekletet, a +/— gombokkal (B5)
folyamat megszakad. Forgassa meg vagy keverje dssze az ételt, és A1 5 o Lo
N itz ede fitdzbe. Az elkészite " allitsabe azt 40 és 230 °C kozott.
:efge \(\dsiza a itz edenyt a fritdzbe. Az elkeszités automatikusan 5. Ha meg kell valtoztatnia az elkészitési idét, a +/— gombaokkal (B10)
o 9“?‘9 I . ", e valtoztassa meg azt 1és 60 perc kdzott.
1. Abeallitott elkészitési idé eltelte utan a fritéz 5-sz0r sipol és atvalt
keszenleti modba. 6. Afritéz elinditdsahoz nyomja meg a gombot.
12. Veguye ki a fritdz edényt, és ellendrizze az étel atsulési dllapotat. Ha
az etel meg nem stlt &t teljesen, teque vissza a frtoz edény, valassza  p paijtott programok tablazata
ki a kivant elkészitési programot, és szikség szerint 4llitsa be a
hémérsékletet és elkészitési idot. Inditsa el a fritézt. Alapér-
13. Ha az étel megfeleléen atsilt, vegye ki a fritéz edényt a fritézbdl, Alap hg- telm':zett
és tegye h6allo feluletre. Fogok vagy hasonld konyhai eszkézik Program Ikon mérséklet elkészitési Megjegyzés
hasznalatdval vegye ki az ételt, csdpogtesse le egy papirtdrlével bélelt (°c) id6 (perc)
tanyeérra, és talalja. p
g Megjegyzés: szUkHsgges
== Neforditsa az edény fejiel efelé. Az aljan felhalmoz6ds b':rasoa'nb-a 200 18 67 perc
olaj az elkészitett ételre folyik. gony utan keverje
2 Megjegyzés: ossze
== Afrit6z edényt mindig h6alo fellletre helyezze. Ne i - Ha
—|= helyezze mUanyag vagddeszkara, asztalteritdre vagy AlSO m szikséges,
hasonlo, hére érzékeny anyagokra. csirke- 230 14 10 perc utén
comb forditsa meg
14. Ha félbe szeretné szakitani az étel készitését, nyomja meg a @
gombot. Ha
15. Hasznalat utdn huzza ki a tapkabelt a halozati aljzatbol. szilkséges,
16. Tisztitas, karbantartas vagy egyeb kezelés el6tt hagyja a fitezt Steakek 230 12 S perc utan
kihditni. forditsa meg
Figyelmeztetés:
Hasznalat kézben a fritéz felmelegszik és magas L ¢ 9
hémérsekletet érhet el. Hasznalat utan is forrd marad. Zo\dseg 3 y 180 8
A nem megfelel6 kezelés estén fennall a sulyos égési
sérlés veszélye. Kulondsen dvatosan kezelje.
g Megjegyzés:
—1—|| Javasoljuk, hogy hasznaljon konyhai kesztyut. A frit6z Sutés 190 8
—|= edény kezelésekor mindig hasznalja a hészigetelt
fogantyut. Ne tegye a frit6z edényeket hére érzékeny
felletekre, pl. mUianyag vagodeszkakra stb.
g Megjegyzés: Melegités m 160 5
== Soha ne hasznaljon fém konyhai eszkdzoket vagy kést,
—|= mivel ez megkarcolhatja a fritdz edény vagy az alatétek
tapadasmentes felUletét. L . L.
Tablazat az ételek készitéséhez
Az elkészités megszakitasa
* Ha ételkészités kdzben meg kell szakitania a fritéz mukddését, < . . Elké- Hé- | Megfor-
Elelmiszer Min-Max g N gt N
. L . - N Iyt szitési | mér- dités/ | Megjegy-
nyomja meg réviden az 1-es vagy 2-es gombot, majd a gombot. (Elelmisze- | mennyiség . . A
. o o RS L L rek) (@) ido séklet | Ossze- zés
A”kes'zugs meg§z§k\tasaval modosithatja az elkészitési idét, vagy Uj (perc) (°C) | keverés
hémérsékletet allithat be.
o Az elkészités megszakitasaval ellendrizheti az dtsUtés llapotat is. Fagyasztott
+ Ovatosan vegye ki a itz edényt. Ellendrizze az atstlés 3lapotdt, és vekony 300-700 | 15418 | 180
tegye vissza a fritdz edényt. hasabburg-
onya
o Afritéz mukddésének folytatdsahoz nyomja meg a gombot. Adjon
*  Afritéz mikadéset a fritoz edény vatos eltavolitasaval is Fagyasztott hozza 1/2
megszakithatja. A fritéz leall, és a ventilator kikapcsol. Az edény vastag hasab- | 300-800 | 12-16 | 230 Igen evikanal
behelyezése utan a fritézbe annak mukddése automatikusan burgonya olajat
helyreall.
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Hasabburg- Adjon
ONYANUErs | 300 800 | 1520 | 230 | Igen |M0ZR2V2
burgonyabol evokanal
(8x8 mm) olajat
Adjon
Amerkal | 300 g0p | 15-20 | 230 | lgen |9%23V2
krumpli evokanal
olajat
Krokett 300-750 | 12-15 230 Igen
Sult burgonya 500 15-25 180
Halak 100-800 | 8-18 180
Rak 100-800 | 5-15 170
Rak 100-800 | 8-15 180
Steakek 100-600 | 8-15 230
serteshis | yog_gog | 10-14 | 230
szelet
Csirkecomb 100-800 | 15-22 | 230
Csirkemell 100-600 | 10-15 230
. 1000~
Csirke 1200 30-35| 230
Hamburger 100-600 7-16 230
Kolbasz
(fritézben valo | 100-600 | 13-15 180
elkészitéshez)
Kalacs 100-500 | 15-30 160
Tavaszi
rekerceek 100-600 | 8-15 180 Igen
Rostonsdilt 100-600 | 8-15 230
Edesbug | 400600 | 30-45 | 200
onya
Z6ldség 100-500 10 160
Faguasztott | yog_gng | g-12 | 180
csirkefalatok
Fagyasztolt | 400600 | 6-12 | 180
panirozott hal
Fagyasztott
panirozott 100-600 8-12 180
sajtdarabok

Elkészités szinkronizalt befejezése

¢ Valassza ezt a funkcidt, ha azt szeretné, hogy mindkét fritéz edényben
lévo étel egyszerre készuljon el.

1. Vélassza ki az elkészitési programot, vagy allitsa be a hémérsékletet
s az elkészitési idot az egyes fritdz edényekhez.

2. Nyomja meg a gombot, majd nyomja meg a gombot.

3. Ezzelelindul az elkészités a hosszabb elkészitési idére bedllitott fritéz
edényben. A gomb villogni fog az elkészités teljes idétartama
alatt.

4. Amint az elkészitési idék kdzotti kuldnbseég letelik, az elkészités a
masodik edényben is megkezdddik.
Fontos:

Ha az egyik vagy a masik fritdéz edényt a
gomb megnyomasa nélkilinditja el, a szinkronizalt
befejezés funkcid inaktiv marad.

Dudlis olajsiités

« Valassza ezt a funkciét, ha mindkeét fritéz edényben ugyanugy kell
készUlnie az ételnek. A program, hémérseklet vagy elkészitési ido
beallitdsat csak az egyik fritéz edénynél kell elvégeznie.

1. Nyomja meg az 1-es vagy 2-es gombot és valassza ki az elkészitési
programot, vagy allitsa be a hdmeérsékletet és az elkészitési idét.

2. Ezutdn nyomja meg a gombot. A hémérseklet és az elkészitési
id6 automatikusan megjelenik a masodik edénynél.

3. Afritéz elinditdsdhoz nyomja meg a gombot.

9 Megjegyzés:

Ha nem nyomja meg a gombot, a kettds sutési
Uzemmaod nem indul el. Csak a kivalasztott edényben valo
elkészités indul el.

TIPPEK ES TANACSOK

Azonos mérety ételeket készitsen el egyszerre. A kisebb ételdarabok
altalaban valamivel kevesebb elkészitési idét igényelnek, mint a
nagyobb darabok.

« Allitsa be az elkészitési idét az elkészitett étel mennyiségétdl fiiggden.
A nagyobb mennyiség hosszabb elkészitési idét igényel, minta
kisebb mennyiség.

*  Akeszités soran keverje Gssze az élelmszereket (kiléndsen a
kisebb darabokat). Ez optimalis eredményt és egyenletes barnulast
eredményez.

* Adjon egy kis olajat a friss hasabburgonyahoz, és stsse ropogosra.

* Aropogos hasabburgonya optimalis mennyisége 0,5 kg.

* Aforrdleveg6s fritézben ne készitsen nagyon magas zsirtartalmu
ételeket, példaul kolbdszokat.

* Az 3ltaldban sutében készitett ételek a forrélevegds fritdzben is
elkészithetok.

* Ha eldre elkészitett tésztabol készit ételt, csokkentse az elkészitési
idot.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a fritdzt. Tisztitas el6tt a fritdzt
kapcsolja ki, huzza ki a halozati aljzatbol, és varja meg, amig teljesen
kihdl a tartozékokkal egydtt.

Figyelmeztetés:

Az dramutés veszélyének elkerUlése érdekében
ne tegye a készUléket, a tapkabelt vagy a halozati
csatlakozddugot vizbe vagy mas folyadékba.

Frit6z edény és alatét

* \egye ki az alatétet a fritdz edénybol. A fritéz edényt és az alatétet
mossa meg kevés semleges mosogatoszeres meleg vizben.
Hasznaljon puha szivacsot. Oblitse le és térélje szarazra.

* Haaz étel odaégett, 6ntson a fritdz edénybe forrd vizet, és adjon
hozza konyhai mosogatoszert. Hagyja kortlbeltl 10 percig hatni,
azutan tisztitsa meg.

* Az olajsuté edény és az aldtét moshaté mosogatoégépben. A
mosogatasi program hémérséklete nem haladhatja meg a 65 °C-ot.
Ne mossa a fritéz edényt vagy az alatétet mosogatogépben, ha az
élelmiszerrel érintkezd felllet sérilt vagy hibas. Nagyobb karosodas
vagy rozsdasodas kovetkezhetne be.

Belsd tér

Miutdn kivette a fritdz edényeket, tordlje at az edények belsejét meleg

vizzel enyhén megnedvesitett puha szivaccsal. Ovatosan toréle le a

futéelemet. Ezutan torljon mindent szarazra egy tiszta ronggyal.

Kiilsd feliilet

* Akulsé felllet tisztitdsdhoz hasznaljon tiszta, enyhén nedves rongyot.

*  Azutdn mindent t6r6ljon szarazra.

Figyelmeztetés:

Atisztitdshoz soha ne hasznaljon edénysurolot,
surolo hatasu tisztitdszert, benzint stb.
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TAROLAS

* Ha akészuléket hosszabb ideig nem kivanja hasznalni, huzza ki a
tapkabelt a haldzati aljzatbol, varja meg, mig a készulék kihal, majd
a fent leirt utasitasok szerint tisztitsa meg.

* Miel6tt elteszi, ellendrizze, hogy a készulék és tartozékai tisztak és
szarazak.

e AkeészUléket szaraz, tiszta és jol szell6z6 helyen tarolja, ahol nincs
kitéve szélséseéges hémeérsékletnek, és ahol gyermekek vagy
haziallatok nem férhetnek hozza.

Hibaelharitas

Probléma Ok Megoldas
Aforrolevegés A tapkabel csatlakozdja nincs Csatlakoztassa
fritéz nem bedugva a haloézati aljzatba, a csatlakozot
kapcsolt be. vagy nincs helyesen bedugva. | ahalozati
aljzatba.
Afritéz edény nincs a fritéz Helyezze a
testébe helyezve. fritéz edényt a
frit6z testébe.
Az élelmiszerek | Tulsok élelmiszer van a fritdz Osszaela
nem jol stltek edényben. hozzavalokat
at. kisebb
adagokra.
Az elkészitési ido tal rovid. Modositsa az
elkészitésiidét.
Az étel nem Bizonyos ételeket féliddben Forditsa meg
egyenletesen meg kell forgatni vagy keverni. | vagy keverje
sult t. Ossze az ételt.

Az élelmiszerek
nem ropogosak.

A homérseklet tul alacsony. Novelje a

hémérsékletet.

Forduljon
szakszervizhez.

Afritdz edény
eltdvolitasa
utén a fritéz
meég mindig
mukodik.

Afritdz edény eltdvolitd
érzékeldje serult.

Akijelzén Erzékeld révidzarlat.
megjelenik az

E1hibakéd.

Akijelzén Erzékeld szakadas.
megjelent az

E2 kod.

Receptek
HAZI HASABBURGONYA

Ahdzi hasabburgonya elkészitésekor a kdvetkezéképpen jarjon el:

1. Hdmozza meg és vagja fel a burgonyat.

2. Alaposan mossa meg a hasabburgonya, és tordlje szarazra egy
konyhai papirtorlével.

3. Tegyen 1-2 evékanal olivaolajat egy talba, tegye bele a
hasabburgonyat, és jol keverje dssze, hogy az dsszes hasabburgonyat
meghempergesse olajban.

4. Vegye ki a hasabburgonyat a talbal, és tegye egy szUrébe, hogy az
olaj lecspdgjon.

5. Helyezze a hasabburgonyat az olajsiité edénybe, és valassza ki a
hasabburgonya készitése programot.

HUSGOLYOK SORKORCSOLYAKENT

4 adaghoz sziikséges tsszetevdk:
400 g daralt marhahus

20 g champignon

40 g voréshagyma

30 gangol szalonna

2 gerezd fokhagyma

26 g piros paprika

14g rozmaring
1523 kakukkfu
1tojdssargdja

S6
Ortlt fekete bors
Chili fiszer

Egy csipetnyi csipés paprika

3 g 6rolt édes paprika

10 g sertészsir

Lépések:

1. Vagja a bacon szalonnat kis kockakra, apritsa fel a gombat, a paprikat,

a hagymat, adjon hozza kis szeletekre vagott fokhagymat, és
stsson meg mindent egy serpenyében, adjon hozza aproéra vagott
rozmaringot és kakukkfUvet. Az igy elkészitett keveréket tegye félre,
és hagyja kihdlni.

2. Kdézben tegye a dardlt hust, az 6sszes fUszert, a tojassargajat, a
sertészsirt és a mar lehltdtt elkészitett keveréket egy talba. Mindent
keverjen 3t alaposan.

. Az igy elkészitett husbol készitsen kb. 20 g tdmegu golyokat.

. Az igy elkészitett husgolyokat tegye a fritdz edénybe. A hémérsékletet
180 °C-ra, a sUtési id6t pedig 815 percre llitsa be, a méretuktol
fuggoden.

Tipp:
A golydk gysnyord sima felllete érdekében javasoljuk, hogy nedvesitse
meg a kezet, igy a huskeverék nem tapad a kezéhez.

D w

TOLTOTT CSIRKEMELL

4-6 adaghoz sziikséges dsszetevik:

450 g csirkemell

130 g bacon szalonna (szeletekben)

25 g hagyma

45 g mogyoréhagyma

2 gerezd fokhagyma

20 g friss spencdtlevel

10 g sertés zsir

5 g sima liszt

21tojas (M)

SO

Orélt fekete bors

Y2 L csirkehusleves

Lépések:

1. A 20 g bacon szalonnat vagja kis kockakra, kissé piritsa meg, adjon
hozz4 apréra vagott mogyoréhagymat, felszeletelt fokhagymat
és mindezt sUsse révid ideig. Majd adja hozza a spenctot, amit
szintén piritson révid ideig, s6zza és borsozza. Miutan a spendt
megfonnyadt, adja hozza a felvert tojast, és hagyja megszilardulni. Az
igy elkészitett keveréket tegye félre, hogy kihdljon. Kézben készitse
eld a csirkemellet, mielétt a keverék kindl.

2. Szaritsa meg a csirkemellet, és ahol a legvastagabb, készitsen egy
nyilast a keskeny rész felé, tgyelve arra, hogy ne vagja at. Az igy
elkészitett csirkemellet fliszerezze soval, borssal, és téltse meg az
eldre elkészitett keverékkel. A vagast kisse dssze egy fogpiszkaléval,
hogy ne csusszon ki a zsebbél.

3. Tekerje a csirkemellet @ maradék bacon szalonnaba.

4. Tegue a fritéz edénybe. Allitsa a hémérsekletet 170 °C-ra, a készitési
id6t pedig 45 percre.

5. Addig egy (8basban készitsen egy sotétebb hagymas rantast (addig
susse a hagymat a zsiron, amig aranyszinU lesz, majd adjon hozza a
lisztet), majd fzze meg alaposan. Szikseg szerint utdizesitheti.

6. Taldlja burgonyaval vagy rizzsel.

Olvassa be ezt a QR-kadot az online receptekhez:

Copyright © 2026, Fast CR, a.s.

Revision 03/2026



MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziltségtartomany 220-240V~
Névleges frekvencia 50-60 Hz
Névleges fogyasztas 860 W
A fritéz edény Urtartalma 81(2x41)
Hoémeérseklet beallitdsa 40-230°C
Beallithatd mukodési idétartam 1-60 perc

EREDETI FOGYOESZKOZOK

SFRXD 0015 Bal oldali fritéz edény

SFRXD 0016 Jobb oldali fritéz edény

SFRXD 0017 Fritdz betét

SFRX0003 | Siitdpapir

A 2023/826/EU bizottsagi rendelet szerint kozalt értékek

Kikapcsolt llapot

Energiafogyasztas kikapcsolt allapotban -

Az az id6, amelynek leteltével a készulék automatikusan
kikapcsolt allapotba kertil

Készenléti izemméd

Energiafogyasztas készenléti izemmaodban 05w

Az az id6, amig a készulék automatikusan készenléti

Uzemmodba ker(l Operc

Készenléti izemméd (Wi-Fi) halézathoz csatlakoztatva

Energiafogyasztas halozatvezérelt készenléti tzemmadban -

Az az id6, amely alatt a készulék automatikusan készenléti
Uzemmadba kerUl, ha haldzathoz csatlakozik

AHASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA
VONATKOZO UTASITASOK ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagoldanyagot az dnkormanyzat altal kijelslt
hulladékgyuijté helyen adja le.

HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
KESZULEKEK ARTALMATLANITASA

Ahasznalt elektromos és elektronikai termékeket nem szabad a

normal haztartasi hulladékba dobni. A megfeleld artalmatlanitdshoz és
Ujrafelhasznalashoz az ilyen terméket adja le a kijelslt gyUjtéhelyeken. Az
EU orszagaiban, illetve mas eurdpai orszagokban a hasznalt termékeket
azonos Uj termék vasarlasa esetén az eladas helyén is le lehet adni. A
termeék megfeleld maodon torténd artalmatlanitdsaval segit megdrizni

az értékes termeészeti eréforrasokat, és hozzajarul a nem megfeleld
hulladék-megsemmisités altal okozott esetleges negativ kdrnyezeti

és egészségugyi hatdsok megelézésehez. A tovabbi részletekrol a

helyi 6nkormanyzati hivatal vagy a legkdzelebbi hulladékgyUjté hely

ad tajékoztatast. Ezen hulladékfajta nem megfeleld artalmatlanitdsa a
nemzeti el6irdsokkal dsszhangban birsaggal sujthato.

Az Eurépai Uni6 orszagaiban mikddé vallalkozasok szamara
Elektromos és elektronikus berendezések megsemmisitésével
kapcsolatban kérjen tajékoztatast eladéjatol vagy forgalmazéjatol.
Artalmatlanitas az Eurépai Unién kiviili orszagokban

Ha ezt a terméket mashol akarja megsemmisiteni, a szikséges
tdjekoztatasert forduljon a termék eladdjdhoz vagy a helyi nkormanyzat
illetékes osztalyahoz.

A szOveg és a mUszaki paraméterek valtoztatasanak jogat fenntartjuk.
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INOX Frytkownica bezttuszczowa z dwoma doszami

Instrukcja uzytkowania

Istotne instrukcje bezpieczenstwa

UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ DO
POZNIEJSZEGO UZYTKU.

« Dzieciw wieku od 8 lat oraz osoby o obnizonych
zdolnosciach fizycznych, percepcyjnych i umystowych
lub niewielkim doswiadczeniu i wiedzy moga korzystac
Z Urzadzenia, jezeli jest nad nimi sprawowany
nadzor lub zostaty one pouczone o korzystaniu
Z Urzadzenia w bezpieczny spostb i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego niebezpieczenstwa.

« Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem.

« Czyszczenia i konserwacji wykonywanej przez
uzytkownika nie moga przeprowadzac dzieci ponizej 8.
roku zycia oraz dzieci, nad ktorymi nie jest sprawowany
nadzar.

- Dzieci ponizej 8. roku zycia muszg pozostawac poza
zasiegiem urzadzenia i jego zasilania.

« W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego, jego
wymiane nalezy zleci¢ wykwalifikowanemu serwisowi,
aby zapobiec niebezpiecznym sytuacjom. Zabrania
sie uzywania urzadzenia z uszkodzonym kablem
zasilajacym.

- Nie wolno zanurzac urzadzenia, przewodu zasilajgcego
ani wtyczki w wodzie lub innym ptynie.
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- Powierzchnie majace kontakt z zywnoscig czysc zgodnie
z zaleceniami zawartymi w niniejszej instrukcji.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca
zewnetrznego przetgcznika czasowego lub pilota.

OSTRZEZENIE: Goraca powierzchnial
Temperatura dostepnych powierzchni moze byc
Wyzsza podczas pracy urzadzenia. Urzadzenie
moze byc gorace jeszcze przez jakis czas po jego
wuytaczeniu. Przed czyszczeniem, konserwacjg lub
innymi czynnosciami upewnij sie, ze urzadzenie
catkowicie wystygto.

Pozostate wazne instrukcje bezpieczeristwa dotyczace uzytkowania urzadzenia

* Przed podtgczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego upewnij sig, ze napiecie nominalne podane na etykiecie jest zgodne z napieciem
elektrycznym w gniazdku, do ktérego chcesz podtgczyc urzadzenie.

* Urzadzenie podtaczaj wytacznie do prawidtowo uziemionego gniazdka. Zalecamy podtgczenie urzadzenia do oddzielnego obwodu elektrycznego.
Nie uzywaj przedtuzaczy.

» Nie podtaczaj urzadzenia do gniazdka sieciowego, jezeli nie jest ono prawidtowo zmontowane.

*  Gniazdko sieciowe musi byc tatwo dostepne, aby w razie koniecznosci mozna byto odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

* Nie dotykaj kabla sieciowego ani wtyczki mokrymi rekami.

» Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Urzgdzenie stuzy takze do osobistego uzytku niekomercyjnego w miejscach
takich jak:
— aneksy kuchenne przeznaczone dla personelu w sklepach, biurach i innych miejscach pracy;
- pokoje hotelowe lub motelowe i inne pomieszczenia mieszkalne;
— gospodarstwa rolne;
— obiekty zapewniajace nocleg ze $niadaniem.

* Zabrania sie uzywania urzgdzenia w $rodowisku przemystowym lub na zewnatrz.

* Urzadzenie jest przeznaczone do przygotowywania zywnosci. Nie uzywaj produktu do innych celéw niz te, do ktdrych jest przeznaczony.

» Nie stawiaj urzadzenia na parapetach okiennych ani na niestabilnych powierzchniach. Urzadzenie umieszczaj zawsze na stabilnej, réwnej i suchej
powierzchni.

* Nie stawiaj urzadzenia na kuchence elektrycznej ani gazowej lub w poblizu kuchenki, nie umieszczaj go w poblizu otwartego ognia ub urzgdzenia
bedacego zrodtem ciepta.

* Nie uzywaj urzadzenia w poblizu wanny, umywalki, basenu lub innego zrédta wody.

* Przed uzyciem urzadzenia upewnij sie, ze tacka ociekowa znajduje sie na swoim miejscu.

* Podczas uzywania urzadzenia zapewnij wystarczajaca przestrzen dla obiegu powietrza nad urzadzeniem i wokét niego. Nie uzywaj urzadzenia
w poblizu materiatow tatwopalnych, takich jak zastony, scierki do wycierania naczyn itp.

* Nie umieszczaj urzadzenia na powierzchni pokrytej materiatem lub obrusem.

* Zawsze przygotowuj jedzenie w dotgczonym pojemniku frytkownicy.

« Napetnienie pojemnika frytkownicy olejem moze spowodowat niebezpieczerstwo pozaru.

* Podczas przygotowywania ttustych potraw zachowuj szczegolng ostroznose, aby nie poparzyc sie skwierczacym ttuszczem.

* Nie dotykaj nieprzywierajacej powierzchni ostrymi lub metalowymi przedmiotami. Mogtoby dojs¢ do jego uszkodzenia.

* Nie zakrywaj otworow wentylacyjnych, gdy urzadzenie jest wigczone.

* Zawsze wytqczaj urzadzenie i wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy pozostawiasz je bez nadzoru, po uzyciu oraz przed czyszczeniem Wb
przenoszeniem.

* Przed przemieszczeniem, czyszczeniem lub sktadowaniem pozostaw urzadzenie do ostygniecia. Podczas przenoszenia urzadzenia korzystaj
Z rgczki z termoizolacia.

* Nie uzywaj urzadzenia do odktadania przedmiotow.

» Odtacz przewod zasilajacy od gniazdka, ciggnac za wiyczke, a nie za przewod. W przeciwnym razie mogtoby dojs¢ do uszkodzenia kabla
zasilajgcego lub gniazdka.
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e Zwroc uwage, aby kabel zasilajgcy nie zwisat poza krawedz stotu oraz by nie dotykat gorgcej powierzchni.

» Nie uzywaj urzadzenia, jesli nie dziata ono prawidtowo, jesli spadto na ziemig, zostato uszkodzone lub zanurzone w wodzie.

» Aby uniknac ryzyka porazenia pradem, nie nalezy samodzielnie naprawiac ani modyfikowac urzadzenia. Wszelkie naprawy nalezy powierzyc
autoryzowanemu serwisowi. Ingerencja w urzadzenie moze spowodowac utrate rekojmi i gwarancii.

OBJASNIENIE SYMBOLI UMIESZCZONYCH NA PRODUKCIE LUB W DOKUMENTACJI TOWARZYSZACEJ

c E Ten produkt spetnia wszelkie dotyczace go podstawowe wymagania dyrektyw UE.

Ten symbol umieszczony na produkcie lub w jego dokumentacji towarzyszacej 0znacza, ze zuzyte urzadzenia elektryczne i elektroniczne
nie moga by¢ wyrzucane wraz ze zwyktymi odpadami komunalnymi.
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INOX Frytkownica bezttuszczowa z dwoma doszami

Instrukcja uzytkowania

* Dzigkujemy, ze wybrates produkt marki SENCOR i mamy nadzieje, Oswietlenie wewnetrzne

Ze bedziesz z niego zadowolony. .
* Przed uzyciem urzgdzenia zapoznaj sig z instrukcjg jego obstugi,

nawet w przypadkuy, jesli masz doswiadczenie z uzytkowaniem

urzadzen podobnego typu. Z urzadzenia korzystaj wytacznie

W sposob opisany w niniejszej instrukcji obstugi. Zachowaj instrukcje

na przysztosc. Jezeli urzadzenie zostanie przekazane innej osobie,

zapewnij, aby wraz z urzadzeniem zostata przekazana réwniez M
niniejsza instrukcja obstugi.
* Rozpakuj uwaznie urzadzenie, zwracajac przy tym uwage, aby .

nie wyrzuci¢ zadnej czesci materiatu opakowaniowego, zanim

nie znajdziesz wszystkich jego czesci. Co najmniej w okresie
obowigzywania rekojmi lub gwaranciji zalecamy zachowanie .
oryginalnego kartonu transportowego, opakowania, dowodu zakupu

i potwierdzenia zakresu odpowiedzialnosci sprzedawcy lub karty
gwarancyjnej. W razie koniecznosci wysytki urzadzenia zalecamy
zapakowac je do oryginalnego pudetka od producenta.

Oswietlenie wewnetrzne utatwia sprawdzenie stanu przygotowania
potraw. Nacisnij krotko przycisk o$wietlenia, aby wtaczyc i wytgczye
oswietlenie. Oswietlenie automatycznie zgasnie po zakonczeniu
przygotowania.

Funkcje frytkownicy bezttuszczowej

Frytkownica bezttuszczowa Sencor SFR 8800SS jest wyposazona
w nastepujace funkcje:

Podwaéjne smazenie: \W obydwu pojemnikach frytkownicy potrawy
s przygotowywane zgodnie z wybranym programem. Szczegotowe
informacje dostepne sa w rozdziale Podwajne smazenie.
Zsynchronizowane smazenie: Mozliwe jest przygotowanie réznych
potraw w kazdym pojemniku, ale zakonczenie przygotowania
zakonczy sie w tym samym czasie. Szczegotowe informacje
dostepne sa w rozdziale Zsynchronizowane zakorczenie
przygotowania potrawy.

Smazenie goragcym powietrzem: W kazdym pojemniku potrawy beda
przygotowywane osobno dla wybranego programu.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia i jego akcesoriow wyjmij je
z opakowania i usun wszelkie etykiety lub metki promocyjne.

OPIS FRYTKOWNICY
A1 Panel sterowania A4 Prawy pojemnik frytkownicy .
A2 Lewy pojemnik frytkownicy A5 Uchwyt prawego pojemnika PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
A3 Uchwyt lewego pojemnika frytkownicy .
frytkownicy A6 Podktadka do smazenia (2x)
Opakowanie zawiera 25 sztuk papieru do pieczenia oraz ksigzke .

kucharska z poradami dotyczgcymi gotowania.

OPIS PANELU STEROWANIA .
B1  Przyciski programu B7 Przycisk nr1(lewy pojemnik
przygotowani frytkownicy) .

B8 Wuyswietlacz pojemnika nr 2

Przetrzyj zewnetrzng powierzchnig frytkownicy miekka gabka lekko
zwilzong cieptg woda. Wytrzyj czystq scierkg do sucha.

Wuyjmij pojemniki do smazenia i podktadki. Umyj je w cieptej wodzie

z niewielka iloscig detergentu kuchennego. Optucz i wytrzyj do sucha.
Wuytrzyj wnetrze frytkownicy miekka gabka lekko zwilzong cieptg
woda. Wytrzyj czystg $cierkg do sucha.

Zaleca sig uruchomienie pustej frytkownicy na okoto 30 minut

B2 Przycisk ) w temperaturze 200°C. W tym czasie mozesz zauwazyc staby dym
wytaczania o$wietlenia frytkownicy (prawy) lub lekki zapach. Jest to normalne zjawisko, ktdre zniknie podczas
w érodku B9 Pr;gmsk nr2 (prawg uzytkowania.
pojemnik frytkownicy)
B3 Praycisk (@ akwad BIO Przutiski +/- USIaWiEnia  +esesesseses et s
ji i Czasu przyrzadzania
[unke zsunehronizowenego predE UMIESZCZENIE FRYTKOWNICY
. - B PfZgCISkI‘ - do X * Umies¢ frytkownice bezttuszczowa na ptaskiej, twardej i suchej
B4 Przycisk \— aktywaci Uruchomleg|a/zgtrzgman\a powierzchni w odpowiedniej odlegtosci od gniazdka sieciowego.
funkq} pgdwomego smazenia pracy urz&jgma * Zapewnij wystarczajgcq przestrzen wokot frytkownicy, aby powietrze
B5 Frzgmsk{w +/~ do reguladji B12 Przycisk wiaczania/ wokot urzadzenia mogto swobodnie cyrkulowac. Jest to szczegélnie
emperatury

- ; ) wytaczania frytkownicy
B6 \Wuyswietlacz pojemnika nr1

frytkownicy (lewy)

ZASTOSOWANIE

¢ Frytkownica bezttuszczowa Sencor SFR 8800SS jest przeznaczona
do obrobki cieplnej zywnosci. Obrobka odbywa sie poprzez
~Smazenie” gorgcym powietrzem z minimalng iloscig oleju.
Powietrze jest podgrzewane przez element grzewczy i réwnomiernie

wazne w czesci, gdzie znajduja sie otwory wentylacyjne. Nie wolno
ich zakrywac podczas pracy, nawet gdy frytkownica sie chtodzi.
Ostrzezenie:

Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu materiatow
tatwopalnych, takich jak zastony, cierki do
wycierania naczyn itp. Nie nalezy umieszczac
urzadzenia na powierzchni pokrytej materiatem lub
obrusem.

rozprowadzane po wnetrzu pojemnika frytkownicy za pomoca PODSTAWOWY ZAKRES UZYCIA FRYTOWNICY

wewnetrznego wentylatora. 1

WLASCIWOSCI | FUNKCJE FRYTKOWNICY
BEZTLUSZCZOWEJ

Pojemnikl frytkownicy

* Pojemnik frytkownicy wyposazony jest w okienko, dzigki ktoremu
bedzie mozna tatwo i szybko sprawdzi¢ stan przygotowania potraw
wewnatrz pojemnika bez koniecznosci ich wyjmowania.

AW

2.

Wuyjmij pojemnik z frytkownicy. Umies¢ podktadke do smazenia

w pojemniku frytkownicy.

W6z sktadniki do pojemnika frytkownicy, ktdre chcesz przygotowac,
pojemnik ponownie wtéz do frytkownicy. Nie przepetniaj pojemnika.
Przy przetwarzaniu wigkszej ilosci surowcow zaleca sie dzielenie ich
na mniejsze ilosci i stopniowe ich przygotowywanie.

. Wtoz wiyczke kabla zasilajgcego do gniazdka elektrycznego.
. Zabrzmi dwukrotny sygnat dzwiekowy i urzadzenie przetaczy sie

w tryb gotowosci.

. Whacz frytkownice przyciskiem @
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. Nacisnij przycisk 1lub 2 aby wybrac¢ pojemnik do smazenia, ktéry ma
by¢ uzywany. Na wyswietlaczu pojawi sie domyslna temperatura
oraz domyslny czas przyrzadzania i zaswieci sie program dla frytek.
Wybierz program przygotowania potrawy lub ustaw czas
i temperature przygotowania recznie — wiecej w dalszej czesci
instrukcji.

~N

@

. Nacisnij przycisk , a frytkownica sie uruchomi. Wyswietlacz
pokazuje ustawiong temperature i czas gotowania 0raz r0zpoczyna
odliczanie.

o .
il Uwaga:

—-|= Jesli nie nacisniesz przycisku, aby rozpoczac
gotowanie, frytkownica wytgczy sie i przejdzie w tryb

czuwania po okoto 30 sekundach bezczynnosci.

o

. Podczas przygotowania sprawdzaj stan wysmazenia przez okienko

frytkownicy. Nacisnij przycisk , aby wigczyc oswietlenie w $rodku
urzadzenia. Nacisnij ponownie, aby wytgczyc.

. W razie potrzeby obroc¢ lub przemieszaj potrawy w pojemniku.
Ostroznie wysun pojemnik z frytkownicy. Proces przyrzadzania
zostanie przerwany. Obrd¢ ub przemieszaj potrawy i wtdz
pojemnik do smazenia z powrotem. Gotowanie zostanie wznowione
automatycznie.

. Po uptywie ustawionego czasu przygotowania, frytkownica wyda

5-krotny sygnat a nastepnie przetaczy sie w tryb gotowosci.

Wuyjmij pojemnik frytkownicy i sprawdz stan wysmazenia potrawy.

Jesli sktadniki nie zostaty catkowicie przesmazone, w6z pojemnik

frytkownicy z powrotem i dostosuj zadang temperature i czas

przygotowania. Uruchom frytkownice.

Jesli potrawa jest dobrze wysmazona, wyjmij pojemnik z frytkownicy

i umies¢ go na powierzchni odpornej na wysoka temperature. Za

pomoca szczypiec lub podobnych przyboréw kuchennych wyjmij

jedzenie, odsacz je na talerzu wytozonym papierowym recznikiem
kuchennym i podawaj.

o

S

o

Przerwanie przygotowania potrawy
« Jedli chcesz przerwac prace frytkownicy podczas prztowania

potraw, nacisnij przycisk 11ub 2 a nastepnie przycisk

* Przerwanie przygotowania potraw mozesz wykorzystac do zmiany
czasu przygotowania lub ustawienia nowej temperatury.

* Mozesz réwniez uzyc przerwy w gotowaniu, aby sprawdzi¢ stan
wysmazenia.

*  Ostroznie wyjmij pojemnik frytkownicy. Sprawdz stan potrawy i wtéz
pojemnik frytkownicy z powrotem.

* Aby ponownie uruchomic frytkownice, nacisnij przycisk .

* Mozesz rowniez przerwat prace frytkownicy, ostroznie wyjmujac
pojemnik frytkownicy. Frytkownica przestanie dziatac, a wentylator
sie wytgczy. Po wtozeniu pojemnika do frytkownicy nastepuje
automatyczne przywrocenie jej pracy.

Wuytaczenie frytkownicy

Aby wytgczyc frytkownice podczas jej uzywania, nacisnij przycisk @
Wybér programu fabrycznego
* Frytkownica na gorgce powietrze jest wyposazona w 6 wstepnie

ustawionych programow smazenia. Kazdy program ma wstepnie
ustawiong temperature i czas przygotowania, ktére mozna zmienic.

Whacz frytkownice przyciskiem @

2. Nacisnij przycisk 11ub 2 aby wybrac pojemnik do smazenia, ktory ma
by¢ uzywany.

. Nacisnij przycisk wybranego programu.

. Jesli chcesz zmienic temperature, uzyj przyciskow +/— (B5) aby
zmienic temperature w zakresie od 40 do 230°C.

5. Jesli cheesz zmieni¢ czas przygotowania, uzyj przyciskow +/— (B10)

aby zmieni¢ jg w zakresie od 1do 60 minut.

N w

6. Aby uruchomic frytkownice, nacisnij przycisk .

S Uwaga: " . .
I R o . X X Tabela wstepnie ustawionych programéw

== Nie odwracaj pojemnika frytkownicy do géry dnem. Olej

—|= gromadzacy sie na dnie wyleje sie na przygotowywang Domyslny
potrawe. Domystna | - przy-

o Uwaga: Program Ikona temperatu- otowania Uwaga
e ) . . . . ra(°C) gotow

—-1= Pojemnik frytkownicy zawsze umieszczaj na powierzchni (min)

—|— odpornej na wysokie temperatury. Nie umieszczaj go N
na plastikowych deskach, obrusach lub podobnych W razie
materiatach wrazliwych na ciepto. potrzeby

Frytki 200 18 przemieszaj
14. Jesli chcesz anulowac przygotowanie, nacisnij dtugo przycisk @ po6-7
15. Po zakoriczeniu korzystania z urzadzenia odtacz wtyczke kabla minutach
zasilajgcego od gniazdka sieciowego. W razi
16. Po zakonczeniu korzystania z urzgdzenia odtgcz wiyczke kabla Udka ﬂ potrrza;tljz
zasilajacego od gniazdka sieciowego. Kurczaka 230 14 0br6¢ po 10
Ostrzezenie: minutach
Podczas uzytkowania frytkownica nagrzewa sie W razi
i moze osiggac wysokie temperatury. Urzadzenie raztlje
pozostaje gorgce nawet po zaprzestaniu uzywania. Stek 230 12 %Ot,r,ze U5
Przy niewtasciwej manipulacii istnieje ryzyko eoroc poh
powaznych oparzen. Zachowaj szczegolng minutac
ostrozno$¢ podczas manipulacji.
o .
Uwaga: . X Warzywa 180 8

== Zalecamy stosowanie kuchennych rekawic ochronnych.

—|= Podczas przenoszenia pojemnika frytkownicy zawsze
korzystaj z raczki z termoizolacja. Nie umieszczaj
pojemnika frytkownicy na powierzchniach wrazliwych na
ciepto, np. na plastikowych deskach do krojenia itp. Wypieki 190 8

g Uwaga:

== Nie umieszczaj pojemnika frytkownicy na powierzchniach

—|= wrazliwych na ciepto, np. na plastikowych deskach do
krojenia itp. Podgrze- 160 5

wanie
Copyright © 2026, Fast CR, a.s. -5- Revision 03/2026



Tabela przyrzadzania potraw

Ilosé Czas Tempe- Obra-
Potrawa przygo-
min.— N ratura canie/ Uwaga
(Potrawy) maks. (g) towania ©C) | mieszanie
-19 (min)
Frytki
mrozone | 300-700 | 15-18 180
cienkie
o
mrozone | 300-800 | 12-16 230 Tak ’
ube stotowej
9 oleju
Frytki Dodsj
z surowych otuzki
ziem- | 300-800 | 15-20 | 230 Tak 252
niakow stotowej
©x8mm) oleju
Dodaj
. s
Opiekane | 350 00 | 1520 | 230 Tak v tyzki
ziemniaki stotowej
oleju
Krokiety | 300-750 | 12-15 230 Tak
Pleczone | gaq | 4525 | 180
ziemniaki
Ryby 100-800 8-18 180
Krewetki | 100-800 5-15 170
Krab 100-800 | 8-15 180
Stek 100-600 | 8-15 230
Kotetwie | 450 g0p | 1014 | 230
przowy
Udka 100-800 | 15-22 230
z kurczaka
Piersl | 00-s00 | 10-15 | 230
z kurczaka
1000~
Kurczak 1200 30-35 230
Hamburger | 100-600 7-16 230
Kietbaski
(do przy-
gotowania | 100-600 | 13-15 180
w fryt-
kownicy)
Ciasto 100-500 | 15-30 160
Sajgonki | 100-600 8-15 180 Tak
Szasztyk | 100-600 8-15 230
Bataty 100-600 | 30-45 200
Warzywa | 100-500 10 160
Mrozone
nuggetsy | 100-600 6-12 180
z kurczaka
Mrozonka
ryba 100-600 6-12 180
w panierce
Kawatki
@ 1 100-600 | 812 | 180
mrozonego
w panierce

Zsynchronizowane zakoriczenie gotowania
* Wuybierz te funkcjg, jesli chcesz, aby jedzenie w obu pojemnikach
byto gotowe w tym samym czasie.

1. Wuybierz program gotowania lub ustaw temperature i czas gotowania
dla kazdego pojemnika.

2. Nacisnij przycisk nastepnie nacisnij przycisk .

3. Uruchomi sie program w %'emniku o dtuzszym czasie

przygotowania. Przycisk
przygotowania.
4. Gdy tylko uptynie rdznica miedzy czasami przygotowania,
przygotowanie rozpocznie sie réwniez w drugim pojemniku.
Wazne:
Jesli uruchomisz lewy lub prawy pojemnik do

bedzie migat przez caty czas trwania

smazenia bez nacisniecia przycisku , funkcja
zsynchronizowanego zakonczenia nie bedzie
aktywna.
Podwéjne smazenie
* Wuybierz te funkcje, jesli chcesz, aby jedzenie byto gotowane w ten
sam sposdb w obu pojemnikach do smazenia. Ustawienie programu,
regulacja temperatury lub czas przygotowania mozliwe s3 tylko dla
jednego pojemnika do smazenia.
1. Nacisnij przycisk 1lub 2, aby wybra¢ program przygotowania lub
ustawic temperature i czas przygotowania.

2. Nastepnie nacisnij przycisk . Temperatura i czas przygotowania
$g automatycznie ustawig sie w drugim pojemniku.

3. Aby uruchomic frytkownice, nacisnij przycisk
2 Uwaga:

Jesli nie nacisniesz przycisku , tryb podwajnego

gtebokiego smazenia nie uruchomi sie. Uruchomi sie

przygotowanie tylko w wybranym pojemniku.

WSKAZOWKI | RADY

* W tym samym czasie przygotowuj jedzenie tej samej wielkosci.
Mniejsze kawatki jedzenia zwykle wymagaja nieco krétszego czasu
przygotowania niz wieksze kawatki.

« Dostosuj czas przygotowania w zaleznosci od ilosci
przygotowywanego jedzenia. Wieksze ilosci wymagajg dtuzszego
Czasu przygotowania niz mniejsze.

*  Przemieszaj sktadniki (zwtaszcza mniejsze kawatki) podczas
przygotowywania. Zapewnia to optymalny rezultat i rownomierne
przyrumienienie.

* Dodaj odrobine oleju do frytek ze $wiezych ziemniakéw i smaz, az
beda chrupiace.

* Optymalnailos¢ do przygotowania chrupigcych frytek wynosi 0,5 kg.

* We frytkownicach bezttuszczowych nie przyrzadzaj potraw o bardzo
wysokiej zawartosci ttuszczu, np. kietbasek.

* Potrawy zwykle przygotowywane w piekarniku mozna réwniez
przygotowat we frytkownicy bezttuszczowej.

* Przygotowujac positki z gotowego ciasta, skro¢ czas przygotowania.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Frytkownice nalezy umyc po kazdym uzyciu. Przed czyszczeniem
frytkownica musi by¢ wytgczona, odtgczona od gniazdka sieciowego
i catkowicie schtodzona, tacznie z akcesoriami.

Ostrzezenie:

Aby zapobiec ryzyku porazenia pradem
elektrycznym, nie zanurzaj urzadzenia, kabla
zasilajgcego ani wtyczki w wodzie, ani innych
cieczach.

Pojemnik frytkownicy i kosz

* Wuyjmij kosz z pojemnika frytkownicy. Umyj pojemnik frytkownicy
ikosz w cieptej wodzie z niewielkg iloscig neutralnego detergentu
kuchennego. Uzywaj miekkiej ggbki. Optucz i wytrzyj do sucha.

« Jedli zywnosc sie przypali, wlej do pojemnika gorgca wode i dodaj
detergent kuchenny. Pozostaw na okoto 10 minut, a nastepnie zmuyj.
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* Pojemnik do smazenia i podktadke mozna myc¢ w zmywarce.
Temperatura programu zmywania nie powinna przekraczac 65°C.
Nie myj pojemnika do smazenia ani podstawki w zmywarce,
jesli powtoka, ktdra ma kontakt z zywnoscig, jest uszkodzona lub
zniszczona. Mogtoby dojs¢ do wiekszego uszkodzenia lub rdzewienia.

Przestrze wewnetrzna

Po wyjeciu pojemnika frytkownicy wytrzyj jego wnetrze miekka

gabka lekko zwilzong cieptg woda. Ostroznie wytrzyj element grzejny.

Nastepnie wytrzyj do sucha czystg $ciereczka.

Powierzchnia zewngtrzna

* Do czyszczenia powierzchni zewnetrznej uzyj czystej, lekko zwilzonej
szmatki.

» Nastepnie wytrzyj wszystko do sucha.

Ostrzezenie:
Do czyszczenia nigdy nie uzywaj druciakow,
sciernych srodkdw czyszczacych, benzyny itp.

PRZECHOWYWANIE

» Jezeli urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas, odtgcz
wiyczke od gniazdka elektrycznego, pozostaw urzadzenie do
ostygniecia i wyczyse wedtug powyzszych instrukcji.

* Przed odtozeniem do przechowania upewnij sig, ze urzadzenie oraz
wszystkie akcesoria sg czyste i suche.

* Przechowuj urzadzenie w suchym, czystym i dobrze wentylowanym
miejscu, gdzie nie bedzie ono narazone na ekstremalne temperatury
i bedzie poza zasiegiem dzieci lub zwierzat.

Rozwigzywanie probleméw

Problem Przyczyna Rozwigzanie

Frytkownica Wtyczka kabla Podtacz prawidtowo

bezttuszczowa zasilajgcego nie jest wiyczke do

sie nie wigczyta. | wtozona do gniazdka gniazdka.
sieciowego lub nie jest
prawidtowo wtozona do
gniazdka sieciowego.
Pojemnik nie zostat Witdz pojemnik do
wtozony do korpusu smazenia do korpusu
frytkownicy. frytkownicy.

Jedzenie nie jest
rownomiernie
przepieczone.

W pojemniku frytkownicy
znajduje sie zbyt duzo
sktadnikow.

Produkty nalezy
podzieli¢ na
mniejsze porcje.

Zmien czas
przygotowania.

Czas przygotowania jest
zbyt krotki.

Odwroc lub
wymieszaj potrawe.

Jedzenie nie jest
réwnomiernie
przepieczone.

Niektdre potrawy nalezy
obrdci¢ lub wymieszac
mniej wiecej w potowie.

Potrawa nie jest | Temperatura jest zbyt Zwigksz
chrupigca. niska. temperature.
Po wyjeciu Czujnik wyjecia pojemnika | Skontaktuj sie
pojemnika jest uszkodzony. Z autoryzowanym
do smazenia, serwisem.
frytkownica

nadal dziata.

Na wyswietlaczu | Zwarcie czujnika.

pojawit sie kod

btedu E1.

Na wyswietlaczu | Otwarty obwod czujnika.

pojawit sie kod

E2.

Przepisy

DOMOWE FRYTKI

Podczas przygotowywania frytek domowych postepuj w nastepujacy

Sposa6b:

1. Obierz i pokroj ziemniaki na frytki.

2. Doktadnie umyj frytki i osusz je papierowym recznikiem kuchennym.

3. Wlej 1do 2 tyzek oliwy z oliwek do miski, dodaj frytki i dobrze
wymieszaj, az wszystkie frytki zostang pokryte oliwa.

4. Wyjmij frytki z miski i pozwolim ociekat przez sitko.

5. Frytki pozbawione nadmiaru oleju umies¢ w pojemniku frytkownicy
i wybierz program do przygotowania frytek.

PUPETY MIESNE DO piwA

Sktadniki potrzebne na 4 porcje:

400 g wotowego migsa mielonego

20 g pieczarek

40 g czerwonej cebuli

30 g boczku

2 zabki czosnku

26 g czerwonej papryki

1gatazka rozmarynu

1gatazka tymianku

12z6ttko

Sél

Czarny pieprz mielony

Przyprawa chili

Szczypta ostrej papryki

3 g papryki stodkiej, mielonej

10 g smalcu wieprzowego

Sposdb przygotowania:

1. Boczek pokroj w drobng kostke, podobnie pieczarki, papryke, cebule,
dodaj czosnek pokrojony w drobne plastry i podsmaz wszystko na
patelni, dodaj drobno posiekany rozmaryn i liscie tymianku. Tak
przygotowang mieszaning odstaw na bok i pozostaw do wystygniecia.

2. W migdzyczasie migso mielone, wszystkie przyprawy, zottko, smalec
wieprzowy i ostudzong mieszanke przetoz do miski. Wszystko
doktadnie wymieszaj.

3. Ztak przygotowanego miesa przygotowujemy kulki o wadze okoto 20

q.

4. Tak przygotowane pulpety przektadamy do pojemnika frytkownicy.
Ustaw temperature na 180°C a czas przygotowania na 8-15 minut
w zaleznosci od ich wielkosci | wigcz urzadzenie.

Rada:

Aby uzyskac piekna gtadka powierzchnie kulek, zalecamy zwilzenie rak,
dzieki czemu mieszanka miesna nie przyklei sie do dtoni.

FASZEROWANA PIERS Z KURCZAKA

Sktadniki potrzebne na 4-6 porcji:

450 g piersi z kurczaka

130 g boczku (plastry)

25 gcebuli

45 g szalotki

2 zabki czosnku

20 g $wiezego szpinaku lisciowego

10g smalcu

5 g maki tortowej

2 jajka (M)

Sol

Czarny pieprz mielony

Y L bulionu z kurczaka

Sposadb przygotowania:

1. 20 g boczku pokrojonego w kostke lekko podsmaz, dodaj drobno
posiekang szalotke, pokrojony w paski czosnek, a nastepnie wszystko
krotko podsmaz. Nastepnie dodaj szpinak, ktory rowniez lekko
podsmaz, dopraw solg i pieprzem. Po usmazeniu lisci szpinaku
dodaj rozmacone jajka i pozostaw do stezenia. Tak przygotowang
mieszanke odstawiamy do ostygniecia. W miedzyczasie przygotuj
pier$ z kurczaka, zanim przygotowana mieszanka ostygnie.
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2. Wuysusz pier$ kurczaka i w miejscu, w ktdrym jest najgrubsza,
zrdb kieszonke az do waskiej czesci, uwazaj, aby jej nie przeciac.
Przygotowana piers z kurczaka dopraw solg, pieprzem i wypetnij
wczesniej przygotowang mieszanka. Potgcz naciecie jedng
wykataczka, aby mieszanka nie wypadta z kieszonki.
. Owin pier$ kurczaka pozostatym boczkiem.
. Umies¢ w pojemniku frytkownicy. Ustaw temperature na 170°C a czas
przygotowania na 45 minut.
5. W miedzyczasie przygotuj ciemniejsza zasmazke z cebuli (podsmaz
cebule na smalcy, az stanie sie ztocista, a nastepnie dodaj make),
a nastepnie doktadnie jg przegotuj. Dopraw w razie potrzeby.
6. Podawaj z ziemniakami lub ryzem.

N w

Zeskanuj ten kod QR, aby znalez¢ przepisy online:

DANE TECHNICZNE

Znamionowy zakres napigcia 20-240V~
Czestotliwose nominalna 50-60 Hz
Nominalny pobor mocy 2860 W
Pojemnos¢ pojemnika do SMAZenia .....cc...veeecccveeeeesesrereesssennn 8 L(2% 4 1)
Ustawienie temperatury 40-230°C
Ustawienie czasu pracy 1-60 minut

ORYGINALNE AKCESORIA UZYTKOWE

SFRXD 0015 Lewy pojemnik do smazenia
SFRXD 0016 Prawy pojemnik do smazenia
SFRXD 0017 Podktadka do smazenia
SFRX 0003 Papier do pieczenia

Wartosci wymienione zgodnie z rozporzadzeniem Komisji UE
2023/826

Tryb wytaczenia

Zuzycie energii elektrycznej w trybie wytaczenia -

Czas, po ktérym urzadzenie automatycznie przechodzi
w tryb wytaczenia

Tryb czuwania

Zuzycie energii elektrycznej w trybie czuwania 05w

Czas, po ktorym urzgdzenie automatycznie przechodzi

X 0 min
w tryb czuwania

Tryb czuwania przy podtaczeniu do sieci (Wi-Fi)

Zuzycie energii elektrycznej w trybie czuwania przy
podtgczeniu do sieci

Czas, po ktérym urzadzenie automatycznie przechodzi
W tryb czuwania przy podtaczeniu do sieci

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE
POSTEPOWANIA ZE ZUZYTYMI OPAKOWANIAMI

Zuzyte opakowanie oddaj do punktu wyznaczonego przez gmine do
sktadowania odpadow.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Zuzytych produktow elektrycznych i elektronicznych nie wyrzucaj do
zwyktych odpaddéw komunalnych. Aby je prawidtowo zutylizowac,
odnowic lub poddac recyklingowi, przekaz te wyroby do wtasciwych
punktéw zbidrki odpadow. Alternatywnie, w niektorych krajach UE lub
innych krajach europejskich mozna zwrdci¢ produkty do lokalnego
sprzedawcy detalicznego przy zakupie réwnowaznego nowego
produktu. Prawidtowo utylizujgc produkt, pomagasz zachowac cenne
zasoby surowcdw naturalnych i przeciwdziatasz negatywnemu
oddziatywaniu na $rodowisko naturalne oraz zdrowie ludzkie, do czego
mogtoby dochodzi¢ nieodpowiedniej utylizacji odpadéw. Szczegdtowych
informacji udzieli najblizszy lokalny urzad lub najblizszy punkt zbiorki
odpadow. Za nieprawidtowg utylizacje tego rodzaju odpadéw mogg byc
naktadane kary zgodne z lokalnymi przepisami.

Dotyczy podmiotéw gospodarczych z krajéw Unii Europejskiej
Jezeli chcesz zutylizowac urzadzenia elektryczne i elektroniczne, po
potrzebne informacje zwrdc sie do sprzedawcy lub dostawcy produktu.
Utylizacja w krajach spoza Unii Europejskiej

Przed utylizacja tego produktu w innym miejscu, po stosowne informacje
dotyczace prawidtowej utylizacji zgtos sie do odpowiednich urzedow
lokalnych lub sprzedawcy.

Zmiany w tekscie i parametrach technicznych zastrzezone.
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RU INXO AapocgpuTtiopHuua ¢ ABYMS KOP3UHAMM

PUKOBOACTBO noJib3oBaTensd

BaXxHble MHCTPYKLIUU NO TEXHUKE besonacHocTu

BHUMATEJIbHO NPOYTUTE U COXPAHUTE A4
CMPABKU B AAJIbHEULLEM.

« [letn cTapule 8 neT n gy C orpaHnYeHHbIMK
(DV3MYECKMMUM, CEHCOPHBIMU NIV UMCTBEHHbIMN
BO3MOXXHOCTSAMU WX 04N, HE UMEOLLIME OMbITa
MCM0J1b30BaHWS NOA0BHbLIX MpMBOPOB, MOryT
MCMOMb30BaTb 3TOT NPMBOP TOMBKO NOA NPUCMOTPOM
Ye/I0BEKa, OTBEYAOLLIEr0 33 X Be30MacHOCTb, UK
MoCne Toro, Kak OHK byayT COOTBETCTBYHOLLIMM 0Bpa3oM
MPOVHCTPYKTMPOBaHbI 0 6E30M3CHOM WCMOIb30B3HNN
Nprbopa 1 NOMMYT NOTEHLMANBHYH ON3CHOCTb
HEenpaBWIbHOMO VUCMOJb30BaHNS.

« [1eTaMm 3anpeLlaeTcs Urpathb C 3TUM NPUHBOPOM.

« OuncTky 1 0bCNYXMBaHME He A0/IKHbI MPOBOAUTL AETH,
eC/I1 TONBbKO OHW He CTapLue 8 NeT U He HaxoasaTCcs nof
MPVCMOTPOM B3POC/IbIX.

« [letn 0o 8 neT Oo/MKHbI HAX0AUTBCH Ha be30nacHoOM
PACCTOSAHMM OT NpUbopa 1 Kabens NTaHus.

« B cnyuae noBpexaeHns kabensd nutaHug, ons
UCTPaHEHNS CBSA33HHbIX C 3TUM OMacHOCTEN
HeobxoaMMo 0bpaTUTLCH B 0(ULIMANBHBIV CEPBUCHBIN
LIeHTP 4719 3aMeHbl kabeng. He ncnonb3synte npmbop
C NOBPEXAEHHbIM Kabenem nuTaHmns.
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« He norpuanTte nprbop, kabesb NUTaHNUs U
LUTencenbHU BUMKY B BOAY WIN KAKUO-IMB0 NHUHO
XKVOKOCTb.

« [pV 0UMCTKE NOBEPXHOCTEN, KOHTAKTUPYHOLLIMIX
C NULLEBbIMU NPOAYKTAMY, CNeaunTe UHCTPUKLIUAM
B JAHHOM PUKOBO/CTBE.

« [1aHHbIN Np1BOP He NpeaHa3HaYeH A5 YnpaBieHns
C NMOMOLLbHO BHELLHEro TaMepa U NyibTa
ANCTAHLMOHHOMO YrnpaBieHus.

BHUMAHME! lNopsyas noBepxHocTb!

Bo BpemMst paboTbl nprbopa ero paboune
MOBEPXHOCTW MOIYT CU/IbHO HAarpeBaTbCS.

[1prbop MOXET OCTaBATLCS MOPAYNM AaXe nocne
OTKAOYeHMS. [epen 04YnMCTKOoM, 06CNYXKMBIHNEM
AW OpUruMm encTBusiMn ybeamrech, YTo npubop
MOIHOCTBH OCThISI.

Mpoune BaXKHble MHCTPYKLMU NO TeXHUKe 6e30nacHOCTY Npy Ucnonb3oBaHUM Nnpubopa

 [lepep noaktoyeHeM Nprbopa kK ceTi ybeauTech, YTO HOMUHANBHOE HAaMPSHKEHUE, YKa3aHHOE Ha MacropTHO Tabandke npubopa,
COOTBETCTBYET HAMPSHKEHUIO PO3ETKW, K KOTOpOV byaeT noakoyeH npubop.

* [Mopkntoyarite NprBoOpP TONBKO K NPaBIIbHO 333eMIEHHO PO3eTKe. PeKoMeHAYETCS NOLAKIHUaTh NPUBOP K OTAENBHON 3NeKTpuYeckon Lenv. He
NoNb3YNTECh YASIMHNTENEM.

¢ He noakntoyarite Npubop K ceTH, NoKa OH He CObPaH NPaBKbHbIM 06Pa3oM.

* HeobxoayMo obecneunTs cBOBOAHBIN LOCTYM K PO3ETKE, UTOBbI B CIYYae HEOBXOAMMOCTI MOXKHO BbI10 OTKUMTL NPUBOP OT NCTOUHVKA
MNTaHNS.

¢ He kacawTeck kabens NUTaHWS UK BUNKU BASXHBIMU PyUKkamn.

¢ [1aHHbIN NpUBop NpeaHa3HaueH TObKO ANs AOMALUHEro Nonb30BaHus. OH TakXKe NOAXOAUT ANs IMYHOIO, HEKOMMEPYECKOrO Mob30BaHUS
B TaKNX MECTAaX, KaK:

—  CNYKebHble KYXHU B MarasuHax, ohucax 1 B Apyrvix pabounx MecTax;
~  KOMHaTbl 0TeNet UAu MoTenel 1 Apyrie Xusble NoMeLLeHs);
—  CeNbCKOXO3ANCTBEHHbIE NPEANpPUATUS;
—  YUpex/eHus, NpeaocTaB/sioLLye HOYNer U 33BTPaK.

* He vicnonb3yiite NprBop B NPOMBILLAEHHBIX YCAOBUSIX UMW BHE MOMELLEHUIA.

[laHHbIi NprBOp NpeaHasHaueH 415 NPUrOTOBEHUS ML, He NCnonb3yiiTe ero B Lessix, A KOTOPbIX OH He NpeaHasHaqeH.

* He crasbTe Nprbop Ha NOAOKOHHUKY, KanecbopHUK PAKOBIHbI 11 Ha NtoBble ApYrie HeycTonuMBbIe NoBepXHOCTY. Beeraa cTaskTe npubop Ha
YCTOMYMBYHO, POBHUYIO U CYXYHD MOBEPXHOCTb.

* He cTasbTe NpuBop Ha 3M1EKTPUYECKUHD AW Fa30BUHD NAWTY AW NOBAU30CTY OT Hee, BENM3M MCTOUHVKOB OTKPLITOTO MiaMeHmn Uin
HarpeBaTesbHbIX NPUBOPOB.

¢ He ncnonb3ayte Nprbop 0koNo BaHHbI, PakoBUHbI, 6acCenHa 1 APYriX UCTOYHWKOB BOAbI.

« [lepen Ucnonb3oBaHveM Nprbopa ybeamTech, YTo KannecbopHUK YCTaHOBMEH.

* BoBpems paboTbl Heobxoaymo 0becneynTb 4OCTAaTOUHOE NPOCTPAHCTBO AN LMPKYNALMY BO3AYXa Haa Nprubopom 1 co Bcex CTOPoH. He
VICHOI'Ib3gl;1TE I'IDVlﬁOD B HEHOCDG‘JCTBEHHDV\ bnmsocTv oT JNEerkoBOCNN3MEHSAOLWNXCA M3TePManoB, TaKNX KaK LUTOPbI, KYXOHHbIE MOA0TEHUa U T. M.

* He cTaBtTe Np1bop Ha TKaHb 1AM CKaTepTU.

. Bcema roToBbTE NPOAYKTbLI B Yalle V13 KOMMEKTa NMoCTaBKN.
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*  33r0HeHe Y3l M3CIOM MOXKET CO3AaTb PUCK MOXapa.

»  CobntofanTe 0co6Yto OCTOPOXHOCTL NP MPUTOTOBNEHUV XMPHOM MILLY, YTOBbI M36EXaTh 0XOr0B OT Pa3bPbI3r1BaHOLLEroCs X1pa.

* He npukacaiTech K NPOTUBONPUraPHOMY MOKPLITVRD OCTPBIMIA UM METANNYECKUMU NPEAMETaMU. 3TO MOXKET MPUBECTY K MOBPEXAEHNSM.
* He 3aKpblBaliTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTYS, KOrAa Npubop paboTaer.

* Bcerna BbikntoyainTe I'IDM60D 1 OTCOEAVHSVTE ero oT PO3€eTKK, ec/i1 OH OCTaeTcs 6e3 Np1CMOTP3, Noc/e NCMNoJb30BaHWA U nepea OYUCTKOV UK
nepemMelleHvem.

« T[lepef TeM, Kak NepeMecTiTb NPMBOP B APYroe MecTo, NOYMCTUTD ero uv YybpaTb Ha XpaHeHwe, [OKAUTECH ero NOAHOo oxNaxaeHns. Ans
nepemeLLeHnsa I'IDVIEOpa VICHDﬂb3gl7ITE TEepMOM30/IMPOBaHHbIE PUYKNA.

¢ He cTaBbTe Ha ﬂDVIﬁOD HWKaKWe NpeameTbl.

*  OTkntouasi kabenb NMUTaHUS OT PO3ETKY, BCErAA TSHITE 33 BIIKY, 3 He 33 kabeslb. B NpoTUBHOM Cyyae BO3MOXKHO NOBPeXAeHUe Kabessi an
pO3eTKU.

* lpocneauTe 3a Tem, 4Tobbl Kabesb He CBUCAN C KPasi CTOAA U HE KACca/Cs ropsiuux NOBEpXHOCTEN.

*  3anpeLyaeTcs UCMob30BaTh NPUBOP, ECIIN OH HEUCTIPABEH, Yras Ha Mo, MOBPEXAEH WiV NoMan B BOAY.

*  Bo 13bexaHune pucka nonyyeHns TPaBMbl MM NOPAXKEHVSt 3NEKTPUYECKUM TOKOM, He PEMOHTUPYITE NP1BOP CaMOCTOSTENBHO 1 He BHOCHTE
B HEro Kakne-1bo nameHeHus. JItoboi pEMOHT AO0/KEH BbINOMHSATLCS B 3BTOPU30BaHHOM CEPBUCHOM LieHTpE. [pou3BossHOe BHECEHNE
M3MEHEHWI B KOHCTPYKLMIO NPUBOPa CO3A3ET PUCK NOTEPY FOPUANUECKYIX NPaB KaCATeNbHO HEYAOBNETBOPUTENbHOM PaBoTbI WM FrapaHTUM
KayecTsa.

PA3bSICHEHWE CUMBOJ10B HA MPOAYKTE UJ1M B COMYTCTBYIOLLEA AOKYMEHTALIUM

‘ € W3penve COOTBETCTBYET BCEM OCHOBHbIM TDEﬁOBBHVMM AVpeKTnB EC, KOTOPble NPUMEeHNMbI K HeMy.

ﬂaHHbH;\ CMBO/1 Ha U3Oennax nnn 8 COI'IUTCTBUK]ILLEI;I JOKYMEeHTaLUM 03H34aeT, YTo OTDBGOTGBLUEE 3NeKTpuYeckoe Nn 3aNeKTpoHHoe
OﬁODU,ELOBaHVIE Henb3da ytnnnsnposaTb BMeCTe C 06bI4HBIM BbITOBBIM Mycopom.
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RU

PgKOBOﬂCTBO noJib3oBaTens

* bBnaropapum 3a nprobpeTeHye Hawero npoaykta SENCOR;
Hafeemcs, YTo OH NPVUAETCS BaM Mo HPaByY.

* [lepef TeM Kak NPUCTYMUTb K MCMONb30BaHI0 A3HHOMO Nprbopa,
BHUMATE/bHO MPOYTVTE PYKOBOLCTBO MOMb30BATENS, AXKE eC/n
Bbl >Ke M0/1b30Ba/VCh 8HaNOrMYHbIMU npubopamu. Vicnons3yrTe
[3HHbIA NPVBOP TOMBKO B COOTBETCTBIM C UHCTPYKLIMSIMY,
NpVBEAEHHBIMY B HACTOsLLEM PYkoBoACTBe. COXpaHWTe HacTosLiee
PYKOBOACTBO A5 MOCNEAYHOLLEro UCNONb30BaHKs. B cnyuae
nepenauu npubopa TPETbIM NMLaM, He 3abyabTe TakKe nepedaTtb
[laHHOe PYKOBOACTBO N0/b30BaTeNs.

¢ AKKUPaTHO pacnakyiTe npubop. He BbibpackiBariTe Ynakosky,
10Ka He U3B/eYeTe BCe ero YacTy. PeKOMeHAYeTCs COXPaHUTh
OPUMHaNBHYIO YraKoBKY, YrakoBOUHbI MaTepuar, ek
1 NOATBEPX/IEHVIE CTEMNeHN OTBETCTBEHHOCTY UM Fr8PaHTUNHbI
TasIoH NPOAABLA KaK MUHVMYM Ha BPeMs 1eACTBUS 33KOHHOM0
NpaBa Ha rapaHTVio UCMOHEHNS 1K KadecTsa. [pu HeobxoaMMocTy
TPaHCMOPTUPOBKM NPUBOPa Mbl PEKOMEHAYEM YrakoBaTb ero
06paTHO B OPUrMHaNbHYIO KOPOBKY OT Npon3BoAnTENS.

OMUCAHUE ®PUTIOPHULLbI

A1 [MaHenb ynpasneHns A4 [paBas yalla ans >Kapku
A2 JleBas yallia Ans apKu A5 Pyuka npasoi YaLum
A3 Pyuka nesow yawm A6  [0aKNaOKa ANs KapKy (2x)

YnakoBka cofepxxuT 25 amcToB bymaryt Ans BbINEYKM 1 NOBaPEHHYHO
KHWrY C KUMH3PHbIMK COBETaMW.

OMUCAHME NAHENIN YNPABJIEHUSA

B1  Kronkv nporpamm B6 [vcnnei yawwv ans xapkun K1

NPWroTOBMIEHNS (nesasi)
B7 KHorka 1(nesas yala ans
B2 Khorka ANS BKIOYEHWs/ Xapki) A
BbIK/HOUEHNSt BHYTPEHHEN B8 [lucrnei Yalum ansi xapki
NOACBETKM
A X 2 (npaBas)
B3 Kronka @ ns Bktouerns/ B9 Kronka 2 (npaBas yalua ans
BbIK/HOUEHSt PYUHKLIN KapKu)

CUHXPOHM3MPOBaHHON xapkn  B10 KHOMKa +/— Ana yctaHoskm
BPEMEHM NPUrTOBNEHS!

B4 KHonka [ONS BKHOYeHNa
[IBOVIHO XapKM B11 KHonka nng 3anycka/
B5 KHOMKY +/— 19 HACTPOVIKN nay3bl GPUTHOPHULIbI
TeMnepaType B12 KHonka N5 BKNOYeHWs/

BbIK/HOYEHNSI DPUTHOPHNLBI

HA3HAYEHUE

¢ AspodpuTiopHuua Sencor SFR 8800SS npeaHasHayeHa Ans
TepMuyeckor 06paboTkv NpoAYKToB. MPOAYKTHI «0bxXapuBaraTCS»
ropsA41M BO34YX0OM C NCNoNb30BaHNEM MUHMMa/bHOIo KONN4ecTsa
Macna. BO3,ELQ>< HarpeBaeTCs HarpesaTe/ibHbIM 3/1eMeHTOM
1 PABHOMEPHO pacnpeaensercs BHYTPY HaLlm C NMOMOLLbHO
BHYTPEHHero BeHTuNaTopa.

DYHKUNU N XAPAKTEPUCTUKN ®PUTIOPHULbI

Yawm

¢ Yaww ocHalLeHb! CMOTPOBbLIMU OKH3MW, MO3BONSAA 6b\CTDO n nerko
MPOBEpUTb COCTOSIHME NPUrOTOBAEHNS NPOAYKTOB BHYTPK Y3LLK, HE
n3pnekasa ux.

BHYTpeHHss noacBeTka
. BHgTDeHHﬂF{ MOACBETKa N03BOJISET NIErKo NPOBEPUTL XO4 rOTOBKN
NPOAYKTOB. YT0bbI BKNHUUTH ¥ CHOBA BbIK/UUTL noaceBeTKy,

INXO AspogpuTtiopHuua ¢ ABYMS KOP3UHAMM

KPaTKOBPEMEHHO Ha>XMNTe KHOMKY NoACBETKN. Koraa nporpamMmma
EUJ:LET 33BepLUeHa, NOACBETKa BbIKMHYNTCA aBTOMaTUYECKU.

DYHKUMK HPUTIOPHULBI

*  OputopHuua Sencor SFR 8800SS ocHalleHa cneayrowmmmn
QYHKLMAMU:

* [lBoiiHas XapKa: 115 NPUroTOB/IEHVS NULLY NO OAHOW NPorpaMme
1Conb3ytoTCs 06e Yalu. 33 [OMONHUTENBHON MHPOpPMaLIMeN CM.
pa3pen «[1BoVHas apKa».

*  CMHXPOHM3MPOBaHHasi XapKa: B KaX0/1 Yalle MOXXHO roToBUTL
pa3Hble 611013, HO NPOrpamMMa 33KOHUMTCS B OAHO 1 TO Xe BPeMms.
33 [I0NONHNTENBHOM MHOPMaLIVEe CM. pasfen «3aBeplLueHre
CVHXPOHHOW XapKu».

* )Kapka Ha ropsiueM Bo3ayxe: /115 NPUrOTOBAEHNS NULLN
1o BbIBPaHHOI NPOrpamMMe 1Crosb3yeTcs Kaxaas YaLla no
OTAESBHOCTY.

MNEPEA NEPBbIM UCMOJIb30BAHVEM

« [leper nepsbIM 1CMO/b30BaHWEM U3BNEKIUTE NPUBOP 1 ero
NPVHAANEXHOCTY 13 YNaKOBKY 1 CHUMITE BCE HaKMeNKY U 3TUKETKU.

«  [lpoTpuTe HaPYXKHYIO NMOBEPXHOCTL MPUTHOPHULIBI MSTKOM FYBKOW,
CMOYEHHOW Tennov BoLow. BeITpMTE HACYXO YMCTO TPSNKOWN.

*  VI3BnekuTe Yally v NoaknaaKy Ans xapku. MNpomoiiTe vx B Tennow
Boze C fo6aBneHreM HeBOMbLIOMD KONMYECTBa KYXOHHOMO MOKOLLIEro
cpefcTsa. CMonoCHUTE U BbITPUTE HACYXO.

* [1poTpuTe BHYTPEHHHOH YaCTb PPUTIOPHULIBI MAKOV rybKow,
CMOYEHHOW Tenov BoAow. BeITpUTE HACYXO UNCTOM TPAMNKOW.

*  PekoMeHAyeTcs 3anycTuTb a3podpUTHOPHULY MPUMEPHO Ha
30 muHyT npr 200 °C. B 370 Bpems MOXET BblAeNaTbes Hebonbluoe
KOMIMYECTBO [ibIMa U 33MaX. 3T0 HOPMasbHOE SBNIEHUE, KOTOPoe
CYEe3HET BO BPEMS 1CMOb30BAHNS.

PA3MEI.I.I.EHVIE OPUTIOPHULIbI
YcTaHoBWTe 33pOPPUTIOPHILY HA MAOCKYHO, TBEPAYHD U YCTONUMBYIO
NOBEPXHOCTb Ha OCTATOYHOM PACCTOSIHUM OT PO3ETKN.

* YbeawTecs, YTO BOKPYr (PPUTHOPHULILI AOCTATOYHO MeCTa Ans
€B060AHO LMPKYNALMY BO3AYXa. 3TO 0COBEHHO BaXHO B 0611aCTH,
rie PaCro/oXKeHbl BEHTUNSLIMOHHbIE OTBEPCTYS. VX Henb3s
NepeKpbIBaTb BO BPeMsi paboTbl, Jaxe eciu GpUTIOPHULA OCTbIBAET.

OcTopoxHo!

He vncnonb3aynTe npubop B HENOCPEACTBEHHO
61M30CTV OT NErKOBOCTIBMEHSIOLLMXCSt MaTEepPHasos,
TaKUX KaK LUITOPbI, KYXOHHbIE NOM0TEHLa W T. N. He
pa3melLLaliTe NpUBop Ha NOBEPXHOCTW, MOKPLITO
TKaHbIO WM CKaTEPTBIO.

MNCNoJIb30BAHME ®PUTIOPHULbI

1. Vi3Bnekunte yalwy u3 GpuUTHOpHULLIL. MonoxuTe Noaknagky ans
>apKM B YaLly.

2. TNonoxuTe BHYTPb NPOAYKTHI, KOTOPbIE COBUPAETeCh NPYrOTOBUTL,

nocne Yero BCTaBbTe Yally 06paTHO B hpuTOpHULY. He

nepenosnHsnTe Yalwy. Mpu NpuroToBNEHNM B0/BLIOMO KONMYecTsa

VHrPeAVEHTOB PeKOMEHAYEM AENUTb UX HA MEHBLLME KONNYECTBa

11 FOTOBUTb MOCTEMEHHO.

MooknounTe kabenb MUTaHKS K PO3eTKe.

DpUTHOPHULIA NOAACT [1B3 KOPOTKMX 3BYKOBbIX CUrHaNa 1 nepenaet

B PEXXMIM OKMABHUSI.

Hw

Bkntouute EDDVITKJDHMLlU H3>KaTneM KHOMKn @
. HaxxmuTe KHonkyY 11m 2, 4tobbl BbIbpaTh Yally AN apKu.
[vcnneit BbIBPaHHOM Yallm 0ToBpasuT TemnepaTypy 1 Bpems

oo
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NPVroTOBAEHVS NO YMOUYBHUIO, 8 NPOrPaMMa NPYroToBNEHS
KapTodens pu HaUHEeT MUraTb.

BbibepyiTe nporpaMMy NpUroToBAEHUS WV 33AaiTe BpeMst
NPVroTOBNEHVIS 1 TeMMepaTypy BPYYHYO — noapobHee

B C/Ie[yYtOLLEeV YCTU PYKOBOACTBA NO/b30BaTeN1A.

~N

@

. HaxmuTe KHoMky L1151 33Nycka GpUTIOpHULLL Ha avcrnee
0T06PAa3NTCS 33A3HHaS TEMNEPATYPa V1 BPEMS NPUroTOBEHNS
1 HAYHETCS 0BPATHBIN OTCYET.

MpumMeyaHue.

o

Ecnu He HaxaTb KHOMKY , yTObbI HAYaTH
npuroToBeHve, ¢pMTmDHMua ABTOMATNYECKN
BbIKNHYNTCA U I'IEDEVUZLET B PEXNM OXWA3HNA NPYMEPHO
yepes 30 cekyHa npocTos.

o

. CneawTe 3a xonoM roTOB/IEHMA Yepe3 CMOTPOBOe CTeKJ/10 B Yallle.

HaxmwuTe KHomnky NS BKKOYEHWS BHYTPeHHe noacseTku. Ang
BbIK/HOYEHIS MOACBETKIM HAXMUTE 3TY Xe KHOMKY eLLe pas.
. Mpy1 HeOBXOAMMOCTY NepeBepHITE M NepeMeLLaiTe NPOaYKTbI
B YaLLe. V13BnekunTe xapouHyto Yally 13 GpuTiopHUMUBI. poLecc
NpVroToBNeHNs byaeT NprocTaHoBeH. [epeBepHUTe unn
nepemeLLaliTe NPOAYKTLI M BCTaBbTE Yally 06paTHO. [0ToBKa
BO306HOBITCS ABTOMATNYECKU.
. Mo ycTeyeHnn 3343HHOT0 BpEMeHU BPUTIOPHULA NMOAACT 5 3BYKOBbIX
CUTHaNO0B Y NepeiaeT B PEXVM OXUA3HNS.
. 13BnekwTe yaly v ybeauTecs, YTo NPOAYKTLI NPUroToBNeHbI. ECin
NPOAYKTbI eLLe He rOTOBbI, MOCTaBbTe Yally 06paTHO 1 3aaaiTe
HU>XHYIO TeMMNepaTypy v Bpemst NpyroToBnieHys. Bknounte
DPUTIOPHULY.
Ecnv npoayKTbl AOCTUMV FOTOBHOCTH, N3BNEKMUTE YaLly 13
(HPUTIOPHNLIbI M NOCTaBLTE €8 Ha TePMOCTOVKYHO NOBEPXHOCTb.
M3BnekuTe NPpoayYKTbI C MOMOLLbIO KIELLe NN 8HANOMUYHbBIX
KYXOHHBIX MP1BOPOB, MONOXMTE ee Ha Tapenky ¢ BymMaxHbIM
NONOTEHLEM, [IOKANTECH, NMOK3 C HIX HE CTEYET XKMAKOCTb, 33TeM
noaaBanTe.

o

]

o

0

MpumMeyanue.
He HEDEBODENVIBBMTQ Yally Beepx AHOM. CkonuBLUeecs Ha
[He MaC/o BblIbeTCA Ha NPUroTOB/IEHHbIe NPOAYKTbI.

MpurocTaHoBKa npoLecca NpUroToBseHUs!

«  [pu HEOBXOAMMOCTY MPEepBaTL PBOTY PPUTIOPHULIBI BO BPEMS
NpuroToBeHnsa NPoAYKTOB, 3TO MOXXHO CAENaTb HaXXaThnem KHOMOK 1
v 2, a 3atem ‘

* Bbl MOXeTe UCNoNb30BaTb naysy, YT06bI Q0TperynvmpoBsaTb BpeMs
NpuUraToBAeHna Uax 3aAaTb HOBYKD TeMnepaTypy.

*  Bbl TakKe MOXeTe NCMoNb30BaTh naysy, 4T0bbI npoBepunTb,
NPUrOTOBAEHBI I MPOAYKTHI.

. OCTODO)KHO n3BneknTe Yawy. I‘Iposepre X0 MPUroToB/IeHNS, 38TEeM
MOMECTUTE YaLly 06paTHO BHYTPb.

*  Haxmute KHOMNKY Llﬂ?l Npoac/HKeHns DaﬁOTbI d)DV\T}ODHMLLbI.
*  Bbl Takxke MoxeTe NpepBaTb PaboTy GpUTHOPHULLI OCTOPOXHbLIM
13BneyYeHnem yalum. Pabota hpuTopHMLE! NPeKpaLLaeTcs,
11 BEHTUAISITOP BbIK/HOYAETCS. KOria Yalla YCTaHaBMBAETCS Ha
MecTo, PPUTHOPHMLIA 3BTOMATUYECKM NPOLOMKIET PaboTy.

BbikoueHue GppuUTIOPHULbI

Ecnmn HY>XHO BbIKHOYUTH ¢)DV\T}ODHMLLg, Ha>XMUTe KHOMKY @

Bbi6op NnpeayCcTaHOBNEHHOV NPOrpaMMbl

*  A3podpuUTHOPHULIE OCHaLLEHa B NpeayCTaHOBNEHHbIMU
NporpaMMamu NpUroToBaeHNA NpoayKToB. Kaxnas nporpamma
06/1343€T NpeBapuTebHO 331aHHON TeMNepaTypoi U BpeMeHeM
MNPUroToB/IEHNA, KOTOPbIE MOXXHO M3MEHUTb.

Bkntoumnte hpUTHOPHALY KHONKOW @

HaxmuTe KHonky 1vnm 2, utobbl BbIBPaTh Yally ANs XXapKu.
HadxmiTe KHOMKY BbIBPaHHOTO MPOrpaMMbl MPUTrOTOBIEHNS.

Mpy HEObX0AMMOCTY U3MEHUTL TeMNePaTYpPY, NCMOL3YNTE KHOMKN
+/— (B5), 4ToBbI 3MEHWTL TeMnepaTypy B auanasoHe o1 40 °C 1o
230°C.

S. [pu HeOBXOAUMOCTU M3MEHWTL BPEMSI NPUFOTOB/EHNS], HAXVIMaiTe
KHOMKY +/— (B10), UT0BbI N3MEHUTLENO B AMaNa3oHe 0T 1,40 60 MUH.

NN

6. HaxmunTe KHOMKyY L1151 33NYCKa PUTIOPHMLIbI.

Tabnuua npeaycTaHOBAEHHbIX NPOrpaMM

° Mpumeyanme. 0 Temnepa- | Bpems npuro-

. porpamM- | 5 ok Typa no ToBneHusino | MMpumeua-
== CTaBbTe Yally TOMbKO Ha TEMIoYCTOMUMBYHO MOBEPXHOCTb. Ma ymonua- yMonuaHuio Hue
- He cTaBbTe ee NNacTUKOBYO AOCKY, CKATEPTU 1N Hmio (°C) (MuH)

aHaNorNYHbIe TEPMOYYBCTBUTENbHbIE MaTepUasbl.
Mepeme-
14. Ecnv HeobxoayMo 0TMEHUTb NPUTrOTOB/IEHNE, HAXXMUTE LWwath uepe3
" Kapro- . 200 18 6-7 MUH no
1 yoep>KuBaiiTe KHomMKyY \=2/. denb dpu
15. Mocne Nenonb30BaHNs OTKMIOUNTE KaBesb MUTaHMs OT PO3ETKU. Heobxoay-
16. [ainTe hpUTHOPHULE OCTbITb Nepes 0YUCTKON, 0BCIYXKMBIHIEM UK MocTv
LPYrvMm [encTBUSIMU. ﬁ ﬂiEiBeepe-a
Hi
OcTopoxHol Kypurele 230 14 % MV\H?‘IO
Bo Bpems MCnosb30BaHUS (OPUTIOPHILI HOXKM Heobxoam-
HarpeBaeTCs 10 BbICOKOM TeMMepaTypbl. MOCTH
DPUTHOPHMLE OCT3ETCS ropsiyeit Aaxe nocne
MCMO/b30BaHWs. HenpasuabHoe 06paLLeHne MoXeT Mepesep-
NpVBECTY K CUbHBIM 0xoram. CobntoaarTe ocobyro . RyTb Yepes
OCTOPOXXHOCTb NPV 06PALLEHNN. Creii 230 12 5 MK 1o
Heobxoan-
2 Mpumeyanne. MocTy
== PekoMeHAYeTCs VCMob30BaTh 3aLLUNTHbIE KYXOHHbIE
—|= pykaswLbl. [pu paboTe ¢ YaLLen Bceraa beputecs 3a 3
TepPMOM30MPOBAHHBIE PUUKY. He CTaBbTe KacTpronm Ha Osowv | Reummy] 180 8
TepPMOUYBCTBUTENbHbIE MOBEPXHOCTY, HAMNP., M1aCTUKOBbIE
LOCKM W T. .
o
Mpumeuanme. . Bbineuka 190 8
—= Hukoraa He 1cnonb3yriTe MeTaNNYECKie KYXOHHbIE
-1l nprBopbI MV HOXM, TaK Kak OHW MOryT noLapanaTb
NPOTVBONPUrapHOe NOKPbITVE YaLLM AU NOAKNBA0K.
Pa3orpes m ‘ 160 5
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Tabnuua npurotoBneHus 3aMOpOXEH-
Nepe- Has pbiba 100-600 6-12 180
Bpems epe B 0bonoyke
MuH.- nou- Tem- | Bopaum- Mou-
Makc. P nepa- | BaHue/ P 3amopo-
MpoaykT(-b1) . roTos- _ | meua- eHHbIEe
OMMYE" | newws | TIRZ | MEPEMET | o 100-600 | 8-12 | 180
cTBo (r) (MuH) (°C) wuBa- KYCOUKY Cbipa
MUH Hue B 060104Ke
33MOpOXeH- c
Y Y WHXPOHU3UPOBaHHOE NPUroTOBJIEHNE
ROl TORKIA | 300 200 | 4548 180 P P P!
KapTodens * Bbibepute 3Ty DYHKLMIO, ECAIM BaM HUYXKHO, UTOBBI NPOAYKTbI B 06enx
hpu 4aLax bbIn roToBbI OAHOBPEMEHHO.
o- 1. BbibepuTe nporpaMmy NpuroToBAEHNS 1AM 334aiTe TemMnepaTypy
11 BPEMSI MPUTOTOB/EHUS A5 KAX 0V YaLLM.
3amopoxeH- ﬁaf}me
HbIVt TONCTbIN 2 2. HaxmuTe KHOMKY \=/, 3 3aTeM HaXMUTE KHOMKY \_.
KapTodens 300-800 | 12-16 | 230 la 10~ 3. TIPOAUKTBI HAUHUT FOTOBMTLCS B Yallle ¢ onee ANTeNbHbIM
noBoM
dpu NIOKKM BpeMeHeM NpuUroTosseHus. [Mpu 3ToM Byaet MUraTh KHoMKa \=/.
macna 4. Kak TobKo pa3HuLa Mexay BpeMeHeM NpuroToB/eHs NponageT,
o MPWroTOBNEHWE HAUHETCS BO BTOPOV YalLe.
6asbTe Baxcro!
Cbipoii kap- % Ecnu 3anycTuth Nesyto vav NpaByto Yyally
Todens gpn | 300-800 | 15-20 | 230 la cTo-
(8% 8MM) 08OV 6e3 HaXaTnst KHOMKM \=/, TO hYHKLMA
IOKKM CMHXPOHM3VIPOBaHHOTO NPUrOTOB/EHUS He ByaeT
Macna aKTUBHa.
o [BoiiHas Xapka
Gaskre *  BoibepuTe 3Ty hyHKLMIO, eciv TpeBYeTCs NpUroToB/eHne
. % NPOAYKTOB MO OAHOM NPOrpamMme B 0bevix Yalliax. BbinonHuTe
AMEPUKSHCKNIA 300-800 | 15-20 230 Na cTo- HACTPOIKY NporpamMmbl, perynmpoBKY TeMnepaTypbl v BpeMeHn
Kaprodess noBOI NPVIrOTOBNEHNS TOMBKO H3 OAHON CEKLMM KaCTPHAN.
NIOKKM 1. Vinn HaxmuTe KHOMKY 1vam 2, utobbl BbIBPATL NporpaMmy
macna NPWroTOBNEHNS UM 33[3Tb TEMMEPATYPY 1 BPEMSI NPUrOTOBNEHNS.
KpokeTs! 300-750 12-15 230 La 2. 3aTeM HaXMWTe KHOMKY . TeMnepaTypa 1 Bpems NpUroToBNEHNS
. 3BTOMATUYECKM 0TPa3sTCS A/ BTOPOM YalLn.
3aneyeHHbIN 500 15-25 180
Kaptogenb 3. HaxmuTe KHOMKY N5 33NYCKa PpUTIOPHULIbI.
Puiba 100-800 | 8-18 180 ﬁ MpuMeyanve.
KpeseTku 100-800 | 5-15 170 —7—
| = | = | Ecnu He HaxaTb KHOMKY , PEXVIM IBOVHOV KaPK
Kpabs! 100-800 | 8-15 180 L He 33NYCTTCS. HauHeTCs NPUroTOB/EHME TOMbKO
Creiik 100-600 8-15 230 B BbIbpaHHON Yalle.
Whenb 13 | 156 g0g | 10-14 | 230
CBIRNAE! COBETblI U PEKOMEHOALUUN
KypuHbie 100-800 | 15-22 230 ¢ [MpurotoBnsemble 0AHOBPEMEHHO NPOAYKTHI A0/KHbI BbITb
6enpa 0/1IHaKOBOro pa3mepa. [11s MeK1X KYCouKoB 0BbIYHO HYXHO Gonee
Kypuhas KOPOTKOE BPEMSI NPUrOTOB/EHS, YeM /15t BOMbLIMX.
rpyaka 100-600 | 10-15 230 * Perynupyiite Bpems NpuroToBieHNs B 33BUCUMOCTY OT KONNYECTBa
1000 MpWroToBASIEMbIX NPOAYKTOB. [11st Gosibluero KonmyecTsa Tpebyetcs
Kypuua 12007 30-35 | 230 Bonee anuTENbHOE BPEMS MPUFOTOBNEHIS, HEXENN YeM ANS
MeHbLLEro KoNM4ecTsa.
lambyprep 100-600 | 7-16 230 «  [lepemelLmBaiiTe NPOAYKTHI BO BPEMS NPUroToBeH!s (0C0BeHHo
Cocvickn (ans MesIKue KYcoukw). 310 AacT HaunyuLlme pesynsTaTel 1 obecneunt
npuroTos- - - PaBHOMEPHOE 0BXXapMBaHME MULLML.
JIeHVs BO 100-600 1315 180 * [lobaBbTe HEMHOIO MaC/1a B CBEXME KAPTO(eSIbHbIe YMMChI
thpuTiope) 1 06KapbTe [0 XPYCTALLEN KOPOUKM.
Topt 100-500 | 15-30 160 «  OnTVManbHOe KONMYecTBO AN1s NPUroTOBEHNS XPYCTSLLYX YMMCOB
cocTasnsget 0,5 kr.
Crpurr-ponnel | 100-600 8715 180 Ha * He roToBbTe BO 33p0hpUTIOPHYLE MPOAYKTHI C 04YEHb BBICOKMM
Msico Ha 100-600 815 230 COZepXXaHNeM XUpa, Takve KakK Konbachl.
wamnype ¢ [1poayKTbl, 0BBIYHO NPUrOTOBNSIEMBIE B NEYM, TAKXKE MOXHO FOTOBUTH
batat 100-600 | 30-45 | 200 B 33pOPUTIOPHMLLE.
Osoumn 100-500 0 160 « [pw npuroToBneHun 6at0a U3 3apaHee NPUroTOBNEHHOMO TeCTa,
= COKPaLL3/Te BPEMSI MPUrQTOBEHUS.
3aMopoxeH-
hbte KpuHble | 100-800 6-12 o || e
HarreTchl

Copyright © 2026, Fast CR, a.s. -6- Revision 03/2026



OYUCTKA U OBCJTYXKUBAHUE

QunwwanTe GpUTHOPHULY NOCNE K3XA0ro MCNoNb30BaHKS. MNepea,
QUMCTKOM HYXKHO BBIK/IOUUTE GPUTIOPHULY, OTKKOUYNTL e OT CeTU
W A0XA3TbCs NOSTHOM0 OXN1aXAeHWs, BKNHYasa NpUHaANeXXHOCTN.

OcTopoxHo!

Bo n3bexaHve PWCK3 NOPaXXeHUst 3NeKTPUYECKNM
TOKOM He norpy>arte npubop, kabenb NUTaHUs unm
BWIKY B BOAY W ApYrvie XXnoKoctn.

Yawa c noaknaakoi

*  V3BnekuTe NoAKNanKy w3 Yalim Ans >apku. BeiMoliTe yaluy ans
>KapKV 1 NOAKNaAKY B Ternnon Bofe ¢ 406aBeHeM HebonbLUMM
KONIMYECTBOM KUXOHHOMO MOOLLIEro CPeACTBa. VIcnonb3ayiTe Markyro
rybKy. CnonocHNTE 1 BBITPUTE HACYXO.

»  ECc/m npoayKTbl NpUropeny, HaneiTe ropsuyto Boay 1 JobasbTe
MotoLLee cpeacTso Ans nocyabl. OcTasbTe Ha 10 MUHYT, 3aTem
oumncTuTe.

*  Yawy 1 noaknaanky MoXHO MbiTb B MOCYAOMOBYHO MaLLIMHE.
TeMnepaTypa NporpaMmbl MOMKU He A0/KHbI NpeBbIwaTh 65 °C. He
MOWVITE KOHTEHEP A5 XXaPK1 WAV TaraH B NOCYAOMOEYHON MaLLMHE,
€C/V COMPUKACaHoLLEECs C NPOAYKTaMM HAPYXHOE NOKpbITUE
HapYLUEHO UM NMOBPEX/AEHO. 3T MOXET NPVBECTM K AaNbHENIMM
NOBPEXAEHNSIM UV KOPPO3UML.

BHYTpeHHAs yacTb

TNocne 13BeYeHyIst YaLum, NPOTPUTE BHYTPEHHIOH YaCTb MSTKOV

rybKow, HEMHOr0 CMOYEHHO Tennoi BoAon. AKKYpPaTHO NpoTpuTe

HarpeBaTeIbHbIV 3/1IeMeHT. BbITpuTe BCe KOMMOHEHTbI HACYXO YMCTOM

TPSNKOM.

BHewHss noBepxHOCTb

¢ [NpoTpuUTE BHELLHIOK NOBEPXHOCTL CYXOW NN CRErka BNaXHOM
TPSANKOW.

*  3aTeM TLATeNbHO BbITPUTE HACYXO.

OcTopoXxHo!

3anpeLuaeTc9| MCN0/1b30BaTb A5 OYNCTKU
NPOBOMOYHYK] CeTKY, aﬁDa3MBHb\e yncrawme
CPeacTBsa, beH3nH 1 T. M.

XPAHEHUE

*  Ecnv npubop He 6YAeT NCMonb30BaTLCS B TEUEHUE ANUTENBHOMO
Nepuoaa BpEMEHU, OTKITHOUITE ero 0T Po3eTKY, falTe eMy
OCTbITb U QUMCTITE €ro B COOTBETCTBU C NPUBEAEHHBIMM Bbille
VHCTPYKLUMSMI.

* [lepef Tem, kak ybpaTb MpuBop Ha XpaHeHwe, ybeamTecs B UncToTe
11 CYXOCTY BCEX 70 KOMMOHEHTOB U MPUHAANEXHOCTEN.

*  YBepute Nprbop Ha XPaHEHWe B CYXOE, YNCTOE 1 XOPOLLO
NPOBETPVBAEMOE MECTO, FAE OH He BYAET NoaBepraTbest
BO3/ENCTBYI0 3KCTPEMASIbHbIX TEMMEPaTyp 1 BYLET HaXOAUTLCS BHE
[0CSIraemMoCTyi AETEN U XKMBOTHBIX.

YcTpaHeHue HeUcnpaBHoCTen

HeucnpaBHoctb | Mpuunna Pewenne
AspocpuTiop- Bunka He BCTaBneHa BcTaBbTe BUMKY
HUL@ He BKJTH0- B PO3ETKY UMV BCTAB/IEHA Kabens nuTaHus
yaetcs. B PO3eTKY HENpaBbHO. B PO3eTKY.
Yalwa He BCTaBNEHA B KOP- Bcrasbre
nyc GpUTHOPHULL. Yally B Kopnyc
OPUTIOPHULI.
MpoaykTbI CAuLLKOM MHOMO MHrpeaw- Paspenvte npo-
Hef0CTaTouHO €HTOB B YalLe. [LYKTbI Ha Bonee
NPoXapeHbl. Meskue NopLum.
Cnmikom KopoTkoe Bpemst Otperynvpyite
NPUrOTOBNEHUS. BpeMs NpuroTos-
NEHNs.

MpoayxTbl HekoTopble npoaykTel cne- | MNepesopauviBanite
NPOXapVBAKOTCA | AYET NepeBopauvBaTb WM | Unn nepeMeLmn-
HEepaBHOMEpHO. | MepemeLuVBaTb NPUMEpPHO BaliTe NPOAYKTHI.
Ha NonoBMHe NpoLiecca
NPVrOTOBNEHUS.
MpurotosneH- CNWLLKOM HY13Kas Temne- lNoBblickTe TemMne-
Hble NPOAYKTbI parypa. paTypy.
HeaocTaTouHo
XpYcTsLLve.
Mocne ussne- MospexaeH Aatunk cHatva | ObpatuTecs

YeHWs yaLum
QpVTIOPHMLE BCE
elle pabotaet.

yawm. B 3BTOPW30BaH-
HbIll CEPBUCHbIN

LeHTp.

Ha cseToanon-
HOM aucnnee
NosIBUACS KO,
owwbkw E1.

KopoTkoe 3aMblkaH1e
B AATUMKE.

Ha ceeToavoa-
HOM aucrnee
nosiBuncs kog E2.

O6pbIB Lenu AaTuUnKa.

Peuentbl

KAPTO®EJ1b ®PU AOMALLUHEIO
MNPUrOTOBJIEHMSA

YToBbl NpUroToBMTL KapTodenb GpU AOMALLHEr0 NPUroTOBNEHUS,

BbINOMHUTE ClefytoLLVe JercTBIs:

1. MoumncTtnte kapTodensb 1 HapexsTe kapTodens hpu.

2. TwaTenbHo BbIMOVTe KapTOdenb Hpy 1 BLITPUTE ero BYMarKHbIM
KYXOHHBIM MOSIOTEHLIEM.

3. MomecTute 1-2 CTONOBLIX IOKKM O/IMBKOBOIO Macna B MUCKY,

n06aBbTe KapTothenb hpy 1 XOpPOLLO NepemeLLanTe, Noka Kaptodenb

@pu He BYAET NOKPbLIT MACcIoM.

M3BnexuTe KapTodesb U3 N0TKa W AaiTe eMy CTeub Yepes CUTO.

MoMecTvTe BbICYLLEHHbI KapTodens hpu B Yally v BoibepuTe

NPOrpaMMy KapKi.

[SUE

OPUKALOEJIbKU gna nogA4um C nMBOM

WHrpeamneHTbl Ha 4 nopuuu:
400 r rosxbero dapLua

20 rpunbos

40 r KpacHoro Nyka

30 bekoHa

2 3yburiKa YecHoKa

26 r KpacHoro nepua
1BETOYKa PO3MapVHa

1 BETOYKA TUMbSIHa

1 AUYHbI XXenTok

Conb

YepHbIi MONOTLIN NepeL,
Mepew, ynnwn

LLlenoTka ocTpov nanpuku

3 MO/I0TOro CNaaKoro Nepua
10 r cuHoro cana

Mpouenypa

1. Hapexbre bekoH, rpubebl, nepeL, 1yk Menkmmn kybukamy, Aobasste
YECHOK, HaPe3aHHbIV MEIKUMY IOMTUKaMU 11 0BXapeTe BCe Ha
CKOBOPOZE, A0D6aBVIB TYAa MESKO HaPe3aHHbIe MCTbS PO3MapHHA
1 TuMbsiHa. OTNIOXWTE CMECh B CTOPOHY 1 A3IATE el OCTbITb.

2. Mexay Tem, nomMecTuTe B MUCKY (hapLL, BCE CreLym, SMYHBbIN
XKENTOK, CBHOE Ca/10 U YXKE 0X1aXeHHYI NPUrOTOBAEHHYIO CMEeCh.
TwaTensHo nepemeLuanTe.

3. 3aTem V3roToBbTE 13 CMECU LIapUKM BecoM okono 20 T.

4. TMonoxuTe WapwKku B Yalwy. YcTaHosuTe Temnepatypy Ha 180 °C,

a BPeMs NPUroToBAEHNS Ha 815 MHYT, B 38BUCUMOCTW OT pa3mepa.

Cogert.

Yrobbl L3PUKKN 6o KPacuBbIMW 1 TN3AKVMMW, pekoMeHaYeTCa
CMa4nBaTb PYKn, YTOBbI K HUM He npuannana MacHasd CMecb.
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D®APLLUNPOBAHHAS KYPUHAS TPYAKA

WHrpeamneHTbl Ha 4-6 nopuuii:
450 1 KypuHOW rpyakut

130 r 6ekoHa (Hape3aHHoro)
251 nyka

45 r nyka-wanora

2 3ybumKa YecHoKa

20 1 CBEXMX NINCTBEB LWNUHATa
10t cana

51 Mykn

2 anua (M)

Conb

YepHbIi MONOTLIN NepeL,

% N KYpUHoro 6ynboHa

Mpoueanypa

1. Hapexsre 20 r bekoHa Kybrikamu n cnerka obxapsre, [obaBsTe

MeJIKO Hape3aHHbIN NYK-LLIANOT, Hape3aHHbIM YeCHOK 1 0bxapbTe

BCe Ha bbICTpoM orHe. 3aTem [063BbTe WNUHAT W Cerka obxapsTe

€ro, oconnTe 1 nonepuuTe. MNocne Toro, Kak NCTbs LWNuHaTa byayt

o6xapeHbl, JobaBbTe B360TaHHbIE SALA W 43T UM 3aTBEPAETb.

OTnoxuTe CMecb B CTOPOHY U AaITE el OCTbITh. TeM BpeMeHeM

NOArOTOBLTE KYPVHYK MPYLAKY A0 TOro, KaK CMEChb OCThIHET.

. BblcytumTe KYpuHYH rpyaky 1 cAenaiiTe kapMaH B Hanbonee
TONCTO YaCTW A0 CaMOi Y3KOW YacTu, coBtoAast OCTOPOXHOCTb,
4T0BbI He Pa3pe3aThb ee NOMHOCTbLHO. MpUNPaBbLTe KYPUHYIO MPYAKY
CO/bHO U MEepLEM 1 33MOMHITE PaHEe NPUroTOBEHHON CMECHHO.
CoeauHTe pa3pes 0fHOV 3yBoUMCTKON, YTOBLI CMECH He BbiNana 13
KapMaHa.

. OBepHUTE KYPUHYO rPYAKY B OCTEBLUMIACS BEKOH.

. MMomecTunTe ee B Yally. YcTaHoBWTe Temnepatypy Ha 170 °C, a Bpemst
NPUroTOBNEHUS H3 45 MUHYT.

. MpuroToBBTE B KACTPHO/IE TEMHBIN IYKOBBINA COYC (0BKapBTe NYK

B Ca/ie [0 3010TUCTOrO LBETa, 33TeM Ao6aBbTe MUKY), 3 33TeM

TLaTenbHo noTyLwmTe. MprnpasbTe N0 Mepe HeobXoaAVMOCTy.

MopnaealiTe c kapTodenem nav pucom.

AW

6.

OtckaHnpyiTe aToT QR-KOZ 4151 OHNANH-PEeLIenToB:

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

HOMUHaNbHbIN ANBN330H HANPAXKEHUS ...
HoMwvHanbHas yacToTa
HoMWHanbHast BXofHas MOLLHOCTb
ObbeM yaluu Ans xapku

3HaueHusi npuBeeHbl cornacHo Pernamenty Komuceun EC
2023/826

PeXuM BbiKOYeHUs

ﬂOTDeﬁﬂﬂeMaﬂ MOULHOCTb B BbIK/TKQ4YEHHOM COCTOAHUN

BDEMQ, HeobxoavmMoe OﬁODQﬂOBaHWO Ha aBTOMaTM4ecKoe
LOCTVKEHNE PexXnMa BbIKTKYeHNS

Pexum oxunaanus

MoTpebnsieMast MOLLHOCTb B PEXIUME OXMASHWS 0,5BT

BDEMQ, HeobxoavMoe OGODQJJOBGHMPO Ha aBTOMAaTM4ecKoe
[OCTVKEHNE PEXNME OXUOIHNSA

O MuH

CeTeBoii pexum oxupaanus (Wi-Fi)

HOTDEBHHEMGH MOLLHOCTb B pexxvMe 0XnaaHus npu
MNOAKNHYeHWM K CeTn

BDEMQ, HeobxoanmMoe UﬁDDUJ:lOBaHWO Ha aBTOMaTM4ecKoe
[OCTU>KEHWe CETEBOro pexxMa 0XMA3HWA

WHCTPYKUMN U UHO®OPMALIUA MO
YTUNIU3ALUUU UCNOJIb30BAHHDBIX
YNAKOBOYHbIX MATEPUAJIOB

YTMJ'IME\MDU\;ITE UMaKoBOYHbIE MaTepuasibl Ha 0TBEAEHHbIX ANA 3TOr0
MUHMUMN3NbHbIX CBaNKax.

YTUNU3ALUNA OTPABOTABLLEIO
3JIEKTPUYECKOIO U 3JIEKTPOHHOIO
OBOPYAOBAHUS

OtpaboTaBsLLee 3NeKTPUYECKOe 1 3NeKTPOHHOe 060pyaoBaHVE

Henb3si BbIBPaCHIBaT BMECTE € 06bI4HbBIM BbITOBBIM MUCOPOM.

Takve NPOAYUKTbI CnegyeT A0CTaBNAATb Ha CNeunansmpoBaHHble
cBbopHble NYHKTbI 415 HaANexaLLen yTnamnsaumm 1 nepepaboTtku.

Kak BapuaHT, B HekoTopbIx cTpaHax EC u apyrvix cTpaHax Esporbl
MOXHO CAATb OTCYXKMBLIME CBOW CPOK NPOAYKTHI MPOA3BLY Npn
ycnosun HDV\OEDETEHMQ HOBOro aHanorn4yHoro NpoaykTa. ﬂDaBW‘IbHaQ
YTnnnsauma 3Toro NpoaykTa noMoraeT COXPaHUTb LieHHble NpUpodHble
Pecypchbl 1 CHM3NTb NOTEHUMANbHOE 0TPULLETENIbHOE BANAHNE Ha
OKPYXaI0LLYo CPeAY Y 3A0POBbLE UENOBEKS, BbI3BAHHOE HEMPaBIIBHOM
ytnnmsauveit otxofos. ObpaTuTech 3a LONOAHWUTENbHOM MHDOPMaLMen
K MECTHbIM OpraHaM BNacTyv vnv B BAvKanLLmin CBOPHbIN NYHKT.
HEHDBBMﬂbHaﬂ YTUAN3auns A3HHOTO TMa OTX0O0B MOXKET MoBedb

33 C0B0W HanoXeHwe WTpada B COOTBETCTBIN C rOCYAIPCTBEHHBIM
33K0OHOAATe/IbCTBOM.

Lns ropuandeckux nuuy B ctpaHax EC

[N ytmnnsaumm aneKTpryeckoro 1 31eKTPOHHOro 060pYA0BaHNS,
3anpocute HEOEXOD,VIMQPO VIH[I]ODMBLLVI}O y Ballero npoaasua nnn

JIMana3oH Temneparyp. 40-230°C NOCTaBLUMIKA.
3371aB3eMOoe BPEMS! MPUMOTOBAEHNS .....vvvevereesrnnns e 1-B0 MUH
YTunusaums B cTpaHax, He Bxoaswux s coctas EC
Ipy HEOBXOAVMOCTY YTUM3NPOBATL AaHHbIA NPOAYKT, 3anpocuTe
OPUI'MHAJIbHBIE PACXOAHbIE HEoBX0ANMUH0 MH(OPMALIMIO Y MECTHbIX OPraHoB BAACTU W
NPUHALNIEXXHOCTH rocreBLiAa.
SFRXD 0015 Jlesast valua s xapkin MbI OCTaB/SiEM 33 COBOV NPABO BHOCUTH M3MEHEHWS B TEKCT
SFRXD 0016 MpaBas Yalla Ans apku VI TEXHAHECKAE NapaMeTpe!.
SFRXD 0017 [MoaKNaaKka Ans Xxapku
SFRX 0003 Bymara ans Bbineykut
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HR INOX Air Fryer s dvostrukom koSarom

Korisnicki priruénik

VaZne sigurnosne upute

PAZLJIVO PROCITAJTE | SPREMITE ZA BUDUCU
UPOTREBU.

+ Ovaj uredaj smiju koristiti djeca starija od 8 godina i osobe
smanjenih fizickih, osjetilnim ili mentalnih sposobnosti te
neiskusne osobe ako su pod nadzorom ili su primile upute
za sigurnu upotrebu uredaja i svjesne su potencijalnin
opasnosti.

« Djeca se ne smiju igrati uredajem.

. Cid¢enje i odrzavanje ne smiju obavljati djeca, osim ako su
pod nadzorom i ako su starija od 8 godina.

+ Djecu mladu od 8 godina drzite podalje od uredaja i kabela
napajanja.

« Ako se kabel napajanja osteti, zamijenite ga u servisu
kako biste izbjegli opasne situacije. Uredaj nemojte nikada
koristiti ako je kabel napajanja ostecen.

 Uredaj, kabel napajanja i utikac ne uranjajte u voduili
drugu tekucinu.

« Ocistite sve pavrsine koje dolaze u dodir s hranom prema
uputama u ovom prirucniku.

« Ovaj uredaj nije namijenjen za upotrebu s vanjskim
mjeraCem vremena ili daljinskim upravlijacem.
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OPREZ: Vruéa povrsina!
Temperatura izlozenih povrSina moze biti visoka

kada je uredaj ukljucen. Uredaj moze ostati vruc

v 7 .

Cak i nakon iskljucCivanja. Prije Cis¢enja, odrzavanja
ili drugih postupaka provijerite je li uredaj potpuno
ohladen.

Dodatne vaZne sigurnosne upute za upotrebu uredaja

» Prije prikljutivanja uredaja u uti¢nicu napajanja provjerite odgovara i napon na nazivnoj plocici uredaja naponu uticnice u koju cete ga prik|juciti.

* Uredaj prikljutite iskljucivo u pravilno uzemljenu uti¢nicu. Preporugujemo priklju¢ivanje uredaja u nezavisan elektricni krug. Nemojte upotrebljavati
produzni kabel.

» Uredaj nemojte prikljucivati na napajanje dok nije potpuno sastavljen.

« Elektricna uti¢nica mora ostati slobodno dostupna tako da se uredaj po potrebi moze odspajiti iz napajanja.

« Utikat napajanja ili kabel nemojte dodirivati vlaznim rukama.

* Ovajje proizvod namijenjen iskljucivo za upotrebu u kuc¢anstvu. Takoder je prikladan za osobnu i ne-poslovnu upotrebu u prostorijama kao Sto su:
— ¢&ajne kuhinje za osoblje u trgovinama, uredima i drugim radnim mjestima;
— hotelske i motelske sobe i drugi Zivotni prostori;
— poljoprivredna imanja;
— manja prenocista itd.

« Uredaj ne upotrebljavajte u industrijskim okruzenjima ili na otvorenom.

* Ovajje uredaj namijenjen za pripremu hrane. Nemojte ga koristiti u bilo koje svrhe za koje nije namijenjen.

* Ne postavljajte uredaj na prozorske daske, plohe za susenje posuda na sudoperu ili nestabilne povrsine. Uredaj uvijek postavljajte na stabilnu, ravnu
i suhu povrsinu.

» Uredaj ne postavljajte na ili u blizini elektricnih ili plinskih Stednjaka, u blizini otvorenog plamena i naprava i uredaja koji su izvori topline.

« Uredaj nemojte upotrebljavati blizu kade, sudopera, bazena ili drugih izvora vode.

« Prije upotrebe ovog uredaja provjerite nalazi li se pladanj za cijedenje na svom mjestu.

» Tijekom rada potrebno je osigurati dovoljno prostora za kruZenje zraka iznad uredaja i sa svih njegovih strana. Uredaj nemojte upotrebljavati blizu
zapaljivih materijala kao 3to su zavjese, kuhinjske krpe itd.

* Uredaj ne postavljajte na krpe ili stolnjake.

* Hranu uvijek pripremajte u isporucenoj posudi za prZenje.

* Punjenje posude za przenje uljlem moZze predstavljati opasnost od poZara.

« Budite osobito oprezni prilikom pripremanje masne hrane kako biste izbjegli opekotine od prskanja masnoca.

* Premaz protiv lijepljenja nemojte dodirivati oStrim ili metalnim predmetima. To moZe uzrokovati otecenje uredaja.

* Nemoajte prekrivati otvore za prozracivanje dok je uredaj u radu.

« Uredaj uvijek iskljucite i odspojite iz elektricne uticnice kada ga ostavljate bez nadzora, nakon upotrebe i prije ¢iscenja ili premjestanja.

* Pricekajte da se uredaj potpuno ohladi prije premjestanja, ciscenja ili pohrane. Uredaj prenosite drZeci za toplinski izolirane rucke.

« Uredaj nemojte upotrebljavati za podupiranje drugih predmeta.

* Kabel napajanja odspajajte iz elektricne uti¢nice uvijek povlatenjem za utikat, a ne za sam kabel. U suprotnom moZe doci do ostecenja kabela
napajanja ili uticnice.

» Pazite da kabel napajanja ne visi preko ruba stola i da ne dodiruje vruce povrsine.

« Uredaj nemojte upotrebljavati ako ne radi pravilno, ako je oStecen, pao na pod ili je bio potoplien u vodu.

» Da biste izbjegli opasnost od ozljede elektricnim udarom, nemojte sami popravljati uredaj niti ga prilagodavati. Sve popravke treba izvoditi oviasteni
servis. Modificiranjem uredaja izlazete se opasnosti od gubitka zakonskih prava zbog nepravilnog rada ili u vezi s jamstvom kvalitete.

OBJASNJENJE SIMBOLA NA PROIZVODU ILI U PRATECOJ DOKUMENTACIJI

c € Ovaj proizvod ispunjava osnovne zahtjeve primjenjivih EU smjernica.

Ovaj simbol na proizvodima ili izvornoj dokumentaciji znaci da se elektricni ili elektronicki proizvod ne smije zbrinjavati kao uobitajeni
komunalni otpad.
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HR

Korisnicki priruénik

¢ Zahvaljujemo na kupnji SENCOR proizvoda i nadamo se da ¢e vam
dobro sluziti.

» Prije upotrebe ovog uredaja detaljno proucite korisnitki prirucnik, Cak
i ako ste ve¢ upoznati s upotrebom sli¢nih uredaja. Uredaj koristite
samo kako je opisano u ovom korisnickom priruéniku. Prirucnik
Cuvajte za kasniju upotrebu. Ako uredaj predajete drugoj osobi,
svakako uruite i ovaj prirugnik.

« Pazljivo raspakirajte uredaj i pobrinite se da ne bacite niti jedan dio
pakirnog materijala prije nego Sto pronadete sve njegove komponente.
Preporucuje se da originalnu kartonsku kutiju, ambalazu, ratun
i potvrdu obuhvata odgovornosti trgovca ili jamstveni list cuvate
najmanje tijekom trajanja zakonskog prava na podnosenje zahtjeva
zbog neispavanog rada ili jamstva kvalitete. Kada transportirate
uredaj, preporucujemo da ga ponovno spakirate u originalnu kutiju
proizvodaca.

OPIS FRITEZE
A1 Upravljacka ploca A4 Desna posuda za przenje
A2 Lijeva posuda za przenje A5 Rucka desne posude za
A3 Rutka lijeve posude za przenje

przenje A6 Podloga za przenje (2x)

U pakiranju se nalazi 25 komada papira za pecenje i kuharica sa
savjetima za kuhanje.

INOX Air Fryer s dvostrukom koSarom

« Dvostruko kuhanje: Obje posude za przenje se koriste za pripremu
hrane u istom programu. Za dodatne informacije pogledajte odjeljak
Dvostruko przenje.

« Sinkronizirano prZenje: U svakoj posudi mogu se kuhati razlicite
namirnice, ali program ¢e zavrsiti u isto vrijeme za svaku. Za dodatne

informacije pogledajte odjeljak Sinkronizirani zavrsetak kuhanja.

* PrZenje vruéim zrakom: Svaka se posuda Koristi za odvojenu pripremu
hrane u skladu s odabranim programom.

PRIJE PRVE UPOTREBE

« Prije prve upotrebe uklonite uredaj i njegov pribor iz ambalaze
i uklonite sve etikete i naljepnice.

Vanjsku povrsinu friteze obrisite mekanom spuzvom blago
navlazenom toplom vodom. Obridite suhom krpom.

* |zvadite posudu za przenje i podlogu za przenje. Operite ih u toploj
vodi s malo deterdZenta za pranje posuda. Isperite i osusite brisanjem.
Unutarnju povrsinu friteze obrisite mekanom spuzvom blago
navlazenom toplom vodom. Obrisite suhom krpom.

* Preporucujemo da fritezu ukljucite na priblizno 30 minuta na
temperaturu od 200 °C. Tijekom toga vremena mozete primijetiti
slab dima ili blagi neugodan miris. To je normalno i nestat ce tijekom
upotrebe.

OPIS UPRAVLJACKE PLOCE

B1 Tipke programa za pripremu B7 Tipka1(lijeva posuda za

. o przenje)
B2 _T\pl_<aw 2 uktjucwyarue/ B8 Zaslon posude za przenje br.
iskljucivanje unutarnjeg 2 (desni)
osvietlienja B9 Tipka 2 (desna posuda za
B3 Tipka " za ukljucivanje/ przenje)

B10 Tipka +/— za postavlijanje
vremena kuhanja

iskljucivanje sinkroniziranog
przenja

B4 Tipka zaomogucivanje BN

Tipka za pokretanje/
dvostrukog przenja pauziranje friteze
B5 Tipke +/- 23 postavijanje B12 Tipka @ za ukljucivanje/
temperature . iskljucivanje friteze
B6 Zaslon posude za przenje br. 1
(jevi)
NAMJENA

¢ Friteza na vrudi zrak Sencor SFR 8800SS namijenjena je za toplinsku
pripremu hrane. Hrana se "przi" vruc¢im zrakom koriste¢i minimalnu
koli¢inu ulja. Zrak se zagrijava pomocu grijaca i ravnomjerno se
rasporeduje kroz unutrasnjost posude s unutarnjim ventilatorom.

ZNACAJKE | FUNKCIJE FRITEZE NA VRUCI ZRAK

Posude za prZenje

* Posude za przenje opremljene su oknom koje vam omogucuje brzu
i jednostavnu provjeru pripremanja hrane u posudi bez potrebe za
njezinim uklanjanjem.

Unutrasnje osvjetljenje

* Unutrasnje osvjetljenje olak$ava provjeru hrane. Kratko pritisnite tipku
svjetla da ukljutite i iskljutite svjetlo. Po zavrSetku programa, svjetlo
e se automatski iskljuciti.

Funkcija friteze na vruéi zrak

¢ Friteza na vrudi zrak Sencor SFR 8800SS opremljena je sljede¢im
funkcijama:

POSTAVLJANJE FRITEZE

* Fritezu na vruci zrak postavite na ravnu, Evrstu i stabilnu povrsinu
podalje od elektricne uti¢nice.

* Provjerite jeste li ostavili dovoljno prostora oko friteze kako bi zrak
mogao slobodno strujati. To je posebno vazno u straznjem dijelu, gdje
se nalaze otvori za prozracivanje. Ne smiju se prekrivati tijekom rada,
Cak i ako se friteza ohladi.

Upozorenje:

Uredaj nemojte upotrebljavati blizu zapaljivih
materijala kao Sto su zavjese, kuhinjske krpe itd.
Uredaj nemojte stavljati na povrsinu prekrivenu
krpom ili stolnjakom.

OSNOVNA UPOTREBA FRITEZE

1. Uklonite posudu za przenje iz friteze. Podlogu za przenje stavite
u posudu za przenje.

. Hranu koje Zelite kuhati stavite unutra i vratite posudu u fritezu.
Nemojte prepuniti posudu. Kod kuhanja vece kolitine sastojaka
preporucujemo da ih podijelite u manje kolicine i pripremite postupno.

. Utaknite kabel napajanja u elektricnu uticnicu.

. Friteza ¢e emitirati dva kratka zvu¢na signala i prebaciti se u nacin
rada pripravnosti.

. Ukljucite fritezu pomocu tipke @

6. Pritisnite tipku 1ili 2 da odaberete posudu za przenje koju Zelite
koristiti. Zaslon odabrane posude c¢e prikazivati zadanu temperaturu
i vrijeme kuhanja, a program pripreme krumpirica ¢e poceti treperiti.

7. Odaberite program kuhanja ili ruéno podesite vrijeme i temperaturu

kuhanja - vige u sljedecem odjeljku korisnickog priru¢nika.

A w N

ul

@

. Ponovno pritisnite tipku i friteza ¢e zapoceti s radom. Na zaslonu
se prikazuju podesena temperatura i vrijeme kuhanja te pocinje
odbrojavanje.
S Napomena:
0 ne pritisnete tipku za pocetak kuhanjg, friteza
Ce se automatski iskljuciti i prebaciti u stanje pripravnosti
nakon 30 sekundi neaktivnosti.
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. Tijekom kuhanja provjerite stanje pecenja kroz kontrolno okno

na posudi za przenje. Pritisnite tipku da ukljucite unutarnje
osvjetljenje. Ponovo pritisnite tipku da biste iskljutili osvjetljenje.

. Pritisnite tipku 1ili 2 da odaberete posudu za przenje koju Zelite
koristiti.

. Pritisnite tipku odabranog programa za pripremu.

. Ako trebate promijeniti temperaturu, upotrijebite tipke +/— (B5) da

1 B oteh ol it o el Bl oy ponsad 40 C 80230
Vol posudu za przen) €. Posiup Jaces S. Ako trebate promijeniti vrijleme kuhanja, upotrijebite tipke +/— (B10) da
pauzirati. Preokrenite ili promijesajte hranu i vratite posudu za przenje o !
N . . X - ga promijenite u rasponu od 1do 60 minuta.
u fritezu. Priprema ce se automatski nastaviti.
1. Kada podeseno vrijeme istekne, friteza ce se oglasiti s 5 zvutnih 6. Pritisnite tipku da biste zapoceli rad friteze.
signala i prijeci u nacin rada pripravnosti.
12. Izvadite posudu za przenje i provjerite je li hrana pecena. Ako hrana Tablica unaprijed pripremlienih programa
jos nije potpuno kuhana, vratite posudu za przenje i podesite Zeljenu Ica unaprijed prip Jenih prog
temperaturd i vrijeme kuhanja. Pokrenite fritezu. Zad
13. Ako je hrana dovoljno kuhana, izvadite posudu za przenje iz friteze Zadana a.. ano
i stavite je na povrsinu otpornu na toplinu. Pomocu hvataljki ili slicnog Program lkona p .vrlfem.e Nap
kuhinjskog pribora uklonite hranu, ostavite da se ocijedi na tanjuru (°c) (min)
oblozenom papirnatim kuhinjskim ruénikom i posluZite. min
2 Napomena: Pro::ieoénajte
—-1= Nemojte posudu za przenje okretati naopako. Ulje koje se Przeni 200 18 6-7 minuta
—|—= nakuplja na dnu ¢e iscuriti na hranu. krumpirici akoje
2 Napomena: potrebno
== Posudu za prZenje uvijek postavite na povrsinu otpornu na Preokrenite
—|— toplinu. Nemojte postavljati na plasti¢nu plocu, stolnjak ili Pile¢i nakon
slicne materijale osjetljive na toplinu. bataci 230 14 10 minuta ako
14. Ako u bilo kajem trenutku trebate otkazati pripremu, pritisnite i drzite je potrebno
tipku \=/. Preckrenite
15. Nakon upotrebe odspojite kabel napajanja iz elektricne uticnice. nakon
16. Prije tis¢enja, odrzavanja ili drugih postupaka pricekajte da se friteza Odrezak 230 12 5 minuta ako
ohladi. je potrebno
Upozorenje:
Tijekom upotrebe, friteza se zagrijava i moZe doseci i
visoke temperature. Friteza ostaje vru¢a tak i nakon Povrce 180 8
upotrebe. Nepravilno rukovanje moze dovesti do
ozbiljnih opeklina. Budite posebno oprezni tijekom
rukovanja.
2 Napomena: Ilet‘[etwje 190 8
—-1= Preporucujemo upotrebu kuhinjskih rukavica. Prilikom oacta
—|— rukovanja posudom za przenje uvijek koristite toplinski
izaliranu rucku. Posudu za prZenje ne stavljajte na povrsine
osjetljive na topliny, npr. plasticne ploce, itd. Podgriia-
. 160 5
2 Napomena: vanje
—1= Nikada ne koristite metalni pribor ili noZeve jer oni mogu
—|= izgrepsti premaz protiv prianjanja na posudi za przenje ili
podloge. Tablica kuhanja
Pauziranje postupka kuhanja Tem-
* Ak trebate prekinuti rad friteze tijekom pripreme hrane, pritisnite tipku Min-maks | Vrijeme pera- Prevrta- Napo-
Hrana koli¢ina | kuhanja nje/mije-
1ili 2, 3 zatim tipku 2, (9 (min) ‘E(':a Sanje mena
* Pauziranje mozZete upotrijebiti da podesite vrijeme kuhanja ili postaviti co
novu temperaturu. Zamrznuti
* Pauzu mozete upotrijebiti i za provjeru je li hrana kuhana. tanki 300-700 | 15-18 180
* Pazljivo uklonite posudu za przenje. Provjerite koliko je hrana krumpirici
obradena, a zatim vratite posudu za przenje unutra. Dodajte
Zamrznuti 300- o
«  Pritisnite tipku \ da biste nastavili rad friteze. Krumpirici 800 12-16 | 230 Da V2 T,l'ce
« Fritezu takoder moZete pauzirati i pazljivim uklanjanjem posude za Jia.
przenje. Friteza se zaustavlja i ventilator se isklju¢uje. Kad se posuda Krumpirici Dodajte
vrati na mjesto, friteza ¢e automatski ponovno poceti raditi. od sirovog 300- 1520 | 230 Da ¥ lice
e e . krumpira 800 i
Iskljucivanje friteze B x8mm) ulja.
Ako fritezu trebate iskljuciti tijekom rada, pritisnite tipku @ s Dodajte
.. . Americki 300- 15-20 230 D % 3i
Odabir pripremljenog programa kumpic | 800 B ° 2elce
N . X - . - 5 ulja.
» Friteza je opremljena s 6 unaprijed pripremljenih programa kuhanja.
Svaki ima unaprijed podesenu temperaturu i vrijeme kuhanja koji se Kroketi 300-750 | 12-15 230 Da
mogu promijeniti.
1. Ukljutite fritezu pomocu tipke @
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Min-maks | Vrijeme T:::: Prevrta- Napo-
Hrana koli¢ina | kuhanja L nje/mije- P
() (min) tura anje mena
(°c)
Peceni 500 | 15-25 | 180
Krumpir
Riba 100-800 | 8-18 180
Skampi 100-800 | 5-15 170
Rak 100-800 | 8-15 180
Odrezak | 100-600 | 8-15 230
SViNSki 1 400-600 | 10-14 | 230
odrezak
Pleci 1 400-800 | 15-22 | 230
zabatak
Pileca prsa | 100-600 | 10-15 230
- 1000-
Piletina 1200 30-35 | 230
Hamburger | 100-600 | 7-16 230
Koba-
sice (@ | 106 500 | 13415 | 180
pripremu
u fritezi)
Cake (ko 1400 500 | 1530 | 160
la¢/torta)
Proletne | 105600 | 8-15 | 180 Da
rolice
Mesosa- | 109 600 | 815 | 230
Znjicima
Slatki
krumpir 100-600 | 30-45 | 200
(batat)
Povrce 100-500 10 160
Zamrznuti
pileci 100-600 | 6-12 180
medaljoni
Zamrznuta
oblozena | 100-600 | 6-12 180
riba
Komadici
smrznutog | 100_go0 | 8-12 | 180
premaza-
nog sira

Sinkronizirano kuhanje

* (Odaberite ovu funkciju ako Zelite da hrana u obje posude za przenje
bude gotova u isto vrijeme.

1. Odaberite program kuhanja ili podesite temperaturu i vrijeme kuhanja
za svaki lonac za przenje.

. Pritisnite tipku , a zatim tipku .

. Hrana ¢e se poceti kuhati u posudi za prie%s duljim vremenom

w N

lguhanja. Tijekom pecenja treperit e tipka
4. Cim istekne razlika izmedu vremena kuhanja, kuhanje ¢e zapoceti
i u drugoj posudi.
Vazno:
Ako pokrenete lijevu ili desnu posudu za przenje bez

pritiska tipke , funkcija sinkroniziranog zavr3etka
nece biti omogucena.

Dvostruko kuhanje

* Odaberite ovu funkciju ako Zelite da se hrana pece na isti nacin u obje
posude za przenje. |zvedite pode3avanje programa, temperature ili
vremena kuhanja samo na jednom dijelu posude za przenje.

1. Ili pritisnite tipku 1ili 2 za odabir programa kuhanja ili podesite
temperaturu i vrijeme kuhanja.

. Zatim pritisnite tipku . Temperatura i vrijeme kuhanja automatski
se odraZavaju u drugom spremniku.

. Pritisnite tipku da biste zapoceli rad friteze.

N

w

Napomena:

Ako ne pritisnete tipku , nacin rada dvostrukog kuhanja
se nece pokrenuti. Zapoctinje priprema samo odabrane
posuda za przenje.

SAVJIETI

* Istovremeno pripremljena hrana treba biti iste velicine. Manji komadi
hrane obitno zahtijevaju krace vrijeme pripreme od vecih komada.

« Podesite vrijeme kuhanja ovisno o koli¢ini hrane koja se priprema.
Za vecu kolicinu potrebno je dulje vrijeme pripreme nego za manju
kolicinu.

« Promije3ajte hranu dok se priprema (posebice manje komade). To ¢e
dati najbolje rezultate i osigurati da je hrana ravnomjerno zapectena.

* Dodajte malo ulja svjezem krumpiru i przite dok ne bude hrskav.

* Optimalna koli¢ina za izradu hrskavih krumpiri¢a je 0,5 kg.

* U fritezama na vruci zrak nemojte pripremati hranu s vrlo visokim
sadrzajem masti, kao Sto su kobasice.

* Hrana koja se obi¢no priprema u pecnici takoder se moZze pripremiti
u fritezi.

* Kod kuhanja jela od prethodno pripremljenog tijesta, skratite vrijeme
kuhanja.

fle.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Nakon svake upotrebe otistite fritezu. Prije ¢iscenja friteza mora
biti iskljuena, odspojena iz elektricne uticnice i potpuno ohladena,
ukljucujuci pribor.

Upozorenje:

Da biste sprijecili opasnost od elektricnog udara, ne
uranjajte uredaj, kabel napajanja ili utikac u vodu ili
bilo koju drugu tekucinu.

Posude za prZenje s prostirkom

* |zvadite prostirku iz posude za przenje. Operite posudu za przenje
i prostirku u toploj vodi s malo neutralnog kuhinjskog deterdZenta.
Upotrijebite meku spuzvu. Isperite i osusite brisanjem.

* Ako se hrana zapekla, ulijte vrucu vodu u posudu i dodajte kuhinjski
deterdZent. Ostavite na priblizno 10 minuta, a zatim ocistite.

« Posuda za przenje i prostirka mogu se oprati u perilici za posude.
Program temperature pranja ne smije premasiti 65 °C. Nemojte
koSaru za przenije ili reSetku rati u perilici posuda ako je narusen
ili o3te¢en povrsinski sloj koji dolazi u kontakt s hranom. To moze
rezultirati promjenom dodatnim o3tecivanjem ili korozijom.

Unutrasnjost

Nakon uklanjanja posude za przenje, obrisite unutradnjost mekom

spuzvom blago navlazenom u toploj vodi. Pazljivo obrisite grijaci element.

Sve obrisite suhom krpom.

Vanjska povrsina

*  Upotrijebite suhu ili blago navlazenu krpu da biste ogistili vanjsku
povrsinu.

* Zatim dobro obrisite.

Upozorenje:

Za tiscenje nemojte koristiti Zicane spuzvice,
abrazivna sredstva, benzin i sl.
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SPREMANJE

* Ako se uredaj nece koristiti dulje vrijeme, odspajite ga iz uti¢nice
elektricnog napajanja, pustite da se ohladi i ocistite ga prateci gornje
upute.

« Prije pohrane, provjerite jesu i uredaj i svi dodaci temeljito ocisceni
i suhi.

« Uredaj tuvajte na suhom, ¢istom i dobro prozratenom mjestu koje nije
izloZeno ekstremnim temperaturama i koje je izvan dosega djece ili
kuenih jubimaca.

Rjesavanje problema
Problem Uzrok Rjesenje
Friteza na vruci Utikac kabela napajanja nije Prikljucite
zrak nije se prikljucen u elektricnu uticnicu | kabel napajanja
ukljucila. ili nije pravilno prikljucen u elektricnu
u elektrignu uticnicu. uticnicu.
Posuda za przenje nije Umetnite
umetnuta u kuciste friteze. posudu
za przenje
u kucidte friteze.
Hrana nije U posudi za przenje ima Podijelite hranu
dobro skuhana. previse sastojaka. na manje
porcije.
Vrijeme kuhanja je prekratko. Podesite vrijeme
kuhanja.
Hrana nije Neke namirnice treba Okrenite ili
ujednaceno preokrenuti ili promijesati promijesajte
kuhana. otprilike na pola vremena. hranu.
Hrana nije Temperatura je preniska. Podignite
hrskava. temperaturu.
Nakon Senzor za uklanjanje posude Kontaktirajte
uklanjanja za przenje je ostecen. ovlasteni servis.
posude za
przenje, friteza
i dalje radi.

Na zaslonu se
prikazuje Sifra
pogreske E1.

Kratki spoj senzora.

Na zaslonu se
prikazuje Sifra
E2.

Otvoreni strujni krug senzora.

Recepti
DOMACI PRZENI KRUMPIRICI

Za pripremanje domacih przenih krumpiri¢a slijedite donji postupak:

1. Krumpir ogulite i nareZite na 3tapice.

2. Krumpirice temeljito operite i osusite papirnatim kuhinjskim ubrusom.

3. Stavite 1do 2 Zlice maslinovog ulja u zdjelu, dodajte krumpirice i dobro

mijeajte dok svi krumpirici ne budu dobro nauljeni.

4. Izvadite krumpirice iz zdjele i ostavite ih da se ocijede kroz sito.

5. Stavite ocijedene krumpirice u posudu za przenje i odaberite program
przenja.

MESNE OKRUGLICE uz Pivo

Sastojci za 4 porcije:
400 g mljevene govedine
20 ggljiva

40 g crvenog luka

30 g slanine

26 g crvene paprike
1grancica ruzmarina
1grancica timijana
1zumanjak

Sol

Svjeze mijeveni crni papar

Chilli zacin

Prstohvat ljute paprike

3 g mijevene slatke paprike

10 g svinjske masti

Postupak:

1. Izrezite slaninu na male kockice, kao i gljive, papriku i luk, dodajte fino
nasjeckan ¢esnjak i sve poprzite U tavi, a zatim dodajte sitno sjeckane
listove ruzmarina i timijana. Stavite smjesu sa strane i ostavite da se
ohladi.

2. U meduvremenu u zdjelu stavite mljeveno meso, sve zacine,
Zumanjak, svinjsku mast i pripremljenu i ohladenu smjesu. Sve dobro
pomijesajte.

3. Zatim upotrijebite smjesu za izradu kuglica teZine oko 20 g.

4. Mesne kuglice stavite u posudu za prZenje. Podesite temperaturu na
180 °C, a vrijeme kuhanja na 8-15 ovisno o veli¢ini okruglica.

Savjet:

Kako bi okruglice bile lijepe i glatke, preporucujemo da navlaZite ruke tako
da se smjesa za meso ne lijepi za njih.

PUNJENA PILECA PRSA

Sastojci za 4-6 porcija:

450 g pilecih prsa

130 g slanine (narezano)

25gluka

45 g ljutike

20 g listova svjezeg korijandera

10 g masti

5 g obi¢nog brasna

2 jaja (srednje velitine)

Sol

Svjeze mljeveni crni papar

Y2 | pile¢eg temeljca

Postupak:

1. Narezite 20 g slanine na kockice i lagano przite, dodajte sitno
nasjeckanu ljutiku, narezani ¢esnjak i sve kratko poprzite. Zatim
dodajte $pinat i lagano ga poprzite, zacinite sa soli i paprom. Nakon
Sto su listovi $pinata przeni, dodajte jaja koja ste promijesali i ostavite
da se stvrdne. Stavite smjesu sa strane i pustite da se ohladi.

U meduvremenu pripremite pileca prsa prije nego Sto se smjesa
ohladi.

2. Osusite pileca prsa i na mjestu gdje su najdeblja napravite prorez do
najtanjeg dijela, pazite da ne prereZete dok kraja. Pileca prsa zacinite
solju i paprom te napunite smjesom koju ste ranije napravili. Spojite
rez s jednom ¢ackalicom kako mjesavina ne bi ispala iz proreza.

. Zamotajte pile¢a prsa u preostalu slaninu.

. Stavite u posudu za przenje. Podesite temperaturu na 170 °C,

a vrijeme pripreme na 45 minuta.

5. U tavi pripremite tamniju zaprsku s lukom (luk pirjajte u svinjskoj masti
do zlatnosmede boje, zatim dodajte brasno), a zatim neka se dobro
skuha. Zatinite po potrebi.

6. Posluzite s krumpirom ili rizom.

S w

Skenirajte ovaj QR kod za online recepte:
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TEHNICKE SPECIFIKACIJE

Nazivni raspon napona 220-240V~
Nazivna frekvencija 50-60Hz
Nazivna ulazna snaga 860 W
Zapremina posude za przenje 81(2x41)
Raspon postavljanja emperature......ereeeerresseeeecesssnnneen. 40=230 °C
Podesavanje vremena rada 1-60 minuta

ORIGINALNI POTROSNI PRIBOR

SFRXD 0015 Lijeva posuda za przenje

SFRXD 0016 Desna posuda za przenje

SFRXD 0017 Podloga za przenje

SFRX 0003 Papir za pecenje

Vrijednosti pruZene sukladno Propisu povjerenstva EU
2023/826

Nacin rada kod iskljucivanja

Potro3nja energije u stanju iskljucenosti -

Vrijeme potrebno da oprema automatski postigne iskljuceni
nacin

Nacin pripravnosti

Potro3nja elektricne energije u stanju pripravnosti 05w

Vrijeme potrebno da oprema automatski postigne nacin

pripravnosti O min

MreZni nacin pripravnosti (Wi-Fi)

Potro3nja energije u umrezenom stanju pripravnosti -

Vrijeme potrebno da oprema automatski postigne umrezeni
nacin pripravnosti

UPUTE | INFORMACIJE O ZBRINJAVANJU
RABLJENE AMBALAZE

Rabljenu ambalazu zbrinite na predvidenom mjestu za prihvat otpada.

ZBRINJAVANJE RABLJENE ELEKTRICNE
| ELEKTRONICKE OPREME

Rabljeni elektricni i elektronicki proizvodi ne smiju se zbrinjavati kao
uobicajeni komunalni otpad. Za pravilno zbrinjavanje, obnavljanje

i recikliranje ovih proizvoda, predajte ih na predvidena mjesta za
prikupljanje. Alternativno, u nekim drzavama ¢lanicama Europske

unije ili drugim europskim drzavama proizvode mozete vratiti lokalnoj
maloprodajnoj trgovini prilikom kupnje ekvivalentnog novog proizvoda.
Pravilnim zbrinjavanjem ovog proizvoda pomaZzete U oguvanju
dragocjenih prirodnih resursa i u spriecavanju potencijalnih Stetnih
utjecaja po okolis i [judsko zdravlje, kaji proizlaze iz nepravilnog odlaganja
otpada. Za vise informacija kontaktirajte lokalne vlasti ili najblizi sabirni
centar za odlaganje otpada. Za nepravilno zbrinjavanja otpada ove vrste
mogu se izre¢i kazne sukladno nacionalnim propisima.

Za poslovna tijela u drZzavama Europske unije
Ako Zelite odbaciti elektricni ili elektronicki uredaj, zatrazite potrebne

informacije od vaseg prodavaca ili dobavljacta.

Odlaganje u drzavama izvan Europske unije

Za zbrinjavanje ovog proizvoda u drugim drzavama, zatraZite potrebne
informacije o pravilnom natinu zbrinjavanja od lokalnih nadleznih
ustanova ili prodavaca.

Zadrzavamo pravo izmjene teksta i tehnickih parametara.
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cr NOX ®p1téda aépa pe SinAo kaladu

Eyxelpidio xpnong

Inpavtikeg odnyieg acpaleiag

AIABAXTE TIZ MPOZEKTIKA KAI ®YAA=TETIZ TIA
MEAAONTIKH XPHZH.

. H ouokeun auth enttpénetat va xpnaolgonolgitat and
naidid 8 etwv Kal Avw Kal and Atopa PE HEIWHEVES
OWHMATIKEG, aloBNTNPLaKEG N BIAVONTIKEG IKAVOTNTEG N
ue ENen neipag, epooov ota Atopa autd napExetal
KATAAANAN enithpnon N av €Xouv evnuepwBeil oxeTIKa
LE TN A0PAAn XpAon Tou NPoiovTIog KAl KAaTavoouV ToUG
duvntikoUg Kivbuvoug.

. Ta nabid dev npénet va naidouv Pe T GUOKEUN.

. 0 kaBapiopdg Kal n guvtnpnon NG CUOKEUNG dev Npénel
va npaypatonoleital anod nawdid, eKtog av eival avw twv 8
ETWV Kal uno eniBAeyn.

. Ta nadid KAtw Twv 8 €TwWV NpENEL va NApapéVOUY Hakpld
anod th oUOKEUN Kal 1o KaAwdlo peUPATOC TNG GUOKEUNG,.

. Av unootei {npid 1o kaAwblio peupatog, avabéate Tnv
avIlKataotaonh Tou o€ eNayyeAUATIKO KEVIpo a€pPIg, Yia
va ano@uyeTe entkivbuvn katdotaon. Le Kapia nepintwon
LN XPNGOIPOMNOINCETE TN CUCKEUN av €xel unootel {nyid to
KaAwdlo pelpatog.

. Mot€ un BuBioete tn cuokeun, 10 KAAWSIO PEUPATOG N TO
PIG 0€ VPO N o€ onolodnnote AAAo uypo.

- KaBapilete T1¢ enpaveleg nou €pxovial o€ ENAPn pe
TPOPIHa akoAouBwvtag Tig 0dnyieg oto napov syxelpidlo.
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Auth n ouokeun dev npoopiletal yia Asitoupyia HEow
e€wtepPIKOU Xpovodlakdntn n TnAeXelplotnpiou.

MPOZOXH: Kautn em¢paveia!

H Beppokpacia twv npooneAdcIPwY ENPAVEIWV
unopei va eival upnAdtepn av eival og Asttoupyia n
ouoKkeun. H cuokeun pnopei va napapével kautn
aKOMa Kal YETA TNV anevepyonoinon tng. MNptv tov
kaBaplopo, Tn cuvthpnon n AAAOUG XEIPIOPOUG,
BeBaiwbeite 0TI N CUOKEUN EXEL KPUWOEL OF
Beppokpacia dwpatiou.

Mp6oBeteg onpavuikég obnyieg acpaleiag yia T XpHon tng GUGKEUAG

Mpiv ouvdéoete tn ouokeun atnv npida pedpatog Siktvou, BeBaiwBeite 6TL N ovopacTIKA ToN NoU avapEpetal oTny Nivakida otoixeiwv g
OUOKEUNG avTIoToIXel oTnv Tdon tng npidag otnv onoia BéAete va ouvbéoete tn oUoKeUn.

TUVOEETE TN CUOKEUN POVO OE 0WOTA YEIWHEVN NPIa. ZUVIOTOUHE Va CUVOEETE TN CUOKEUN O aveEApTnTo NAEKTPIKO KUKAwpaA. Mn xpnaotponoleite
kaAwdia npoéktaong.

Mn ouvbéoete tn ouokeun ot npia pelpatog diktbou, av Sev éxel ouvappoloynbei owotd.

H npia pevpatog Siktou npénel va napapével eEAeUBepa NpooPaatun, WAte n CUOKEUN va pnopei va anocuvdeBei and tv napoxn pedpatog, av
XpElaoTel.

Moté pnv ayyidete 1o KaAwdio peUPATOG M TO PIG PE UYPA XEpLa.

Autd 10 Npoidv €xel oxedlaoTel povo yia olklakn xpnon. Eniong eivat katdAnAn yia npoownikn, pn enayyeAPatikn xphon og xwpoug dnwg eivat:
- kou{iveg npoownikoU og Kataothpata, ypageia kat GAa nepiBaiovta epyaaiag,

- Bwpdua evoboxeiwv n poté kat Aol xcpot Slapovig,

~  QYPOTIKEG PAPHES,

- nepiBarovta TUnou evoikialdpevwy Swpatiwv Pe Npwivo.

Mn xpnotponoleite th ouokeun oe Blopnxavikod neptBaiiov h oe e§WTEPIKG XWpPo.

Auth n ouokeun éxel oxedlaoTel yla Napackeun gayntol. Mn Xpnotponoleite Th GUOKEUN yia GANOUG OKOMOUG EKTOG and autoug yid ToUg 0noioug
npoopiletat.

Mnv tonoBeteite th ouokeun navw oe nepBadt napabupou, oe eNPAVelEG anooTpayylong vepoxUtn h o aotaBelg emgaveled. Mavia tonobeteite tn
OUOKEUN NAvw o€ pia otabepn, eninedn Kat oTeyvn en@avela.

Mnv TonoBeteite Tn cUOKEUN NAVw h KOVTd o€ NAeKTPIKN Koudiva 1 koudiva agpiou, pnv TV TonoBeTeite KOV o€ NNYEG YUPVAG AGYAG
OUOKEUEG Nou anoteholv nnyég Beppdtntag.

Mn xpnoILOMOLE(TE TN CUOKEUM KOVTA O pnaviépa, vepoxutn, nioiva i GAn nnynh vepou.
Mptv xpnaolponoNoETe auth Tn oUoKeUn, eAéyETe 6L o Siokog cUMOYNG Uypwv Bpioketal otn Béon Tou.

Katd tn 61dpketa tng Aettoupyiag, Npénel va napéxetal ENapkng Xwpog yia KUKAo@opia Tou agpa and ndvw Kat e 6AEG TG NAEUPEG TNG OUOKEUNG.
Mn xpnolponoleite th ouoKeun Kovid oe ava@Aé§iia UAIKE, dnwg Kouptiveg, netoéteg Koudivag KAn.

Mnv tonoBeteite Th ouoKeun NAvw o€ eNiPavela nou Kahuntetat pe navi n tpanedopdviiio.

Mapaokeuddete NAvia 10 ayntd oTo NApeXOPEVO OKEUOG TNYaviopatog.

To yépiopa Tou okeloug tnyaviopatog pe Addt pnopei va npokaléoet Kivbuvo nupkayldg.

Mpooéxete 1blaitepa dtav napackeudlete Ainapd payntd, yla va Unv Kagite anoé ektivacoopeva atayovidia Ainoug.
Mnv ayyidete Tnv avTiikoAANTIKN Mi0TpwOon Pe aixpnpd 1 petalika aviikeipeva. Autd pnopei va npo§evinoet {npia.
Mnv kaAUntete ta avoiypata agplopol doo eival oe Aettoupyia n CUGKEUN.

Mavta anevepyoroleite Tn CUOKEUN Kat anoouvéeté Ty and tnv npida peupatog SIKTUoU OTav TNV APAVETE XwWPIG EMTAPNAN, PETA TN XPNon Kat
npwv tn KaBapioeTe N TN PETAKIVACETE.

AQAVETE T OUOKEUN Va KPUWOEL £w¢ Tn Beppokpacia Swuatiou npv and tn petakivnon, tov kabBapiopd h th UAagh tng. Xpnotponoleite tn
Beppikd povwpévn AaPh yia Th HETAQOPA TG GUOKEUNG.

Mn XpnGILOMOIE(TE TN CUOKEUN WG UMOCTAPIYHA Yia oTBAMOTE.

Anoouvbéete 1o Kahwblo pelpatog and tnv npida, 1pavtag 1o PG Kat 6xt T KaAwblo. Alapopetikd, pnopei va npokUyel {npid oto Kahwsio
pelpatog h atnv npida.

BeBaiwBeite 6T To kahwbdio pevpatog Sev kpépetal navw ané v dkpn tpanediol Kat 6Tl Sev £pXetal og ENAPn HE KAUTA ENPAVELQ.

Mn xpnotgonoleite th ouokeun av ev Aettoupyei owotd, av €xel Néoel KAtw, av éxet unootel {npid h av éxel Bubiotei oe vepd.
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« [a va anopuyete Tov Kivbuvo tpaupatiopoy and nhektponAngia, PNV eNOKEUGOETE T CUOKEUN POVOL 0aG KAl NV NpaypdatonolnoeTe onoleadnmnote
npooappoyég oe auth. ‘ONeg ol EMOKEUEG MPENEL va Npaypatonolouvial and éva e§ouatodotnpévo kévipo aépPig. Mia un e§ouciobotnpévn
enéuBaon 0ag otn CUCKEUN PMOPEL va £€XEL 0AV CUVENELD va XAOETE Ta VOPIKG 0ag SIkawpata oXeTika pe npoPAnpata Aeltoupyiag tng GUGKEUNG h
va akupwBei n eyyUnon kakhg notdtntag nou ouvodeUet th CUOKEUN.

EZHIHZIH TON XYMBOAQN MANQ XTO MPOION'H ETA XYNOAEYTIKA EFTPA®A

c € To npoi6v NAnpoi 6Aeg TIG ouaIwdELG anatthoelg Twv epappdotpwy 08nywy EE.

Autd 1o 0UpBoAo ota npoibvia h oTa CUVOSEUTIKG £yypaga onpaivel GTi T XPNOIHOMOINPEVA NAEKTPIKA M NAEKTPOVIKA NpoidvTa Sev
npénel va anoppintovtal padi pe Ta Kavovika actika anoppippata.
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Eyxelpidio xpnong

« EuxaplotoUpe yia v ayopd autoU tou npoiéviog pdpkag SENCOR
Kat eAnioupe va peiveTe Ikavonolnpévol ano TG UNnPecieg Tou.

« [pv ané t xpnon autig tng CUOKEUNG, S1aBATE NPOCEKTIKA TO
eyxelpibio xpnong, akdun Kat av eiote ndN e§oikelwpévol Pe Tn xphon
GUOKEUWV NapGpolou TUrnou. XpnoIHOMOLE(TE TN GUOKEUN HOVO ONwG
neplypdgpetat oto napoév yxelpidio xpnong. uAGEre to eyxelpibio yia
peMovtikn avapopd. Av petaBiBdoete tn ouckeun oe GAho dtopo,
napadwaote padi kat To Napév eyxelpidio xpnang.

« AnoouoKeudoTe MPOCEKTIKG T CUCKEUN Kal BeBaiwbeite ot Hev Ba
netdete kavéva pépog tng ouokeuaaiag Npotol apalpéoete OAa ta
HEPN TNG CUCKEUNG and tTn oUoKeuaaia. Zuviatdtal va UAGEETe Ty
apxiKn ouokeuaoia, Ta UNKG cuokeuaaiag, Tnv anddei§n ayopdg Kat
v eniPePaiwon tou BabBpol euBvng Tou NWANTA N TO MOTONOINTIKO
€yyUnong, TouAGxiotov yia tn Sidpketa 10xUog Tou Vopipou
SIkalwpatog yia v unoPoAn a§iwaong yla eAattwpa h eni tng
€yyunong notdtntag. ‘0tav HETAPEPETE TN CUOKEUN, CUVICTOUHE va TNV
£MNAVACUOKEUAOETE OTO OPXIKO KOUTI MOU NAPEIXE O KATAOKEUAOTAG.

NMEPIFPA®H THZ ®PITEZAX

A1 Nivakag ehéyxou A4 Ae€16 okelog tnyaviopatog

A2 Apiotepd okelog A5 AaPn 6e§lou okeloug
yaviopatog Tnyaviopatog

A3 AaPn apiotepou okeloug Aé Ynoéotpwpa Tnyaviopatog (2x)

tnyaviopatog
H ouokeuaoia nepiéxel 25 Tepaxia aviikoAMNTIKG XapTi ynoipatog kat éva
BiBAio payelpIkng pe OUPPBOUNEG paYEIPIKAG.

MNEPIFPA®H TOY MINAKA EAEFX0Y

B1 Koupmid npoypappdtwy
payelpépatog

B2 Koupni ya B7
evepyonoinan/
anevepyonoinon tou
£0WTEPIKOU PWTOHOU

B6 0086vn evbeifewv ap.

1 (aptotepou) okeloug

nyaviopatog

Koupni 1 (apiotepd okelog

tnyaviopatog)

B8 006vn eveiewv ap.

2 (6e€100) okeloug

Tnyaviopatog

Koupni 2 (6§16 okelog

tnyaviopatog)

B10 Koupni +/- yia puBuian tou
XPOVOU HAYEIPEHATOG

B3 Koupni ya
gvepyonoinan g B9
Aettoupyiag ouyxpoviopévou
Tnyavioparog

B4 Koupni vla evepyonoinon

(o0 . .
&inhoU tnyaviopatog 1 Koupni —’ Y\ Evupgn/nuuon
B5 Koupnia +/- ywa pUBpion tng Aettoupyiag g gpitédag
Beppokpaoiag B12 Koupni yia

evepyonoinan/
anevepyonoinon tng gpttédag

NMPOBAEMNOMENH XPHZH

« Hoputéda aépog Sencor SFR 8800SS éxet oxeblaotei yia tn Beppikn
napackeun gayntoU. To payntd “tnyaviletal’ pe Kautd aépa Kat pe
xpnaon tng eAdxiotng Suvatng noootntag Aadiol. O aépag Beppaivetat
ané tnv avtiotaon BEPHAvoNG Kal KAtavépETal opolopopPa oTo
E0WTEPIKO TOU OKEUOUG TNYaViopatog Xxdpn oTov E0WTEPIKO
aveplothpa.

XAPAKTHPIZTIKA KAI AEITOYPTIEZ THX
®PITEZAZ AEPOZ
Zkeln tnyaviopatog

« Ta okeln tnyaviopatog Siabétouv éva napabupo napatnpnong nou
oag eNtpénel va eAEYXETE yphyopa Kat eUKoAa TNV katdotaon Tou

INOX ®pitéda agpa pe StnA

KaAabu

payntou nou napackeudZetal péoa aTo OKEUOG TNyaviopatog, Xwpig
va xpeladetal va apalpéoete 10 0KeUOG.

EowtepIKOG pwTIopég

o 0 e0wTtePIKOG pwTIaPOG SleuKOAUVEL Tov EAeyxo Tou payntou.
Mathote oUvtopa 1o KOUPN{ PWTICHOU Yia va QVAYETE Kat va
oPnoete Tov pwtiopd. 0tav TEAEIWOEL To NPOYPApa, 0 WTOHOS Ba
anevepyonoinBei autépata.

Acttoupyia tng ppirédag aépog

«  Hpptéda aépog Sencor SFR 8800SS 6iabétet TG akdAouBeg
Aettoupyieg:

« Awnlé payeipepa: Kal ta 6o okeln thyaviopatog xpnatgonotodviat
Yla TNV Napackeun gayntoy e To idlo npdypappa. Ma neploodtepeg
nAnpogopieg avatpégte atnv evotnta AinAd tnyaviopa.
Zuyxpoviopévo tnydviopa: Mropeite va payelpéWete S1apopeTikd
(@aynto oe kGBe okelog, al\d to npdypappa Ba AMhet tautdéxpova Kat
yia ta &Uo. lMa neploodtepeg nAnpoopieg, avatpé€e atnv evotnta
OAOKANPWON GUYXPOVICHEVOU HAYEIPEHATOG.

« Tnydviopa pe Beppd aépa: KaBe okelog xpnotponoteitat yia tnv
EexwploTh NAPaAcKeUn payntou pe To enheypévo Npdypappa.

MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

Mpwv and v npwIn xpnon, agalpéate Tn CUOKEUN Kat Ta a§egoudp
TNG ano T GUOKEUAGid, Kal aNoPaKPUVETE OAEG TIG ETIKETEG Kal
KAPTEAEG.

« Ikouniote Tnv eEWTEPIKN EMPAVELD TG PPITELAG HE €va HAAAKG
OpoUYYap!t Mou €XeTe Uypavel eEAaPpa He xAapd vepd. TKouniote pe
£va kaBapo navi yla va oTeyVwoeL.

«  Agaip£€oTe 10 0KEVUOG TNYaVIOPATOG Kal To UNOoTPWHA TNYaviopatog.
MAUveté ta oe Jeatd vepod pe Aiyo uypd midtwy. ZenAUVeTe ta Kat
OKOUMIOTE Ta YI0 VO OTEYVWOOUV.

TKOUNIOTE T0 E0WTEPIKO TG PPITtEdag Pe €va HaAaKO opouyydpt nou
£xeTe Uypavel eha@pd pe xhapd vepd. Tkouniote pe éva kaBapd navi
Y10 Va OTEYVWOEL.

« 20 OUVIOTOUKE Va apNOETE TN PPITEJ a€POG va AEITOUPYNaEL yla
nepinou 30 Aentd otoug 200 °C. Ltn didpkela autol tou dlacthpata
{owg napatnpnaete Aiyo kanvo h ehagptd oopn. Auté eivat
(pualoAoyikd Kat navel va eppaviletal Pe Ty NEpAITEPW Xpnaon.

TOMOGETHZH THX ®PITEZAZ

« TonoBetnote n ppitéda Beppol aépa Ndvw oe pia eninedn, otépen Kat
otaBepn enipdvela apkeTd pakpld and v npida pevpatog diktvou.
o BeBawwBeite 6T undpxel eNapkng xwpog yUpw and tv epitéda, yla
owoTh KUKAo@opia Tou aépa. Auté eival i6laitepa onpavtiké ato
Hépog drou Bpiokovtatl Ta avoiypata aeplopou. Autd Sev npénet va
kaAuntovtal katd tn Aettoupyia, oUTe Kat 0tav n GPITEJa KPUWVEL
HETa tn Aettoupyia.
MposiSonoinon:
Mn xpnolponoleite Tn oUGKeUN KOVTa o€ eUPAeKTa
UAIKG, 6nw¢ KoupTiveg, Neto£teg koudivag kAn. Mnv
TonoBETE(Te TN CUOKEUN NAVW OF EMIPAVELD MOU
kaAUntetat pe navi i tpanedopavtiio.

BAZIKH XPHZH THZ ®PITEZAZ

1. Agaipéate 10 okelog tnyaviopatog ané tn epitéda. TonoBethate 1o
UNooTPWHA TNyaviopatog Péoa oTo OKEVUOG TNYaViopatog.

2. TonoBetnate péoa oto oKeUOG Ta TPOPIUA Mou BEAETE va payelpEPete
Kal enavatonoBeThate 1o okeUog Péoa otn ppitéda. Mn yepilete
unepPBolika to okevog. Otav payeipeete peyahitepn noodtnta
OUOTATIKWY, CUVICTOUE Va Ta XWPIJETE OE PIKPOTEPEG MOCOTNTEG KAl
V@ 10 HayelpeVETE TUNUATIKG.
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. Zuvbéote To kahwbdio pepatog oe pia npida.
. H ppitéda Ba eknépyet 0o olvtopa nxntikd onpata kat Ba tebei o
Aettoupyia avapovig.

~

. Evepyonoote tn @pitéda natdviag 1o koupni @

. Mathote to Koupni 1 1 2 yia va eNNEEETE To OKEVOG TNyaviopatog nou
BéNete va xpnaiponotnoete. Ltnv 086vn evbeifewv Tou entheypévou
okevoug Ba eppaviotoly ol npoenNeyPEVeG TIHEG Beppokpaaiag kat
xpdvou payelpépatog kat Ba apxioel va avaBooPrvel to npdypappa
NAPACKEUNG TNYAVNTWV NATATOV.

. EniAé€te o npdypappa payelpéuatog n pubpiote xelpokivnta Tov
XpOvo Kat tn Beppokpacia payelpEPatog — NEPIOoOTEPEG MANPOPOPIES
Ba Bpeite oto endpevo PEPOG TOU EYXEIPISioU XpHONG.

o ol

~

©

. Matnote To Koupn{ Kat n ppitéda TiBetal oe Aettoupyia.
Ttnv 086vn evdeiewv epgaviletal n Beppokpacia Kat o Xpvog
Hayelpépatog nou éxouv pubpiotei Kat §eKIva n aviiotpopn pétpnaon.
i Inpgiwon:

Edv dev nathoete 1o Koupni yla va EeKIVACETE To

payeipepa, n ppitéda Ba anevepyonoinBei autépata Kat

Ba tebei oe Aettoupyia avapovng petd and nepinou 30
Seutepolenta abpavelag.

~o

. Katd t didpkela tou payeipépatog, eAéyEe tnv Katdotacn
Hayeipépatog péow tng yudAvng Bupibag napatrpnaong oto okelog

tnyaviopatog. Matnote 1o Koupn Yi0 va EVEPYOMOINTETE TOV
E0WTEPIKO PWTIONO. Ma va anevePYOMNOINCETE TOV ECWTEPIKG
PWTOPO, NATAOTE NAAL TO KOupni.

. Edv xpeidletal, yupiote h avakatéyte 1o gpayntd péoa oto okelog
nyaviopatog. AQaip€ote NPOCEKTIKA T0 0keUog Tnyaviopatog anéd
i gpitéda. H Siadikacia payeipépatog Ba Slakonei npoowpiva.
Avanoboyupiote n avakatéyte To ¢payntoé Kat tonoBetnote §ava
otn B€on Tou 1o okeUog Tnyaviopatog. H napaokeun gayntol Ba
OUVEXIOTE( QUTOPATa.

.'Otav nepdoet o pubpiopévog xpovog, n epitéda Ba eknépyet 5 nxntika
onpata kat Ba teBei oe Aettoupyia avapovng.

. Apaipéate 1o okeUoG Tnyaviopatog Kat eAéYETe av éxel JayelpeuTel
10 Payntd. Av 1o gpaynté dev éxel payelpeutel nAhpwg,
enavatonoBeTnote 10 0KeUOG TNyaviopatog ot GUOKeUN Kat puBpiote
n Beppokpacia Kal Tov Xpovo payelpépatog nou embupeite. Oéate oe
Aettoupyia tnv pprteda.

. EGv 10 @aynto €xel HayeIpEUTE] ENAPKWG, APAIPETTE TO OKEUOG
nyaviopatog and t epitéda kat tonoBeTnate To NAvw o€ pia
enpavela avBektikn otn Beppdtnta. Xpnaponotwvrag AaBideg
koudivag n kanoto napéyolo epyaleio, apalp£ote T0 Gayntd, apnote
10 va oTpayyioeL o€ £va NIATo Nou £XETE OTPWOEL Pe Xapti Koudivag Kat
oepBipete.

o

N

w

Inpgiwon:

Mnv avanoSoyupioete to okelog tnyaviopatog yia va

10 abeldoete. L& auth TNV nepintwaon, to Addt nou €xel
OUOOWPEUTE( 0TO KATW pEPOG Ba xuBei navw oto eaynto.
Inpgiwon:

Mavta tonoBeteite 1o okeUog tnyaviopatog Navw oe pia
enpavela avBektikn atn Beppdtnta. Mnv to tonobeteite
navw oe NAactikn enipavela, tpanedopdvtilo h napdpota
UAIKG nou eival euaioBnta otn Beppdtnta.

2 Inpeiwon:

TUVIOTOUHE TN XpAON NPOCTATEUTIKWY YavTIwV Koudivag.
Xpnaiyonoteite navta tn Beppika povwpévn Aapn otav
xelpileate 1o okelog tnyaviopatog. Mnv tonoBeteite ta
oKeln Tnyaviopatog navw o€ eNPAveleg euaiobnteg otn
Beppdtnta, n.x. NAACTIKEG EMPAVEIES KAT.

Inpeiwon:

— Moté pn xpnotyonoleite PetaA\ka epyaleia n paxaipta,
eneldn pnopei va ypatdouvioouv Tnv aviikoMNTiKn
€nioTpwaon Tou oKeUOUG Tnyaviopatog h Twv
UNooTPWHATWV.

.

Mpoowpivi Siakonn tou payeipéparog
Av xpeidZetat va Siakoyete yia Aiyo tn Aettoupyia tng ppitédag kata
TNV Napackeun gpayntoy, NAatnote to Koupni 1 A 2 Kat katdny 1o

Koupni \ .
« Mnopeite va xpnalponolnoete tnv npoowpivh dtakonn (nadvon)
HayelpéUatog yia va nposappOOETE ToV XpOVo HayelpéPatog h va
pubpioete pia véa Beppokpaaia.
Mnopeite eniong va xpnotpgononoete v nadon yia va eAEYEETe av 1o
(aynTo £Xel HAYEIPEUTEL.
« Agaipéate NpooeKTIKa To okelog tnyaviopatog. EAéy§te ndoo kakd
£€XEL HAYEIPEUTE( TO payNTO Kal, 0T OUVEXELD, TOMOBETAOTE To OKeU0G
Tnyaviopatog §ava otn Béon Tou.

Mathote to Koupni @ yia va cuvexiotei n Aertoupyia tng ppitédac.

« Mnopeite eniong va SlakOYeTe Npoowptva tn Aettoupyia tng Ppitedag
aalpWVTAg NPOOEKTIKA To OKEVOG Tnyaviopatog. H Aettoupyia tng
pptédag oTapatd Kat o aveplothpag anevepyonoteitat. ‘0tav 1o okelog
TonoBetnBei §ava otn Béon tou, n ppitéda Ba apxioel autépata va
Aettoupyei kat naA.

Anevepyonoinon tng gppitédag

Av xpei1dletal va anevepyonolnoete tn gpitéda Katd tn Aettoupyia,

natote 1o Koupni .

Enthoyn evég npoppuBpiopévou npoypappatog

« H pptéda Beppo aépa Siabétel 6 npoppubpiopéva npoypdppata
Hayeipépatog. KabBéva éxet npoppuBuiopévn Beppokpaaia kat xpovo
payelpépatog nou unopouv va tpornomnotnBouyv.

1. Evepyonoinote tn ppitéda pe 10 Kouuni@.

2. Mathote to koupni 1 1 2 yia va entAé§eTe To okeVoG Thyaviopatog nou
B£\ete va xpnoIHONOINOETE.

3. Matnote to Koupni yia To eMAeypévo NpOYPapHa HayelpéUatog.

4. Edv BéAete va al\GEete tn Beppokpacia, XpNoIHONOINGTE Ta KOUHMIA
+/- (B5) yia va aAdgete tn Beppokpacia eviog tou eUpoug 40 °C €wg
230°C.

5. Edv Béhete va aMAEete Tov XpOvo PayelpéPatog, XpNOIHONOINGTE Ta
koupmia +/~ (B10) yia va aMagete Tov xpovo payelpéuatog Petagu 1
Kat 60 Aentav.

6. Matnote 1o Koupni yia va §eKIvioeTe Tn Aettoupyia tng gpitédac.

0

Mivakag npoppuBpicpévwv npoypappdtwv

14. Av onoladnnote otypn Xpelaotei va akupwoete tn Sladikacia Mpoent- Mpoent-
NapacKeUNg, NATNOTE NAPATETAKEVA TO KOUMI . Aeypévn }‘ivpz::?
15. Maym ™ xpfion, anoouvb£ote To kaAwdio pedpatog ano v npida Mpo- Etkovibio Bspuc'i- Haysi- SHMEIQZH
pelpatog Siktlou. ypappa Kpaocia uato
16.Mpwv and tov kaBapiopd, ™n cuvthpnon i GANOUG XEIPIOHOUG, APNVETE (°c) z)‘:nté)q
™ PPITéda Va KPUWOEL.
Mposi§onoinon: A )
. . , . . VOKATEYTE
Katd tn 5llde£l(l'InQ Xxpnong, n Pptéda BEpPOIVETul Tnyavntéc UETA anb 6-7
Kal priopei va gtdoel oe uwnAég Beppokpaoieg. H natérec 200 18 Aenta, edv
(pptéda Napapével KAUTA aKOpa Kal JETA T Xphon xpsldé&:rul
nG. O KaKAG XeIPIOPOG Unopei va odnynoet oe
ooBapd eykatpata. Mpooéxete dlaitepa Katd tov
XEPIOHO.
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Kona- , , rtBog
véKia Tupiote peta KoTténou- 100-600 10-15 230
. 230 14 andé 10 Aenta, Aou
KoTonou- . )
€av xpeladetat
hov Kownouho | 1090~ | 30-35 | 230
1200
lupiote petd Xapnoup-
MnpiZ6Aa 230 12 and 5 Aentd, YKEP 100-600 | 7-16 230
€av xpeladetat NoUKAVIKa
(y1a napa-
OKEUN 0€ 100-600 13-15 180
Aaxavika 180 8 Kavoywn
Pptéda)
Kék 100-500 15-30 160
) EMOWYK | 00600 | 8-15 | 180 Nat
Ei6n PoA
3 190 8
qopng TouBAdKL
o€ kaha- 100-600 8-15 230
HaKL
Enava- 160 5 Pukona- | 100 400 | 30-45 | 200
B¢ppavon tateg
Aaxavika 100-500 10 160
Kate-
Mivakag paysipéparog WUYHEVEG | 400 p00 | o122 180
KOTOUMOU-
EAax.— XP‘:‘V_OC Ocp- KIES
®ayn- Méy. v:tpé- po- Mopopa/ IH- Karte-
16(-d) I'Ioc:o‘;nta patog K;()fg)m avakdtepa | MEIQZH n;p:c\’(ﬂzvz_ 100-600 612 180
9 (Aenta) piou
Vo yapt
Karte-
. Kateyuy-
WUYHEVEC uévuwn!—
Aentéc | 300-700 | 15-18 | 180 vapiopéva | 100-600 | 8-12 | 180
yavntég .
. Koppdua
natateg By
Tuplou
Kate- ng:ssf_ i i i
WYUYpEVEG vourahd Zuyxpoviopévn An§n payeipépatog
xovipeg | 300-800 | 12-16 | 230 Nau e «  Eni\é€te authv tn Aertoupyia edv BéAete 1o payeipepa kat ota 500
yavntég oolnac oKeun tnyaviopatog va ohokAnpw8ei Tautdxpova.
natateg AG6L 1. Em\é€te To npdypappa payelpéuatog h pubuiote T Beppokpacia kat
" TOV XpOVO PAYEIPEPATOG Yia KGBE OKeVOG TNyaviopatog.
MpocBé-
Nwnég ote Vo 2. Mathote to Koupni Kal 0TN CUVEXELD NATACTE TO KOUWN( f
na\r/?rsctm- 300-800 | 15-20 230 Nat Kol:;q)\ld 3. To paynté Ba apxioet va payeipedetal oto okeUog tnyaviopatog He
yaviguaroc ne peyahUtepo xpovo payelpépatog. To koupni Ba avaPooPrivel oe
(8 x 8 mm) oounag 6N 6106 B .
Ag6L 6An tn Siadikacia payeipépatog.
4. MONiG nepdoet 0 Xpovog TG Slapopdg HeTagl Twv Xpovwy
MpooBé- Hayeipépatog, Ba §exivioel To payeipepa Kal oto deltepo okevoG.
Auept- ote ‘;f ) Inpavtko:
kavikéc | 300-800 | 15-20 | 230 Nat Koutaha Edv EekivioeTe To payeipepa oTo aplotepé h 1o
natdteg uotl;]r?uq 616 okel0g TNyaviopatog Xwpig va NatnoeTe 10
Gt o Koupni , N Aettoupyia ouyxpoviopévng AEng tou
Kpokétec | 300-750 | 12-15 | 230 Nat K — Hayepépatog Bev Ba eivat evepyn.
- AwnAé payeipepa
Wn}ec 500 15-25 180 «  EniAé€te authv tn Aertoupyia edv BéNeTe To paynTo va payelpeutel
navateq He tov 610 Tpono Kat ota SUo okeun tnyaviopatog. Mpaypatononote
Wapt 100-800 8-18 180 n pUBpIoN Tou Npoypdppatog, tng Beppokpaciag h Tou xpévou
KapaBibec | 100-800 515 170 payelpépatog Hovo e éva TPPA Tou okeUoug Thyaviopatog.

. 1. EvaM\aktikd, natnote 1o koupni 1 1 2 yia va entAé€ete to npdypappa
KaBoupt 100-800 8-15 180 Hayeipépatog n va pubpioete tn Beppokpacia Kat Tov Xpovo
Mnpi6ha | 100-600 8-15 230 HaYEPEUATOG.

XO}PlVé 100-600 | 10-14 230 2. Katénv natnote 1o Koupni. H Beppokpaaia kat o xpévog
ovitoeh payelpépatog petagépovtal autépata oto deltepo Soxeio.
Mnogua 3. Matiote 10 Kou ni‘ \a va §eKvAoeTe Tn Aettoupyia tng gpitédag.
KOToMou- 100-800 15-22 230 H Y 8 oY < ppitédac
Aou
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2 Inpeiwon:

Edv 6ev nathoete to koupni , n Aettoupyia AinAd
Hayeipepa Sev Ba §ekivhoel. Apxilel To payeipepa povo oto
eniheypévo okelog tnyaviopatog.

YMNOAEIZEIZ KAI ZYMBOYAEZX

Ta tpé@ipa nou payetpevovtat TaUTOXpova NpENeL va €Xouv o ilo
péyeBog. Ma pikpotepeg pepibeg payntoy, cuvnBwg anarteitat
HIKPOTEPOG XPOVOG NAPACKEUNG OE OXEaN ME TIG HEYAAUTEPEG.

« PuBpiote tov xpévo payelpépatog avaloya e TNy noadtnta 1ou
(payntou nou payelpelete. Ma peyalltepn nogdtnta anateitat
HeyalUTepog XpOvoG NAPAcKEUNG, OE OXEON UE PIKPOTEPN MOCGTNTA.

« AvakateUete To paynto Katd to payeipepa (161ka yia Hikpotepa
Koppdaua). Autd Ba bwoel ta kaAUtepa anoteAéopata kat Ba
Slaopalioel 6Tt 1o paynto éxel podioel opoldpopPa.

« [poaBéote Aiyo AGS1 oTa ppéoka NATATAKIA Kal TNyavioTe Ta péxpl va
yivouv tpayavad.

« HBéAtuotn noodtnta yia Ty NApacKeUn Tpayavy tTyavntwv
natatwv eivat 0,5 kg.

«  Mnv napaokeudete oe Ppitedeg BeppoU aépa TpOPIHa PE MOAU
uynAn NeplektikGTNTa og Ainapd, dnwg Aoukavika.

«  Tpogipa nou napackeuddovial cuvhBwg otov poUpvo, HNopolv va
NapackeuaocTtolv Kat otn Ppitéda aépog.

« Katd v napackeun gayntwv and £toign {UpNn, HEIWOTE TOV XpOVO
Hayelpépatog.

KAGAPIZMOX KAI ZYNTHPHZH

KaBapiZete tn ppitéda petd and kabe xpnon. Mptv tov kaBapiopo, n
ppitéda npénet va anevepyonoinBei, va anoouvdebei and tnv npida, kat va
KPUWOEL EVIEAWG, oupnep\apBavopévawy twy aecoudp Tng.

MposiSonoinon:

la va anogUyete Tov kivbuvo nAektponAngiag, noté
Hn BuBioete Tn cuokeun, To KaAwdio pelpatog h 1o
@I 0€ vepO N og onotodnnote GAAo uypo.

IkelUog Tnyaviopatog pe unéotpwpa

« Agalpéote 10 undotpwpa ano to doxeio tnyaviopatog. MAUvete
10 Soxeio tnyaviopatog Kat to unéotpwpa oe XAlapd vepo pe Aiyo
oubétepo UYPH NIATwV. XpNOIHONOINGTE €va HaAAKS GpouyyaptL.
=ZeNAUVETE T Kal GKOUMIOTE Ta yIa VA OTEYVWOOUV.

«  Av 1o payntd £xel koMnoel, pi€te eatd vept oto okelog Kat
npooBéate uypd nidtwy. Apnote va Spdoet yia nepinou 10 Aentd Kat
0Tn ouvéxela kaBapiote.

« To okelog TNyaviopatog Kat To undoTpwya prnopouv va nhuBolv oe
nAuvthpto midtwv. H Beppokpaaia tou npoypappatog nAuaipatog dev
npénet va unepPaivet toug 65 °C. Mnv nAUvete to kaAdbi thyaviopatog
1 TN oxdpa ato NAUVTAPIO MdTwV av €xel unofabpiotei n unootel
Znpid n enpavelakn enikaluyn nou €pxetal o€ eNagn He TPOPIUA.
Autd Ba pnopouoe va £xel wg ouvénela nepattépw Znpta n didaBpwon.

Eowtepikd

ApoU apalp£oete 10 OKEUOG TNYaVIOHATOG, OKOUMNIOTE TO E0WTEPIKO TNG

OUOKEUNG pE éva PaAAKG 0Qouyydpl nou €XeTe uypavel EAappd pe xNapd

vepO. IKounioTe MPOCEKTIKG TNV avtiotaon Béppavong. Zkouniote ta

ndvta pe éva kaBapd navi yia va oTeyvwaoouy.

E§wtepiki empaveia

«  Xpnowonoleite éva oteyvo 1 ehagpd vwnd navi yia tov kaBaplopd g
€§WTEPIKNG EMIPAVELQG.

«  ¥Tn ouvéxeld, okouniote KaAd yla va oTeEYVWOEL.

MposiSonoinon:

Moté pn xpnaiyonoleite yia tov kaBapiopé olppata
Tpwipatog, Aetavtika kaBaplotikd, Bevivn kAn.

DYAA=H

« Avn ouokeun bev npokettal va xpnaotpgonoinBei yla Heyalo Xpoviko
S1Gotnpa, anoouvb£ate Ty and tnv npida, APACTE T Va KPUWOEL Kal
kaBapiote tnv akoAouBwvtag Tig 0dnyieg nou npoavagépbnkav.

« [pw and tn @UAagn, BeBaiwBeite 6T n cuokeun kat 6Aa ta a§ecoudp
G eival eviehwg kabBapd Kat oteyvad.

«  DUAAOOETE TN OUOKEUN O€ OTEYVO, KaBapo Kat Kahd aepi{dpevo
pépog, Hakpla and akpaieg Beppokpacieg kat pakpid and nadid n
Katolkidia.

Avupetonion npopAnpatwv

MpépAnpa Autia Adon

YuvbEaTE To Ka-
Awblo pedpatog

To @G Tou KaAwbiou pelpatog
Sev elval ouvdedepévo atnv

H ppitéda
Beppou aépa

bev evepyoniot- | npida h Hev €xel eloaxOei otnv npida.
nBnke. owatd atnv npida.
To okelog tnyaviopatog dev TonoBetnate
£€xel TonoBetnBei péoa oto T0 oKeUog
owpa g prtedag. Tnyaviopatog
péaa oto oWpa
g ppItedac.
To payntd Yndpxouv ndpa noAAG UAKG Xwpiote 10
Sev eival Kaka Héoa oTo oKeUog tyavi- (payntoé oe
Hayelpepévo. opartog. HIKPOTEPEG
Hepideg.

0 xp6vog payelpépartog eivat
noAU oUvtopog.

PuBpiote tov
XPOVO payelpé-

HaToG.

To payntd dev Katd tn 8idpketa tou payeipé- | Mupiote h

€xel payelpeutel | patog, Ba npénet va yupilete QVOKATEYTE TO

opolopopga. M va avakateUeTe oplopéva paynto.
payntd.

To payntd dev H Beppokpaoia givat noAy Augnote tn

ivat tpayavo. XapnAn. Bepuokpaaia.

Enikowvwvnoete
e éva eGou-
olodotnpévo
KEVTPO 0£pPIG.

AgoU agatpé-
OETE T0 OKEVOG
Tnyaviopartog,
n epitéda
napapével og
Aettoupyia.

0 aweBnthpag agaipeong tou
okeUoug TNyaviopatog €xet
unootei {npia.

Ytnv 086vn
ep@aviletat o
KWBIKOG OpAaA-
patog ET.

BpaxukUkAwpa awdnthpa.

Ttnv 086vn
eppaviletal o
KWBIKOG E2.

Avoixté kKUkAwpa aiobnthpa.

Zuvrayég
ZNITIKEZ THFTANHTEZ NATATEZ

lMa va napackeudoete oMUKEG TNyavntég natdteg, akoAouBnote ta

napakdtw phpata:

1. Ze@Moubiote Kal KOYTE TIG NATATEG OE OXAHA Yla TNYAVNTEG NATATEG.

2. TINOvete KaAG TIG NATATEG KAl OTEYVWOTE TIG HE XapTi Koudivag.

3. MpooBéote 1 éwg 2 koutali£g tng counag ehatdAado oe éva o,
NPooB£0Te TIG NATATEG Kal AVAKATEWTE KAAA péxpL va KaAupBolv OAeg
ol natateg pe Aadt.

4. Agaipéate TG natdteg and to tayi Kat apnote TG va otpayyi§ouv péoa
and coupwtnpt.

5. TonoBethote TIG 0TpaYYIOPEVEG NATATEG 0TO OKEUOG TNYaviopatog Kat
€MIAEETE TO NPdypappa Thyaviopatog.
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KE®TEAAKIA rIA NA TYNOAEWETE MIA MNYPA

YAKa yia 4 pepibeg:
400 g Kipag pooxapiolog

20 g pavitdpla

40 g KOKKIVO KPEHPHUBL

30 g pnéikov

2 okehideg okopbo

26 g MNePIEG KOKKIVEG

1 khaddki 6evbpoAiBavo

1 khabaki1 Bupdpt

1 KpdKog auyou

ANdu

A\eopévo patpo mnépt
Mnaxapika toikt

Mia npéda kautepn nanpika
3 g YAUKIG ndnpika aAeopévn
10 g xo1pwv6 Aapdi

Awabikaoia:

1. Koyre 1o pnéikov oe KUBAKIa, KaBWG Kat ta pavitapia, TG MnepLEg,
Kal Ta KPeWpUGIa, NpoaBéate 10 0KOPEO KOPPEVO OE AENTEG PETEG Kal
00TapeTé Ta OAa o€ éva tnyavi, Npoobétoviag Yilokoppéva pUAa
SevipoAiBavou kat Bupaptoy. TonoBetnate To peiypa atnv dkpn Kat
QQAOTE TO VA KPUWOEL.

2. Evtw petagl, npoobéate péoa oto pnoA tov Kipd, 6Aa ta pnaxapika,
oV KpOKo auyoU, To xoiptvo Aapdi Kal To NapacKeuaauévo peiyda
nou €xel KPUWOEL Avakatéyte KaAd ta navra.

3. Ltn ouvéxela, XpnoIonotnoTte To Peiypa yia va guagete otpoyyuld
keptedakia Bapoug nepinou 20 g To kabéva.

4. TonoBetnote ta ke@tedakia Péoa oTo oKeUog Tnyaviopatog. Pubpiote
n Beppokpacia otoug 180 °C Kal Tov xpdvo payelpépatog ota
8-15 Aentd avaAoya pe to péyeBog toug.

ZupBouln:

lMa va éxouv ta KePTedakia wpaia Kat Aeia upn, cUVITOUPE va BpéXeTe Ta
XéPLa 0aG WOTE T0 Pelypa KPEATog va Unv KoAGEL oTa xépla.

FEMIZTO LTHOOX KOTOMOYAOY

YAka yia 4-6 pepideg:
450 g othBog Koténoulou

130 g pnéikov (o€ PETeq)

25 g KpeppUGL

45 g Kpeppudakia

2 okeAibeg akopbo

20 g ppéoka pUNa onavakioly
10 g Aapdi

5 g aheUpl yia 6AEG TG XPNOELG
2 auya (peoaiou peyéBoug)
ANGT

Aleopévo patpo ninépt

Y2 Nitpo {wpég Kotodrnoulo

Awabikaoia:

1. Kéyre 20 g pnéikov og kKUBouG Kat tnyaviote to eAagpd, npooBéate
10 KPEPHUBAKIA WINOKOppEVT, TO OKOPEO WINOKOHHEVO Kal COTAPETE
1a 0Aa ya Aiyo. Ztn ouvéxela, NpocBETTE To GNAVAKL Kat GoTApETé
10 eAa@pd, kat alatoninepwaote. MOAG cotapiotoly ta pUAa
Tou onavakioy, NpooBEote ta xtunnpéva auyd Kat apAote ta va
okAnpUvouv. AQNoTte To pefypa otny Gkpn va Kpuwael. Ev tw petay,
NPOETOINGOTE T0 0TNBOG KOTOMOUAOU HEXPL VA KPUWTEL TO pEYUA.

2. YTeEYVWOTE T0 0TNB0G KOTAMOUAOU Kal 6To PEPOG Omou eival naxutepo,
Snuloupynote éva Gvolypa kBoviag npog ta Katw péxpl 1o Aentd
HEPOG, NPOTEXOVTAG va NV To KOWEeTe TeAe(wd. ANatoninepwate
10 01"B0G KOTONOUAOU Kal YEHIOTE TO HE TO peiypa nou puidgate
vwpitepa. KAeiote 1o dvoiypa pe pla odovioyAugiba yia va pn xubei 1o
peiypa £€w and v toénn.

3. Tuhi€te 10 01nBog KOTONOUAOU e TO UNOAOLMO HNEIKOV.

4. TonoBetnote To oto okelog tnyaviopatog. PuBpiote tn Beppokpacia
otoug 170 °C kat Tov XpOvo payelpéuatog ota 45 Aenta.

5. Xe pia katoapdha, ETOIHACTE €va nio 0KoUPo peiypa Kpeppudloy
(ootdpete 1a kpeppUbia oto Aapdi péxpt va podicouy, otn
ouvéxela NpooBéate aAelpl) Kal 0TN GUVEXELD HAYEIPEYTE TO KAAD.
Alatoninepwote 600 xpeldletat.

6. XepPipete pe natdteg n pud.

Tapwote autév tov Kwdiké QR yia cuvtay£g oto Siadiktuo:

TEXNIKEZ NMPOAIArPA®ELZ

Ovopaotiké eUpog 1dong 220-240 V~
OvopaoTikh ouxvotnta 50-60 Hz
OvopaoTikh 1oxUg el0060u 2860 W
‘Oykog okeUoug Tnyaviopatog 8l(2x4l)
EUpog pUBpiong Beppokpaciag 40-230 °C
PUBHION TOU XPOVOU HAYEIPEHATOG cevvereevrercrsrrseessessensrenssessenans 1-60 Aentd

FNHZIA ANAAQZIMA AZEZOYAP

SFRXD 0015 Aplotept okelog tnyaviopatog
SFRXD 0016 Ae€16 okevog tnyaviopatog
SFRXD 0017 Ynéotpwpa tnyaviopatog
SFRX 0003 Xapti ynoipatog

Tipég napexépeveg oUppwva pe tov Kavoviops (EE) apib.
2023/826 tng Enttponing

Kard £KT6¢ Aettoupyiag

KatavaAwon nAeKTpIKNAG EVEPYELQG O€ KATAOTAON EKTOG
Aettoupyiag

Xp6vog nou anarteitat yia va pBGoel o e§onAiopdg autdpata
0€ KATAoTaon eKtog Aettoupyiag

Astroupyia avapoving

Katavahwaon nAektpikig evépyetag oe Aettoupyia avapovng | 0,5W
Xp6vog nou anarteitat yia va pBGoel o e§onAiopdg autdpata 0
o€ Aettoupyia avapoving Aenta

Awtuwpévn Aettoupyia avapovig (Wi-Fi)

KatavaAwan nAeKTpIkNG evEPYELag o€ Kataotaon
SIKTuwpEvNG Aettoupyiag avapoving

Xp6vog nou anarteitat yia va poacel o e§onAiopdg autdpata
0€ Katdotaon SIKTUWPEVNG Aeltoupyiag avapoving

OAHTIEZ KAI MAHPO®OPIEX ZXETIKA ME THN
AMNOPPIWH XPHZIMOMOIHMENQN YAIKQON
LYZKEYAZIAZ

Anoppiyte Ta xpnolpgonoinpéva UAIKG oUoKeuaoiag oTov kaBopiopévo
XWPO 51aBE0NG ACTIKWY ANoPPIHHATwWY.

AMNOPPIYH XPHZIMOMOIHMENOY HAEKTPIKOY
KAl HAEKTPONIKOY EZOMNAIZMOY

Ta xpnotponoinpéva NAEKTPIKG Kat NAEKTPOVIKA NpoibvTa Sev npénet
va anoppintovtal padi Pe Ta Kavovika actikd anoppipparta. Ma
OwWOoTH anéppyn, ENavaxpnaigonoinon Kat avakUKAwWoN autwy

Twv npoidviwy, napadwote ta ot kaBoplopéva onpeia cuMoyYNG.
Evalaktika, og oplopéveg xwpeg tng Eupwnaikng’Evwong h oe GAeg
Eupwnaikég XWpEG, MNOPEITE va ENOTPEWETE Ta NPOIGVTA OTO TOMIKO
0ag katdotnpa otav ayopalete €va 1oodUvayo véo npoidv. Me t
owath andppiyn autou Tou npoiéviog, oupBallete otny e§oikovopnaon
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NOAUTIHWV PUOIKWY NOPWV KAl GUVEIGPEPETE OTNV ANOTPONN SUVNTIKWY
APVNTIKWYV EMNINTWOEWY 0To NepIBAAov Kat otnv avBpwnivn uyeia nou
Ba pnopoucav va npokAnBolv and akatdAAnAn andppiyn anoBAntwv.
lMa neploodtepeg Aentopépeleg aneuBuvBeite oTIG TOMIKEG 0ag apxEg h
ato NAnotéotepo onpeio cuMoyng anoBAntwy. Mnopei va eniBAnBolv
npOoTIHa yla TNV akatdAAnAn anéppuyn anofAnTwy autol Tou TUnou
Kata napapacn Twv eBVIKWV KAVoVIOHWV.

Ma enixelphoelg otg xwpeg tng Eupwnaikig Evwong

Av Bé\ete va anoppiete Hia NAEKTPIKA 1 NAEKTPOVIKA CUGKEUN,
{nthote TG anapaitnteg nAnpopopieg and to ouvepyadopevo NwANTA 1
npopnBeuth.

Anéppiyn oe GAAeg xwpeg ektég tng Eupwndikig Evwong
Av Béhete va anoppiyete autd To Npoidv ahhoU, {NTACTE anod TG TONIKESG
apx£G A ToV TOMIKG 0ag EUNopo TI§ anapaitnteg NANPOPopIEG OXETIKG HE
n owoth péBodo andppiyng.

Ot napouoeg odnyieg xpnong unodkevtal o aAayég oTo Kelevo Kat oTig
TEXVIKEG NPOBIaYPapEG.
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