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Friggitrice Manuale di istruzioni

AVVERTENZE GENERALI
LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DI USARE L’APPAREC-
CHIO.

Prima e durante I'uso dell’apparecchio € necessario seguire alcune
precauzioni elementari.
Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell’integrita dell’apparec-
chio. In caso di dubbio non utilizzare I'apparecchio e rivolgersi a per-
sonale professionalmente qualificato. Gli elementi dell'imballaggio
(sacchetti di plastica, polistirolo, ecc.) non devono essere lasciati alla
portata dei bambini, in quanto potenziali fonti di pericolo.
Assicurarsi sempre che la tensione di rete elettrica sia uguale a quel-
la indicata nell'etichetta dati tecnici e che I'impianto sia compatibile
con la potenza dell’apparecchio.
Non tirare mai il cavo per scollegarlo dalla presa di corrente elettrica.
Assicurarsi che il cavo non sia in contatto con superfici calde o ta-
glienti.
Non utilizzare I'apparecchio con il cavo danneggiato.
Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere sostitu-
ito dal Costruttore o dal suo Servizio Assistenza Tecnica o comunque
da una persona con qualifica similare, in modo da prevenire ogni
rischio.
Collegare I'apparecchio esclusivamente ad una presa di corrente
elettrica alternata.
In generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e/o pro-
lunghe. Qualora il loro uso si rendesse indispensabile & necessario
utilizzare solamente adattatori e prolunghe conformi alle vigenti nor-
me di sicurezza.
Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso per il quale
e stato espressamente concepito. Ogni altro uso € da considerarsi
improprio e quindi pericoloso, nonché far decadere la garanzia.
costruttore non pud essere considerato responsabile per eventuali
danni derivati da usi impropri, erronei ed irragionevoli.
Per evitare surriscaldamenti pericolosi si raccomanda di svolgere in
tutta la sua lunghezza il cavo di alimentazione.
Prima di effettuare qualsiasi operazione di cambio degli accessori o
di pulizia disinserire I'apparecchio dalla rete di alimentazione elettri-
ca.
Non lasciare esposto I'apparecchio ad agenti atmosferici (pioggia,
sole, etc.).
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Friggitrice Manuale di istruzioni

Non tenere I'apparecchio vicino a fonti di calore (es. termosifone).
Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compre-
si i bambini) con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte; da per-
sone che manchino di esperienza e conoscenza dell’apparecchio, a
meno che siano attentamente sorvegliate o ben istruite relativamente
all'utilizzo dell’apparecchio stesso da parte di una persona responsa-
bile della loro sicurezza.

Assicurarsi che i bambini non giochino con I'apparecchio.

Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si rac-
comanda di renderlo inoperante.

S| RACCOMANDA INOLTRE DI RENDERE INNOCUE
QUELLE PARTI DELLAPPARECCHIO SUSCETTIBI-
LI DI COSTITUIRE UN PERICOLO, SPECIALMEN-
TE PER | BAMBINI CHE POTREBBERO SERVIRSI
DELL'APPARECCHIO PER | PROPRI GIOCHLI.

ALCUNE AVVERTENZE Fig.1-2-3-4

Posizionare il prodotto su una superficie stabile e piana affinché I'olio bollente non possa fuoriuscire.
Il prodotto pud diventare molto caldo durante I'uso si raccomanda quindi di porre attenzione.

Prima di usare il prodotto la prima volta si raccomanda di pulire bene il prodotto e lavarle le compo-
nenti come indicato nel paragrafo pulizia.

Non usare il prodotto senza olio.

Il prodotto € dotato di un sistema di sicurezza che prevede lo spegnimento automatico in caso di
surriscaldamento.

Descrizione: Fig.A

. Oblo per il controllo delle cottura
. Coperchio

. Rivestimento interno

. Filtro

. Corpo della friggitrice

. Cavo di alimentazione

. Manopola per la regolazione della temperatura
. Base

. Spia “ Pronto all’'uso”

10. Spia di funzionamento

11. Manico del cestello

12. Piedini gommati

13. Pulsante apertura coperchio
14. Recipiente olio

15. Cestello
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Friggitrice Manuale di istruzioni

PULSANTE DI APERTURA DEL COPERCHIO: Fig.5-6-7

Premendo il pulsante, il coperchio si aprira automaticamente. (fig.5) Dalla friggitrice fuoriuscira del
vapore fare attenzione a non scottarsi le dita.

Per staccare il coperchio, collocarlo in posizione verticale e tirarlo verso I'alto (FIG 7).

SISTEMA DI FILTRAGGIO: Fig.8
Il coperchio & dotato di un sistema di filtraggio. Ricordarsi sempre di rimuoverlo quando si procede
con la pulizia dell’apparecchio. (FIG 8)

ASSEMBLAGGIO DEL RECIPIENTE (FIG.9):

1:Estrarre il cestello

2:Estrarre il recipiente e versare I'olio al suo interno

3:Riposizionare il recipiente all'interno del suo alloggio rispettando la dicitura presente sullo stesso
(R) for right (destra) e (L) for left (sinistra)

TERMOSTATO E SPIE DI FUNZIONAMENTO:

A seconda dei tipi di alimenti & possibile regolare la temperatura della friggitrice (150°-170°,and
190°C).

SPIA DI “PRONTO ALL'USO”: questa luce si accendera automaticamente nel momento in cui la
temperatura impostata & stata raggiunta.

SPIA DI ACCENSIONE: questa luce si accendera quando I'apparecchio € in funzione.

USO DELLA FRIGGITRICE: Fig.10

1. Rimuovere il cestello con il manico dall’apposito alloggiamento.

2 Versare trai 1 e 1,5 L di olio all'interno della friggitrice. Il livello dell'olio deve rispettare i livelli di
MAX & MIN presenti all'interno del recipiente della friggitrice (vedi fig.10).

Utilizzare solo olio adatto per la frittura degli alimenti. Burro, margarina olio d’oliva o grasso vegetale
non sono adatti a quest’apparecchio.

3. Per evitare la formazione di condensa sull’'obld di controllo cottura, passare della carta da cucina
leggermente imbevuta di olio sulla parte interna del vetro.

4. Collegare I'apparecchio alla presa ed impostare la temperatura desiderata a seconda del tipo di
alimento scelto

5.Aggiungere gli alimenti all'interno del cestello

-Non sovraccaricare il cestello

-Inserire alimenti uniformi/della stessa grandezza per facilitare la frittura

-Assicurarsi di aver asciugato accuratamente tutti gli alimenti prima di procedere con la frittura
6.Posizionare il cestello all'interno della friggitrice e richiudere il coperchio. Il cestello contenete gli
alimenti deve essere completamente immerso nell’olio.

Non aggiungere acqua o altri alimenti bagnati nell’olio per evitare eventuali schizzi.

7.Dopo aver cucinato, sollevare il cestello e scolare accuratamente I'olio.

FRITTURA DEGLI ALIMENTI

Non sovraccaricare il cestello, cid provocherebbe un abbassamento della temperatura dell’olio e
quindi una frittura troppo grassa e non uniforme.

L'olio deve sempre coprire tutto il cibo che si sta per friggere.

Gli alimenti surgelati sono sovente ricoperti da numerosi cristalli di ghiaccio che bisogna cercare
di eliminare prima della cottura; immergere poi il cestello nell’'olio di frittura molto lentamente per
evitare ribollimenti dell’olio.
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Controllare che gli alimenti siano sottili e di uguale spessore, in quanto gli alimenti troppo spessi
cuociono male all'interno, mentre quelli di spessore uniforme raggiungono contemporaneamente la
cottura ideale.

Asciugare perfettamente gli alimenti prima di immergerli nell’'olio/grasso per evitare spruzzi; inoltre
gli alimenti umidi risultano molli dopo la cottura. E’ consigliato impanare o infarinare gli alimenti ricchi
di acqua (pesce, carne, verdure), avendo cura di eliminare il pane o la farina in eccesso prima di
immergerli nell’olio/grasso.

Consultare la seguente tabella tenendo presente che i tempi e le temperature di cottura sono ap-
prossimativi, devono essere regolati in funzione delle quantita e del gusto personale.

ALIMENTI TEMPERATURA(°C) MINUTI
FUNGHI 170° 3-5
BOCCONCINI DI POLLO IMPANATI 190° 10-14
GAMBERI 170° 3-5
PESCE 170° 3-5
BOCCONCINI DI CARNE 170° 5
CIPOLLE 190° 2-4
PATATINE FRITTE 190° 8-12
PATATE 190° 12-18

MANUTENZIONE E PULIZIA DELLA FRIGGITRICE:

Prima di procedere alla pulizia scollegare il cavo di alimentazione dalla presa di corrente elettrica ed
attendere che l'olio si sia raffreddato per evitare il rischio di ustioni.

Svuotare I'olio dal recipiente antiaderente; rimuovere il deposito di olio con l'aiuto di una spugna o
con carta assorbente.

Versare acqua calda e detersivo nel recipiente e lasciare agire per almeno 30 minuti; lavare il reci-
piente con una spatola apposita per materiali antiaderenti o con una spugnetta morbida. Svuotare il
recipiente e sciacquare con molta cura (abbondante acqua).

Lavare il cestello con acqua calda e detergente per stoviglie.

Pulire il corpo e il coperchio con un panno morbido inumidito.

Asciugare tutte le parti con molta cura.

Non utilizzare spugne abrasive in modo da non rovinare la friggitrice.

Non immergere mai la friggitrice nel’acqua e non metterla sotto il getto del rubinetto.

DATI TECNICI:
Potenza 900W
Alimentazione 220-240V ~ 50/60Hz

In un ottica di miglioramento continuo Beper si riserva la facolta di apportare modifiche e
migliorie al prodotto in oggetto senza previo preavviso.
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Il simbolo del cestino barrato riportato sull’apparecchio indica che il prodotto, alla fine della propria vita
utile, dovendo essere trattato separatamente dai rifiuti domestici, deve essere conferito in un centro di
raccolta differenziata per apparecchiature elettriche ed elettroniche oppure riconsegnato al rivenditore
I 2l momento dell’'acquisto di una nuova apparecchiatura equivalente.
L’adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchio al riciclaggio, al trattamento e allo smal-
timento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e
favorisce il recupero dei materiali di cui € composto.
L'utente € responsabile del conferimento dell'apparecchio a fine vita alle appropriate strutture di raccolta. Per
informazioni piu dettagliate inerenti i sistemi di raccolta disponibili, rivolgersi al servizio locale di smaltimento
rifiuti, o al negozio dove é stato effettuato I'acquisto.
Chiunque abbandona o cestina questo apparecchio e non lo riporta in un centro di raccolta differenziata per rifiuti
elettrici-elettronici & punito con la sanzione amministrativa pecuniaria prevista dalla normativa vigente in materia
di smaltimento abusivo di rifiuti

CERTIFICATO DI GARANZIA

La garanzia di applicazione & valida 24 mesi dalla data di acquisto per difetti di materiale o di fabbricazione.

La garanzia é valida unicamente presentando il certificato di garanzia e il documento di acquisto (scon-
trino fiscale) che certifichi la data di acquisto e il nome del modello dell’apparecchio acquistato.

Se I'apparecchio dovesse richiedere assistenza tecnica rivolgersi al venditore o presso la nostra sede. Questo
per conservare inalterata I'efficienza del vostro apparecchio e per NON invalidare la garanzia. Eventuali ma-
nomissioni dell'apparecchio da parte di personale non autorizzato invalideranno automaticamente la garanzia.

Condizioni di garanzia

Se ci sono guasti a causa di difetti di materiale e/o fabbricazione durante il periodo di garanzia, garantiamo la
riparazione del prodotto gratuitamente.

Non sono coperte dalla garanzia tutte le parti che dovessero risultare difettose a causa di:

a. Danni da trasporto o da cadute accidentali,

b. Errata installazione o inadeguatezza impianto elettrico,

c. Riparazioni o modifiche operate da personale non autorizzato,

d. Mancata o non corretta manutenzione e pulizia,

e. Prodotto e/o parti di prodotto soggette a usura e/o consumabili (es.: lampade, batterie, lame)
f. Mancata osservanza delle istruzioni per il funzionamento dell’apparecchio, negligenza

o trascuratezza nell'uso.

L'elenco di cui sopra & a titolo meramente esemplificativo e non esaustivo, in quanto la presente garanzia &
comunque esclusa per tutte quelle circostanze che non possono farsi risalire a difetti di fabbricazione dell’ap-
parecchio.

La garanzia ¢ inoltre esclusa in tutti i casi di uso improprio dell’apparecchio ed in caso di uso professionale.
Beper Srl declina ogni responsabilita per eventuali danni che possano direttamente o indirettamente derivare a
persone, cose ed animali domestici in conseguenza della mancata osservanza di tutte le prescrizioni indicate
nell’apposito “Libretto Istruzioni ed avvertenze” in tema di installazione, uso e manutenzione dell’apparecchio.

BEPER SRL

Via Salieri, 30

37050 - Vallese di Oppeano - Verona
Tel. 045/7134674 — Fax 045/6984019
e-mail: assistenza@beper.com



Deep Fryer Use instructions

GENERAL SAFETY ADVICE

READ THE OPERATING INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
FIRST USE OF THE APPLIANCE.

Read the following instructions carefully, since they give you useful
safety information about installation, use and maintenance and help
you avoid mishaps and possible accidents.

Remove the packing and make sure that the appliance is intact, with
special attention to the supply cable. The elements of the packing
(plastic bags, polystyrene, etc) do not have to be accessible to the
children, in order to preserve them from danger sources.

It is recommended not to throw these packing material in the dome-
stic waste, but to deliver them to the appropriate station of collection
or destruction refusals, asking eventually information to the manager
of the Sanitation Department of your own municipality.

Before connecting the appliance make sure that the mains voltage
corresponds to the data specified on the label.

If the plug does not suit the socket, let it be replaced with another
suitable plug by qualified personnel only, which shall also ensure that
the section of the socket cables is suitable for your appliance power
absorption.

Never pull the supply cord to unplug the appliance.

Make sure that the supply cord never comes into contact with hot or
cutting surfaces

Do not use this appliance if the supply cord is damaged. In case of
damage, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or
similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

Only connect this appliance on alternating current

Generally, the use adaptors multiple plugs and/or extensions is not
recommended; should they be necessary, please use only simple or
multiple adaptors and extensions in compliance with the safety rules
in force, making sure that the capacity absorption limit marked on the
simple adaptors and the extensions and the maximum power limit
marked on the multiple adaptor are not exceeded.

This appliance is to be destined to its special purpose only.

Any other use is to be considered as improper and thus dangerous.
The manufacturer cannot be responsible for any damages deriving
from improper, wrong or incautious use.

To avoid any heating risk, it is recommended to unroll completely the
supply cord and to unplug the appliance, when not used.
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Before cleaning, always unplug the appliance.

To protect against electric shock, do not immerse cord, plug or any
parts of the appliance into water or other fluids.

Do not hold the appliance with wet hands or feet.

Do not hold the appliance with naked feet.

Do not expose the appliance to atmospheric agents such as rain,
wind, snow, hail.

Do not use the appliance near explosives, highly flammable mate-
rials, gases, burning flames, heaters.

Do not allow children, disabled people or every people without expe-
rience or technical ability to use the appliance if they are not properly
watched over. Close supervision is necessary when any appliance
used by or near children.

Make sure that children do not play with this appliance.

If you decide not to use the appliance any longer, make it unservice-
able by simply cutting the supply cable after disconnecting the plug
from the socket.

ALSO MAKE ANY DANGEROUS PARTS UNSERVICE-
ABLE, ESPECIALLY FOR CHILDREN WHO COULD
PLAY WITH THE APPLIANCE.

SOME WARNINGS:

* Place the product on a stable and flat surface so that the hot oil can’t overflow.

» The product can become very hot during use so it is recommended to pay attention.

* Before using the product the first time it is recommended to clean the product well and wash the
components as indicated in the cleaning section.

* Do not use the product without oil.

» The product is equipped with a safety system that provides for automatic shutdown in case of
overheating.

Description: Fig.A

1. Viewing window 10. Power light

2. Lid 11. Basket handle
3. Internal cover 12. Rubber feet

4. Filter system 13. Lid open button
5. Housing 14. Oil pot

6. Power cord 15. Basket

7. Thermostat knob

8. Base

9. Ready light
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LID-OPEN BUTTON:

Push the button, and fry lid will release automatically. Thus steam will escape from the deep fryer
when fried to avoid scalding the fingers. (FIG.5)

To remove the lid, lift the lid to a vertical position and pull it upwards. (FIG.7)

FILTER SYSTEM:
The lid is fitted with a draw-out filter system, when cleaning the filter draw it out. (FIG.8)

ASSEMBLING OF THE POT (FIG.9)

1:Take out fryer basket

2:Take out pot and pour off ol

3: Place the pot in its own housing respecting the directions indicated on it (R for right and L for left).

THERMOSTAT AND PILOT LIGHT:

The thermostat is calibrated in steps marked,150°-170°,and 190°C,which offers you the best tem-
perature to suit the food to be fried.

READY LIGHT will light automatically when the set temperature is reached.

POWER LIGHT will light automatically when the appliance is plugged.

DEEP FRYER USAGE:

1. Remove the basket with the handle from the bracket.

2. Pour between 1-1.5 litres of oil into the fryer. The level of oil must be between the MAX and MIN
level marked on the surface of the pot. (FIG.10)

Use only good quality vegetable oil or all purpose shortening for deep frying. Butter, margarine, olive
oil or animal fat is not recommended due to its lower smoking temperatures.

3. Smear the viewing window with absorbent paper oil soaked.

4. Plug in the mains and set thermostat to the required temperature (see the reference menu).

5. Add food (as dry as possible) into the basket first.

- Do not overload basket.

- Place food of uniform size into the basket so that cook evenly.

- Be sure to dry all food before frying.

6. Place the basket back into the fryer. Remove the handle and close the lid. The basket and food
must be totally immersed in the oil.

Do not add water or wet stuff to the cooking oil, even small amounts of water will cause oil to spatter.
7. After cooking, lift the basket out of the oil to drain.

FRYING:

Do not overfill the basket, this will cause the oil temperature dropping and make the food greasy.
The oil must always cover the food.

If necessary, remove ice from frozen food before frying; then lower slowly the basket into boiled oil
to avoid splashes.

Cut pieces of food of equal dimension in order to fry them correctly. The food must be perfectly dry
before low then into oil/fat to avoid splashes. Before frying food that contains “water” (fish, meat,
vegetables...) it is recommended to put them into bread or flour.

Check the next table for cooking temperature that could be approximate, it depends of quantity and
taste.
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FOOD TYPE: TEMPERATURE("C) MINUTES:
MUSHROOMS 170° 3-5
CRUMBED CHICKEN | 190" 10-14
WHOLE SHIMP 170" 3-5

FISH CAKES 170" 3-5
FILLETS 170° 5
ONIONS 190° 2-4
FRENCH FRIES 190" B-12
POTATO CHIPS 190" 12-18

CARE AND CLEANING:

Before cleaning the fryer unplug the cord from the socket an wait until oil is completely cooled to
prevent from burns.

Empty the oil from the non-stick container ; remove residue with a sponge or absorbing paper of
kitchen.

Pour some hot water and wash liquid into the container and let work for 30 minutes ; wash the con-
tainer with spatula used for non-stick surfaces or a soft sponge. Empty the tank and rinse it carefully
with water.

Wash the basket with hot water and wash liquid.

Wash the body and the lid with a soft and wet cloth.

Well dry all the parts.

Do not use abrasive sponge in order to protect the fryer container.

Do never immerge the fryer into water or put it under water flow.

TECHNICAL DATA:
Power 900W
Power supply 220-240V ~ 50/60Hz

For any improvement reasons, Beper reserves the right to modify or improve the product
without any notice.
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requires that old household electrical appliances must not be disposed of in the normal
unsorted municipal waste stream. Old appliances must be collected separately in order to

——— optimize the recovery and recycling of the materials they contain, and reduce the impact on
human health and the environment. The crossed out “wheeled bin” symbol on the product
reminds you of your obligation, that when you dispose of the appliance, it must be separa-
tely collected.

E The European directive 2011/65/EU on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE),

GUARANTEE CERTIFICATE

This appliance has been checked in the factory. From the date of original purchase a 24 month
guarantee applies to material and production defects. The purchase receipt and the guarantee cer-
tificate must be submitted together in case of claim to guarantee.

The guarantee is valid only with a guaranty certificate and proof of purchase (fiscal receipt)
indicating the date of purchase and the model of the appliance

For any technical assistance, please contact directly the seller or our head office in order to preserve
the appliance’s efficiency and NOT TO void the guarantee. Any intervention on this appliance by
non-authorized persons will automatically void the guarantee.

GUARANTEE CONDITIONS
If the appliance shows defects as a result of faulty material and/or production during the period of
guarantee, we guarantee repair free of charge on condition that:

- The appliance has been used properly and for the purpose for which it has been intended.
- The appliance has not been tampered with, otherwise it is not maintainable.

- The purchase receipt shall be presented.

- The appliance showing a fair wear and tear shall not be covered by this guarantee.

Therefore, any part that could be accidentally broken or having visible signs of use in consumable
products (such as lamps, batteries, heating elements...) the aesthetic parts are excluded from the
guarantee, and any defect whatsoever resulting from non-respect of the rules for use, negligence in
usage and/or maintenance of the appliance, carelessness, wrong or improper installation, damage
during transport and any other damage not attributable the supplier.

For every defect that could not be repaired within the guarantee period, the appliance will be repla-
ced free of charge.

In any case, if the part to be replaced for defect, breakage or malfunction is an accessory and/or a
detachable part of the product, Beper reserves the right to replace only the very part in question and
not the entire product

CONTACT YOUR DISTRIBUTOR IN YOUR COUNTRY OR ATER SALES DEPARTMENT BEPER.

E-MAIL assistenza@beper.com WHICH WILL FORWARD YOUR ENQUIRIES TO YOUR DISTRI-
BUTOR.
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Friteuse Manuel d’instructions

PRECAUTIONS GENERALES

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS SUIVANTES AVANT
LA PREMIERE UTILISATION DE L'APPAREIL.

Avant et durant I'utilisation de cet appareil il est nécessaire de suivre
précautions élémentaires suivantes.

Aprés avoir enlever I'emballage, s’assurer de I'intégrité de I'appareil.
En cas de doute ne pas utiliser I'appareil et s’adresser a un pro-
fessionnel qualifié. Les éléments d’emballage (sachets plastique,
polystyréne, etc.) ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants,
car potentiellement dangereux.

Il est recommandé de ne pas jeter les éléments d’emballage dans les
déchets ménagers, mais de les déposer dans les centres de traite-
ment des déchets appropriés, en demandant éventuellement conseil
au gérant du centre de sa commune de résidence.

Toujours s’assurer que la tension électrique soit la méme que cel-
le indiquée sur I'étiquette des données techniques et que le réseau
électrique soit compatible avec la puissance de I'appareil.

En cas d’'incompatibilité entre la prise électrique murale et celle de
I'appareil faire changer la prise de I'appareil par un professionnel
qualifié. Ce dernier devra s’assurer que la section des cables de la
prise soit adaptée a la puissance absorbée par I'appareil.

Ne jamais tirer sur le cable d’alimentation pour débrancher la prise
électrique.

S’assurer que le cable n’entre pas en contact avec des superficies
chaudes ou coupantes.

Ne pas utiliser I'appareil si le cable d’alimentation est abimé.

Si le cable d’alimentation est endommageé, pour éviter tout risque, il
devra étre substitué par le constructeur, par son service d’assistance
technique ou toute autre personne de méme qualification.

Brancher I'appareil exclusivement sur une prise de courant alterné.
Il est en général déconseiller d'utiliser des adaptateurs, prises mul-
tiples et/ou rallonges. En cas de nécessité, utiliser seulement des
adaptateurs ou rallonges conformes aux normes de sécurité en vi-
gueur.

Cet appareil ne devra étre utilisé que pour 'usage pour lequel il a été
congu.

Tout autre usage sera considéré comme inapproprié et donc dange-
reux, et engendrera I'annulation de la garantie.

14
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Le constructeur ne peut étre tenu pour responsable en cas de dom-
mages causeés par une utilisation incorrecte, inappropriée et dérai-
sonnable.

Pour éviter tout risque d’échauffement il est recommandé de dérouler
entierement le cable d’alimentation et de débrancher I'appareil de la
prise de courant en cas d’inutilisation.

Avant d’effectuer toute opération de nettoyage ou entretien, débran-
cher I'appareil de la prise de courant électrique.

Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau ou d’autres liquides.

Ne pas toucher I'appareil avec les mains et pieds mouillés ou humi-
des.

Ne pas utiliser I'appareil si vous étes pieds nus.

Ne pas laisser 'appareil exposé aux agents atmosphériques comme
la pluie, le soleil ...

Ne pas laisser I'appareil prés d’une source de chaleur (ex. Radiateur)
Ne pas laisser les enfants, les personnes avec des capacités physi-
ques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d’expérience
ou de connaissance technique, utiliser cet appareil sans surveillance
S’assurer que les enfants ne jouent pas avec cet appareil.

DES LORS QUE L'APPAREIL DOIT ETRE DETRUIT, IL
EST RECOMMANDE DE COUPER LE CABLE D’ALI-
MENTATION, ET DE RETIRER TOUTES LES PARTIES
SUSCEPTIBLES DE PRESENTER UN QUELCONQUE
DANGER, EN PARTICULIER POUR LES ENFANTS
QUI POURRAIENT UTILISER CET APPAREIL COMME
UN JEU.

QUELQUES AVERTISSEMENTS

* Placez le produit sur une surface stable et de niveau afin que I'huile chaude ne puisse pas s’échap-
per.

* Le produit peut devenir tres chaud pendant I'utilisation, il est donc recommandé de faire attention.
* Avant d’utiliser le produit la premiére fois, il est recommandé de bien nettoyer le produit et de laver
les composants comme indiqué dans la section de nettoyage.

* N'utilisez pas le produit sans huile.

* Le produit est équipé d’un systéme de sécurité qui permet I'arrét automatique en cas de surchauf-
fe.
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DESCRIPTION DU PRODUIT : Fig.A
. fenétre de contrdle de cuisson

. couvercle

. doublure interne

. systéme de filtrage

. corps de la friteuse

. cable d’alimentation

. pulsant pour la régularisation de la température
. pulsant d’allumage/d’éteignement

. indicateur “prét a 'emploi”

10. indicateur d’allumage

11. manche du panier

12. pieds en caoutchouc

13. pulsant d’ouverture du couvercle
14. récipient d’huile

15. panier
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PULSANT D’OUVERTURE DU COUVERCLE :

En appuyant le pulsant, le couvercle s’ouvrira automatiquement (FIG. 5). De la friteuse sortira de la
vapeur. Faire attention a ne pas se bruler les doigts.

Pour détacher le couvercle, le mettre dans une position verticale et le tirer vers le haut (FIG. 7).

SYSTEME DE FILTRAGE :
Le couvercle est équipé d’'un systeme de filtrage. Ne pas oublier de I'enlever quand on procéde au
nettoyage de I'appareil. (FIG 8)

ASSEMBLAGE DU RECIPIENT (FIG.9)

1: Extraire le panier

2: Extraire le récipient et verser I'huile a I'intérieur

3: Repositionner le récipient a I'intérieur de son compartiment en respectant I'indication présente (R)
for right (droite) (L) for left (gauche)

HERMOSTAT ET INDICATEUR DE FONCTIONNEMENT:

En fonction de la qualité des aliments il est possible de régler la température de la friteuse (150°-
170°, and 190° C).

INDICATEUR “prét a I'emploi” : cette lumiére s’allumera automatiquement au moment ou la tempéra-
ture augmentera et elle s’éteindra seulement une fois que la température imposée a été rejointe.
INDICATEUR d’allumage: cette lumiére s’allumera quand I'appareil est en fonction.

FRITEUSE USAGE:

1. Enlever le panier avec le manche du compartiment approprié

2. Verser entre 1 e 1,5 L d’huile a l'intérieur de la friteuse. Le niveau d’huile doit respecter les nive-
aux MAX & MIN présents a I'intérieur du récipient de la friteuse (voir fig.10)

Utiliser seulement de I'huile appropriée pour la friture des aliments. Beurre, margarine huile d’olive
ou gras végeétal sont adaptés a cet appareil.

3. Pour éviter la formation de buée sur la fenétre de contrdle cuisson, passer du papier de cuisine
légérement imbue d’huile sur la partie intérieure du verre.
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4. Brancher I'appareil a la prise et imposer la température désirée selon le type d’'aliment choisi

5. Ajouter les aliments a I'intérieur du panier

-Ne pas surcharger le panier

-Insérer des aliments uniformes/de la méme grandeur pour faciliter la friture

-S’assurer d’avoir séché correctement tous les aliments avant de procéder avec la friture.

6. Positionner le panier a l'intérieur de la friteuse et refermer que ce soit le manche pliable que le
couvercle. Le panier qui contient les aliments doit étre complétement recouvert d’huile.

Ne pas ajouter de I'eau ou d’autres aliments mouillés d’huile pour éviter des éventuels éclabous-
sements.

7. Aprés avoir cuisiné, soulever le panier et égoutter soigneusement I'huile.

FRITURE DES ALIMENTS

Ne pas surcharger le panier, cela provoquerait un abaissement de la température d’huile et donc
une friture trop grasse et non uniforme.

L’huile doit couvrir tous les aliments qui sont en train de cuire.

Les aliments surgelés sont souvent recouverts de nombreux cristaux de glace qu'il faut chercher
d’éliminer avant la cuisson; plonger ensuite le panier dans I'huile de friture trés lentement pour éviter
des bouillonnements de l'huile.

Contréler que les aliments soient tres fins et de la méme épaisseur, car les aliments trop épais
cuisent mal a l'intérieur, alors que ceux avec une épaisseur uniforme rejoignent en méme temps la
cuisson idéale.

Sécher parfaitement les aliments avant de les plonger dans de I'huile/gras pour éviter des éclabous-
sements; en outre les aliments humides résultent trop mous apres la cuisson. Il est conseillé de
paner ou d’enfariner les aliments riches d’eau (poisson, viande, légume), en ayant soin d’éliminer le
pain ou la farine en excés avant les plonger dans de I'huile/gras.

Consulter le tableau suivant en tenant présent que le temps et les températures de cuisson sont
approximatifs, ils doivent étre réglés en fonction de la qualité et du godt personnel.

ALIMENT: TEMPERATURE (°C) MINUTES:
CHAMPIGNONS 170° 3-5
PETITS MORCEAUX DE | 190° 10-14

POULET PANE

ECREVISSES 170° 3-5
POISSON 170° 3-5
PETITS MORCEAUX DE | 170° 5
VIANDE

QIGNONS 190° 2-4
POMMES DE TERRE | 190° 8-12
FRITES

POMMES DE TERRE 190° 12-18
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE LA FRITEUSE:

Avant de procéder au nettoyage débrancher le cable d’alimentation a la prise de courant électrique
et attendre que I'huile soit refroidie pour éviter le risque de brilures.

Vider I'huile du récipient anti-adhérent; enlever le dép6t d’huile avec I'aide d’'une éponge ou avec
un papier absorbent.

Verser de I'eau chaude et du savon dans le récipient et laisser agir au moins pour 30 minutes; laver
le récipient avec une spatule spéciale pour matériaux anti-adhérents ou avec une éponge souple.
Vider le récipient et laver avec beaucoup de soins (eau abondante).

Laver le panier avec de I'eau chaude et du savon pour lave-vaisselle.

Nettoyer le corps et le couvercle avec un chiffon souple mouillé.

Sécher toutes les parties avec beaucoup de soin.

Ne pas utiliser d’éponges abrasives de fagon a ne pas abimer la friteuse.

Ne jamais plonger la friteuse dans de I'eau et ne pas la mettre au-dessous du jet du robinet

DONNEES TECHNIQUES:
Puissance 900 W
Alimentation 220-240V ~ 50/60Hz

Dans un soucis d’amélioration permanent Beper se réserve le droit d’apporter des modifica-
tions et améliorations au produit sans aucun préavis.

des déchets et ne peut étre traité comme simple déchet ménagé.
Le produit doit étre détruit dans un centre d’élimination des déchets adapté ou étre restitué
au revendeur dans le cas d’une substitution avec un autre produit équivalent neuf.
Le fabricant prendra a sa charge les frais occasionnés pour la destruction du produit selon
les termes de la loi en vigeur.
Le produit est composé de pieéces non biodégradables et substances qui peuvent polluer I'environ-
nement si détruites de facgon inapropriée . Par ailleurs, certaines parties de ces matieres peuvent
étre recyclées évitant ainsi toute pollution pour I'environnement. Il est de votre et notre devoir de
préserver la santé de I'environnement.
Le symbole indique que le produit répond aux normes requises par les nouvelles
directives introduites en faveur de I'environnement (2011/65/EU) et que le produit doit étre détruit de
fagon appropriée au terme du cycle de vie.
Si besoin, informez-vous auprés des autorités locales compétentes en matiere d’élimination des
déchets de votre commune.
Toute personne qui ne tiendra pas compte de ces régles d’élimination des déchets indiquées dans
ce paragraphe en répondra selon la loi en vigueur.

Ef Le produit en fin de vie doit étre détruit selon les normes en vigueur relatives a I'élimination
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CERTIFICAT DE GARANTIE

La garantie d’application est valable pour 24 mois a partir de la date d’achat pour des défauts de
matériel ou de fabrication.

La garantie est valable uniquement en présentant le certificat de garantie et le document
d’achat (ticket de caisse) qui certifie la date d’achat et le nom du modéle de I'appareil acheté
Si l'appareil devrait demander I‘assistance technique s’adresser au vendeur ou auprés de notre
siége. Ceci pour conserver inaltérée | ‘efficacité de votre appareil et pour NON invalider la garantie.
Des éventuelles manipulations de I'appareil de la part du personnel non autorisé invalident automa-
tiquement a garantie.

CONDITIONS DE GARANTIE
S'’il y a des pannes a cause des défauts de matériel et/ou de fabrication pendant la période de ga-
rantie, nous garantissons la réparation du produit gratuitement.

Elles ne sont pas couvertes de la garantie toutes les parties qui devraient résulter défectueuses a
cause de :

a. Dommages de transport ou de chutes accidentelles,

b. Installation erronée ou inadaptation de I'installation électrique,

c. Réparations ou modifications effectuées par un personnel non autorisé,

d. Manque ou incorrect entretien et nettoyage,

e. Produit et/ou parties du produit relevant de 'usure et/ou consommables (ex : lampes piles, lames)
f. Manque d’observation des instructions pour le fonctionnement de I'appareil, négligence dans
I'utilisation

La liste indiquée ci-dessus est a titre purement exemplaire et non exhaustif, car la présente garantie
est donc exclue pour toutes les circonstances qui ne peuvent pas dériver des défauts de fabrication
de l'appareil.

En outre la garantie est exclue dans tous les cas d’usage impropre de I'appareil et en cas d’'usage
professionnel.

Beper S.R.L. décline chaque responsabilité pour des éventuels dommages qui peuvent directement
ou indirectement dériver a des personnes, des choses et des animaux domestiques, en conséquen-
ce au non-respect de toutes les prescriptions indiquées dans le « livret des instructions et des
précautions » approprié, en theme d’installation, d’utilisation et d’entretien de I'appareil.

LE SERVICE APRES-VENTE EST EFFECTUE PAR VOTRE REVENDEUR OU PAR
L'IMPORTATEUR/DISTRIBUTEUR DES PRODUITS BEPER.

ECRIVEZ UN E-MAIL AU assistenza@beper.com POUR CONNAITRE LE CENTRE SERVICE
AGREE BEPER LE PLUS PROCHE DE CHEZ VOUS.
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ALLGEMEINE ANLEITUNGEN

1. Diese Anleitungen aufmerksam lesen, denn sie geben wichtige
Hinweise zu lhrer eigenen Sicherheit bei Installation, Benutzung und
Service. Sie kdnnen dadurch Stérungen und Unfalle vermeiden, die
u.U. Ihre Sicherheit beeintrachtigen kénnen.

2. Beim Auspacken uberprufen, ob das Gerat unversehrt ist, insbe-
sondere Anschluf3kabel.

3. Im Falls der Kabel ist zerstort, die Reparierung oder die Ersetzung
durfen nur von Fachkrafter durchgefiuihrt warden oder sie kénnen
erhbeliche Gefahren flr den Benutzer entstehen.

4. Vor Gerateanschluld Uberprifen, ob der Netzstrom und die
Schildwerte Ubereinstimmen. Das Gerat kann Schaden erleiden,
wenn einer nicht geeigneten Spannung unterliegt.

5. Bei Nichtubereinstimmung von Geratestecker und Steckdose las-
sen Sie die Steckdose durch einen geeigneten Typ von qualifizier-
tem Fachpersonal ersetzen, das auch uberprtfen soll, ob der Dur-
chschnitt der Steckerkabel der vom Gerat aufgenommenen Leistung
entspricht.

6. Die Benutzung von Palistlicken, Vielfrachsteckdosen und/oder
Verlangerungskabel ist in der Regel nicht ratsam, insbesondere in
Badezimmer oder Duschraum. Mussen diese Teile unbedingt verwen-
det werden, so benutzen Sie nur Einfach-oder Vielfrachpal3stiicke
bzw. Verlangerungskabel, die den geltenden Sicherheitsvorschriften
entsprechen.

Darauf achten, dal die auf dem Einfachpal®} stuck bzw. Verlange-
rungskabel angegebene Stromleistungsgrenze und die auf dem Viel-
fachpalstiick angegebene Hochstleistungsgrenze nicht uberschrit-
ten werden.

7. Gerat bei beschadigtem Anschlultkabel oder Stecker nicht be-
nutzen.

8. Bei Stérung und/oder Fehlbetrieb Gerat ausschalten und nicht
eingreifen. Zur eventuellen Reparatur das Gerat nur zu einer Beper
Vertragsservicestelle bringen und nur den Einsatz von Originaler-
satzteiler, verlangen. Die Nichtbeachtung dieser Anleitungen kann
die Sicherheit des Gerates beeintrachtigen.

9. Gerat nur fUr der vorgesehenen Zweck, einsetzen. Jede andersar-
tige Benutzung ist ungeeignet und deswegen gefahrlich. Fur Scha-
den, die durch unsachgemafe und unvernunftige Handhabung ve-
rursacht werden, wird nicht gehaftet.
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10. Gerat keinesfalls ins Wasser bzw. in andere Flissigkeiten tau-
chen.

11. Gerat nicht in der Nahe von Sprengstoffen, stark brennbaren Ma-
terialien, Gasen oder Flammen bedienen.

12. Gerat nicht von Kindern oder Ungeschickten unbewacht bedie-
nen lassen.

13. Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen und Fufien berih-
ren.

14. Fur absolute Betriebssicherheit nur vorgesehene Zubehorteile
verwenden..

15. Gerat nicht im Duschraum und bei Badewanne oder beim Wa-
schbecken benutzen: die Anwesenheit von Wasser konnte le-
bensgefahrlich sein.

16. Stecker niemals an der Leitung bzw. an dem Gerat aus der
Steckdose ziehen.

17. Das Kabel nicht herabhangen lassen.

18. Gerat nicht den Witterungseinflissen (Regen, Wind, Schnee, Ha-
gen usw.) aussetzen.

19. Bei Nicht benutzen bzw. Reinigen den Geratestecker aus der
Steckdose ziehen.

20. Falls Sie entscheiden, das Gerat nicht mehr zu verwenden,
dann ist es empfehlenswert, das Gerat durch Abschneiden des An-
schluRkabel aul3er Betrieb zu setzen, nachdem der Stecker aus der
Steckdose gezogen wurde. Es wird ferner empfohlen, die Geratetei-
le, die lebensgefahrlich sein kdnnen, aulder Betrieb zu setzen, be-
sonders fur die Kinder, die mit dem Gerat aul’er Gebrauch spielen
konnen.

21. Beim Nichtgebrauch, vor dem Einfigen oder Entnehmen seiner
Bestandteile und vor dem Durchfihrung von Reinigungsarbeiten
muld das Gerat vom Strom abgeschaltet werden.

22. Es wird empfohlen das Gerat sauber zu halten um die o.g.
Funktionsstérungen und Feuer -Gefahr zu vermeiden.

23. Achten Sie darauf, dass alle die das Gerat benutzen, diese Anlei-
tungen lesen.

24. Diese Anleitungen aufbewahren.
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Einige Warnungen

- Stellen Sie das Produkt auf eine stabile und ebene Oberflache, damit das heiRe Ol nicht austreten
kann.

» Das Produkt kann wahrend des Gebrauchs sehr hei® werden, daher wird empfohlen, darauf zu
achten.

* Bevor Sie das Produkt zum ersten Mal verwenden, sollten Sie das Produkt gut reinigen und die
Komponenten wie im Abschnitt Reinigung beschrieben reinigen.

« Verwenden Sie das Produkt nicht ohne Ol.

+ Das Produkt ist mit einem Sicherheitssystem ausgestattet, das eine automatische Abschaltung im
Falle einer Uberhitzung erméglicht.

PRODUKTBESCHREIBUNG: Fig.A
. Sichtfenster

. Deckel

. Innenfutter

. Filtersystem

. Fritteusenbehalter

. Stromkabel

. Temperaturschalter

. Basis

. Licht “gebrauchsfertiges”

10. Betriebslampe

11. Griff des korbes

12. Gummifile

13. Oeffnungstaste des deckels
14. Oelbehalter

15. Korb
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OFFNUNGSTASTE DES DECKELS:

Durch Driicken der Taste wird der Deckel automatisch gedffnet. (Fig.5) Der Dampf wird aus der
Fritteuse entweichen. Achten Sie darauf, sich nicht die Finger zu verbrennen.

Um den Deckel zu entfernen, klappen Sie ihn in einer aufrechten Position und ziehen Sie ihn nach
oben (Fig. 7).

FILTERSYSTEM:
Der Deckel ist mit einem Filtersystem ausgestattet. Denken Sie immer daran, es bei der Reinigung
des Gerates zu entfernen. (FIG. 8)

ZUSAMMENSETZUNG DER FRITTEUSE (FIG.9):

1: Nehmen Sie den Korb heraus.

2: Entfernen Sie den Behélter und gieRen Sie das Ol in seinem Inneren.

3: Setzen Sie den Behalter wieder in seinem Gehause so ein, dass die Positionierungsanweisung
auf dem Selbigen eingehalten werden (R) fiir Rechts (L) fir Links.
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THERMOSTAT UND FUNKTIONSLICHTER:

Je nach Art des Lebensmittels kann man die Temperatur der Fritteuse einstellen (150 °, 170 ° und
190 ° C).

LICHT “gebrauchsfertiges” : das Licht schaltet sich automatisch ein, wenn die Temperatur erreicht
ist.

BETRIEBSLICHT: das Licht leuchtet auf, wenn das Geréat in Betrieb ist.

BETRIEB DES FRITTEUSES:

1. Nehmen Sie den Korb mit den Griff aus dem Behalter

2.Giessen Sie 1 bis 1,5 | Ol in die Fritteuse. Der Olstand muss innerhalb der MAX & MIN Spanne im
Inneren des Behalters der Fritteuse bleiben (siehe FIG.10)

Verwenden Sie nur Ol zum Braten von Lebensmitteln geeignet. Butter, Margarine, Olivenél oder
Pflanzenfett sind fir dieses Gerat nicht geeignet.

3. Um die Bildung von Kondenswasser auf der Sichtfenster zu vermeiden, fahren Sie mit Kiichen-
papier leicht mit Ol getrankt auf die Innenseite des Glases.

4. SchlielRen Sie das Gerat an die Steckdose an und stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein, je
nach Art des gewahlten Lebensmittels

5.Geben Sie die Lebensmittel in den Korb

-Uberfiillen Sie nicht den Korb

-Geben Sie gleich groRe Lebensmittel hinein fiir ein besseres Ergebnis

-Stellen Sie sicher, dass alle Lebensmittel vor dem Frittieren grindlich abgetrocknet wurden
6.Legen Sie den Korb in der Fritteuse, setzen Sie den Deckel darauf. Der Korb mit den Lebensmittel
muss vollstandig in Ol eingetaucht werden.

Kein Wasser oder andere nasse Nahrungsmittel in Ol hinzufiigen um Spritzer zu vermeiden.

7. Wenn fertig, heben Sie den Korb und lassen Sie das Ol sorgfaltig abtropfen.

RITTIERVORGANGE

Uberfiillen Sie nicht den Korb, da dies eine Senkung der Oltemperatur bedeuten kénnte und damit
fettigere und weniger einheitlich frittierte Lebensmittel.

Das Ol sollte immer alle Lebensmittel, die Sie frittieren werden, decken.

Gefrorene Nahrungsmittel sind oft mit Eiskristalle versehen, die vor dem Kochen entfernt werden
sollten; tauchen Sie dann sehr langsam den Korb in das Ol, um das Uberkochen zu verhindern.
Die Lebensmittel sollten diinn geschnitten sein und eine gleichmaRige Dicke aufweisen, da zu dicke
Nahrungsteile oft innen gar bleiben, wahrend die mit einer gleichmafRigen Dicke idealerweise glei-
chzeitig fertig werden.

Trocknen Sie die Lebensmittel griindlich ab, bevor Sie sie in das Ol bzw. Fett eintauchen, um
Spritzer zu vermeiden; auflerdem bleibt nasse Nahrung matschig nach dem Frittieren. Es wird
empfohlen, wasserreiche Lebensmittel (Fisch, Fleisch, Gemuse), davor mit Brot oder Mehl zu pa-
nieren, wobei darauf geachtet werden soll ,dass uberschussiges Brot oder Mehl entfernt werden,
bevor sie in das Ol / Fett eingetaucht werden.

Beachten Sie folgende Tabelle. Garzeiten und Temperaturen stellen ungeféhre Werte dar und mus-
sen je nach Menge und personlichem Geschmack angepasst werden.
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LEBENSMITTEL.: TEMPERATUR (° C) MINUTEN
PILZE 170° 3-5
PANIERTE HAHNCHENHAPPEN 190° 10-14
SHRIMPS 170° 3-5
FISCH 170° 3-5
FLEISCHHAPPEN 170° 5
ZWIEBELN 190° 2-4
POMMES 190° 8-12
KARTOFFELN 190° 12-18

WARTUNG UND REINIGUNG DER FRITTEUSE:

Vor der Reinigung trennen Sie das Netzkabel aus der Steckdose und warten Sie, bis das Ol
abgekdihlt ist, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.

Nehmen Sie das Ol aus der Antihaft-Pfanne ; entfernen Sie den Olrest mit Hilfe von einem Schwamm
oder saugfahigem Papier.

GielRen Sie warmes Seifenwasser in den Behalter und lassen Sie mindestens 30 Minuten lang
einwirken; waschen Sie den Behalter mit einem speziellen Spachtel fir Antihaft-Material oder mit
einem weichen Schwamm. Leeren Sie den Behalter aus und spiilen Sie ihn sorgfaltig (viel Wasser)
ab.

Waschen Sie den Korb mit warmem Wasser und Spulmittel.

Reinigen Sie das Gehause und den Deckel mit einem feuchten, weichen Tuch.

Trocknen Sie alle Teile sorgfaltig ab.

Verwenden Sie keine Scheuerschwamme, um die Fritteuse nicht zu beschadigen.

Tauchen Sie die Fritteuse nicht ins Wasser und halten Sie sie nicht unter flieRendem Wasser.

TECHNISCHE DATEN:
Leistung 900W
220-240V ~ 50/60Hz

In Hinblick auf eine Verbesserungsperspektive behélt sich Beper das Recht vor, das betref-
fende Produkt ohne Voranmeldung zu @ndern bzw. umzubauen.

(Elektro- und Elektronikgerate-Abfall) ist die EG-Richtlinie 2011/65/EU zur Reduktion der
zunehmenden Menge an Elektronikschrott aus nicht mehr benutzten Elektro- und Elektro-
nikgeraten. Ziel ist das Vermeiden, Verringern sowie umweltvertragliche Entsorgen der zu-
nehmenden Mengen an Elektronikschrott durch eine erweiterte Herstellerverantwortung.
lhr Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
Bringen Sie das Gerat zur Entsorgung zu einer Sammelstelle lhrer Stadt oder Gemeinde.
Elektro- und Elektronikgerate mit folgender Kennzeichnung versehen und dirfen nicht mehr tGber
Restmlill, sondern nur noch Uber die 6ffentlichen Entsorgungstrager und anschlieRende Rickgabe
an die Hersteller und Importeure entsorgt werden.

Bi Die WEEE-Richtlinie (von engl.: Waste Electrical and Electronic Equipment; deutsch:
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GARANTIESCHEIN

Die Gewahrleistung gilt 24 Monate ab Kaufdatum fuir Material- und Herstellungsfehler.

Die Garantie gilt nur wenn der Garantieschein vom Kaufbeleg (Quittung), mit Kaufdatum und
Name des gekauften Geratemodells, begleitet wird.

Sollte das Gerat einmal technische Unterstiitzung bendétigen, wenden Sie sich bitte an dem Verkau-
fer oder an unserem Firmensitz. Dies um die Effizienz des Gerates aufrechtzuerhalten und damit
die Garantie NICHT erlischt. Bei eventuellen Beschadigungen des Gerates durch nicht autorisierte
Personen, erlischt die Garantie automatisch.

GARANTIEBEDINGUNGEN
Sollte es zu Funktionsstérungen aufgrund von Fehlern in Material und / oder Verarbeitung wahrend
der Garantiezeit kommen, garantieren wir die Reparatur des Produkts kostenlos.

Alle Teile die nicht durch Garantie gedeckt sind, sind die, die sich als defekt erweisen aufgrund von:
a. Transportschaden oder Stiirze,

b. Falscher Installation oder ungeeigneter elektrischer Anlage,

c. Reparaturen oder Anderungen durch nicht autorisierte Personen,

d. Fehlender oder falscher Wartung und Reinigung,

e. Produkt und / oder Teile des Produkts, die dem Verschleil® unterliegen und / oder Verbrauchsma-
terial (z. B.: Lampen, Batterien, Klingen) darstellen

f. Nicht befolgen der Gebrauchsanweisungen des Gerates, Fahrlassigkeit oder unvorsichtigem Ge-
brauch.

Die obige Liste ist beispielhaft und nicht erschdpfend, da diese Garantie fur all jene Situationen
ausgeschlossen ist, den keinem Produktionsfehler zuzuweisen sind.

Die Garantie ist auch in allen Fallen von missbrauchlichen Verwendung des Gerates und im Falle
vom beruflichen Einsatz ausgeschlossen.

Beper Srl Gbernimmt keine Verantwortung flir Schaden, die direkt oder indirekt Personen, Gegen-
stande und Haustieren betreffen kdnnten, als Folge der Nicht-Einhaltung aller in der Broschire
»Gebrauchsanweisungen und Warnungen” enthaltenen Anweisungen in Bezug auf Installation, Be-
dienung und Wartung.

TRETEN SIE BITTE IN VERBINDUNG MIT IHREN HANDLER IN IHREM LAND

ODER POST SALES ABTEILUNG VON FA. BEPER. E-MAIL assistenza@beper.com
DIE IHREN HANDLER NENNEN WIRD
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ADVERTENCIAS GENERALES
LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR EL APARATO
Antes y durante el uso del articulo es necesario seguir algunas pre-
cauciones basicas.
Tras haber quitado el embalaje, asegurarse de la integridad del
articulo. En caso de duda, no utilizar el articulo y dirigirse a personal
profesionalmente cualificado.
Los elementos del embalaje (bolsas de plastico, polistirolo, etc.) no
deben dejarse cerca del alcance de los nifios al representar un peli-
gro para ellos.
Se recomienda no tirar junto con los residuos domésticos los ma-
teriales presentes en el embalaje sino depositarlos en centros de
recogida de residuos, solicitando informacién adicional al gestor del
punto de recogida urbano del propio ayuntamiento donde se resida.
Asegurarse siempre de que la tension de la red eléctrica sea igual a
la indicada en la etiqueta de los datos técnicos que y que la instala-
cion sea compatible con la potencia del aparato.
En caso de incompatibilidad entre el enchufe del aparato y la toma
de corriente, sustituir el enchufe por otro por una persona profesio-
nalmente cualificada. En concreto, este ultimo, debera también cor-
roborar que la seccion de cables de presa sea la idonea a la potencia
necesaria para el aparato.
No tirar nunca el cable para desenchufarlo de la corriente eléctrica.
Asegurarse de que el cable no esté en contacto con superficies ca-
lientes o cortantes.
No utilizar el aparato con el cable dafado.
Conectar el aparato exclusivamente a una presa de corriente alterna.
En general, se desaconseja el uso de adaptadores, presas multiples
y prolongadores. Si el uso fuera indispensable, es necesario utilizar
s6lamente adaptadores y prolongadores de acuerdo a las normas
vigentes de seguridad.
Este aparato debera destinarse soélo al uso para el que ha sido fabri-
cado. Cualquier otro tipo de uso sera considerado inapropiado y, por
lo tanto, peligroso y hara perder la garantia del mismo. El fabricante
no podra ser considerado el responsable de los posibles dafos deri-
vados de usos inadecuados, erroneos e irracionales.
Para evitar sobrecalentamientos peligrosos, se recomienda estirar
totalmente el cable de alimentacion y de desenchufar el enchufe de
la red de alimentacidn eléctrica cuando el aparato no esté siendo
utilizado.
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Para evitar calentamientos peligrosos, se recomienda estirar com-
pletamente el cable de alimentacién y desenchufarlo de la red eléc-
trica cuando no esté siendo utilizado.

No introducir nunca el aparato en agua u otros liquidos.

No tocar el aparato con las manos o pies mojados o humedos.

No utilizar el aparato con los pies desnudos.

No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (lluvia, sol,
etc.)

No dejar el aparato cerca de fuente de calor (ej.radiador)

Este aparato no debe ser utilizado por personas (incluido nifios) con
capacidad fisica, sensorial o mental reducida o personas con falta de
experiencia y conocimiento del aparato salvo que estén controladas
o bien instruidas respecto al uso del propio aparato por parte de la
persona responsable de su seguridad.

Asegurarse de que no nifios no jueguen con el aparato.

Cuando se decida tirar a la basura este aparato, se recomienda con-
vertirlo en inoperante previamente cortando el cable de alimentacion.

SE, RECOMIENDA ADEMAS CONVERTIR EN
INOCUAS LAS PARTES DEL APARATO SUSCEPTI-
BLES DE CONSTITUIR UN PROBLEMA, ESPECIAL-
MENTE PARA LOS NINOS QUE PODRIAN UTILIZAR
EL APARATO PARA JUGAR.

ALGUNAS ADVERTENCIAS

» Coloque el producto en una superficie estable y nivelada para que el aceite caliente no pueda
escapar.

« El producto puede calentarse mucho durante el uso, por lo que se recomienda prestar atencion.
 Antes de usar el producto la primera vez, se recomienda limpiar bien el producto y lavar los com-
ponentes como se indica en la seccién de limpieza.

* No use el producto sin aceite.

* El producto estéd equipado con un sistema de seguridad que permite el apagado automatico en
caso de sobrecalentamiento.

27



Freidora Manual de instrucciones

DESCRIPCION DEL APARATO: Fig.A
. Ventana para el control de la coccién
. Tapa

. Revestimiento interior

. Sistema de filtracion

. Cuerpo de la freidora

. Cable de alimentacion

. Mando para la regulacion de la temperatura
. Base

. Piloto de “ Listo para usar”

10. Piloto de funcionamiento

11. Mango de la cesta

12. Pies de goma

13. Botdn de abertura de la tapa

14. Recipiente del aceite

15. Cesta

©CoOo~NO O~ WN-=

BOTON DE ABERTURA DEL MANGO:

Pulsando el botdn, la tapa se abre automaticamente (FIG.5). De la friadora sale del vapor. Haga
atencion a no queimarse los dedos.

Para desenganchar la tapa, la coloque en posicion vertical y la tire hacia el alto. (FIG 7)

SISTEMA DE FILTRACION:
La tapa esta equipada con un sistema de filtraciéon. Se acuerde siempre de quitarlo cuando actua
la limpieza del aparato. (FIG 8)

Ensamblaje del recipiente (FIG.9):

1: extraiga la cesta

2: extraiga el recipiente y eche dentro el aceite

3: recoloque el recipiente en su sitio respectando la indicacion referida en el mismo R (derecha) — L
(izquierda)

TERMOSTATO Y PILOTOS DE FUNCIONAMIENTO:

Segun las clases de alimentos es posible regular la temperatura de la freidora (150°, 170° y 190°
C).

Piloto de “ Listo para usar” : esta luz se enciende automaticamente en el momento que se alcanza
la temperatura seleccionada.

Piloto de encendido: esta luz se enciende cuando el aparato esta en funcion.

USO DE LA FREIDORA:

1. Saque la cesta con el mango de su sitio

2. Eche entre1 y 1,5 L de aceite dentro la fridora. El nivel de aceite tiene que respectar los de MAX
y MIN puestos dentro del recipiente de la freidora (vea fig 10).

Emplee solo aceite apto para la fritura de los alimentos. Mantequilla, margarina, aceite de oliva o
grasa vegetal no son adecuados para este aparato.

3. Para evitar la formacion del agua de condensacion en la ventana para el control de la coccion,
pase del papel para la cocina ligeramente embebido de aceite en la parte interna del cristal.
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4. Conecte el aparato a la toma de alimentacién y seleccione la temperatura deseada segun la
clase del alimento elejido.

5. Ahada los alimentos dentro la cesta.

No sobrecargue la cesta.

Introduzca alimentos del mismo tamafio para facilitar la fritura.

Se asegure de haber secado atentamente todos los alimentos antes de seguir con la fritura.

6. Coloque la cesta dentro la freidora y vuelva a cerrar sea el mango plegable que la tapa. La cesta
con los alimentos tiene que ser completamente sumergida en el aceite.

No afada agua u otros alimentos mojados en el aceite para evitar eventuales salpicaduras.

7. Después haber cocinado, levante la cesta y escurra atentamente el aceite.

FRITURA DE LOS ALIMENTOS

No sobrecargue la cesta, esto puede provocar una bajada de la temperatura del aceite y por lo tanto
una fritura muy grasa y poco uniforme.

El aceite tiene siempre que cubrir toda la comida que quiere freir.

Los alimentos congelados estan a veces cubiertos con numerosos cristales de hielo que es nece-
sario eliminar antes de la coccién; luego sumerja la cesta en el aceite para la fritura muy lentamente
para evitar burbujas del aceite.

Controle que los alimentos sean finos y de igual espesor, porque los alimentos muy espesos no
cuecen bien dentro, mientras que los de espesor uniforme alcanzan al mismo tiempo la coccion
ideal.

Seque perfectamente los alimentos antes de sumergirlos en el aceite/grasa para evitar salpica-
duras: ademas los alimentos humedos se hacen blandos después de la coccién. Se aconseja de
rebozar o enharinar los alimentos ricos en agua (pescado, carne, verduras), teniendo cuidado de
eliminar el pan o la harina en exceso, antes de sumergirlos en el aceite/grasa.

Consulte la siguiente tabla teniendo en cuenta que los tiempos y las temperaturas de coccion son
aproximativos, tienen que ser determinatos en funcién de las cantidades y de su gusto.

ALIMENTO TEMPERATURA (° C) MINUTOS
SETAS 170° 3-5
TACOS DE POLLO REBOZADOS 190° 10-14
GAMBAS 170° 3-5
PESCADOS 170° 3-5
TACOS DE CARNE 170° 5
CEBOLLA 190° 2-4
PATAS FRITAS 190° 8-12
PATATAS 190° 12-18
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO DE LA FREIDORA:

Antes de proceder con la limpieza desconecte el cable de alimentacion de la toma de corriente y
atenda que el aceite se enfrie para evitar el riesgo de quemaduras.

Vacie el aceite del recipiente antiadherente; saque el depdsito de aceite con la ayuda de una
esponja o con del papel absorbente.

Eche agua caliente y detergente dentro el recipiente y deje obrar por lo menos 30 minutos; lave el
recipiente con una espatula apropiada para materiales antiadherentes o con una esponja suave.
Vacie el recipiente y enjuague con mucha atencion (mucha agua).

Lave la cesta con agua caliente y detergente para la vajilla.

Limpie el cuerpo y la tapa con un pafio suave humedecido.

Seque todos los elementos atentamente.

No emplee esponjas abrasivas de tal manera que no se arruine la freidora.

No sumerja nunca la freidora en agua y no la coloque bajo el chorro del grifo.

DATOS TECNICOS:
Potencia 900W
Alimentacién 220-240V ~ 50/60Hz

Con el objetivo de una mejora continua, Beper se reserva el derecho de afadir cambios y
mejoras al producto sin previo aviso.

eliminarlo en un centro de recogida especifico colocado en vuestra zona o entregarlo al
distribuidor a la hora de comprar un nuevo aparato del mismo tipo y destinado a las mismas
funciones. El distribudor se cargara el costo de eliminacion de los equipos siguendo las
normas actuales.
Este procedimiento de recogida separada de los equipos eléctricos y electrénicos se realiza con el
proposito de una politica del medioambiente comunitaria con objetivos de salvaguardia, defensa
y mejoramiento de la calidad del medioambiente y para evitar efectos potenciales en la salud de
los seres humanos debido a la presencia de dentro de estos equipos 0 a un uso inapropiado de
los mismos o de algunas de sus partes. Esta Vuestra y nuestra competencia aiudar la defensa del
medioambiente.
El simbolo indica que este producto respecta la normativa europea de mdioam biente ( 2011/65/EU)
y le recuerda que todos los productos electronicos y eléctricos deben ser objeto de recogida por
separado al finalizar su ciclo de vida. Para obtener informacién sobre el reciclaje de este producto
y dénde encontrar puntos de recogida llame las supuestas autoridades locales.
Una eliminacion no correcta de este producto podria conllevar sanciones.

Ef Al término de la vida util del aparato, no eliminar como residuo municipal sélido mixto sino
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CERTIFICADO DE GARANTIA

La garantia es valida 24 meses a partir de la fecha de compra para todos los defectos de material
o de fabricacion.

La garantia es valida sélo si presenta el recibo fiscal con la fecha de compra y el nombre del
modelo del aparato comprado.

Si el aparato requiere asistencia, contacte su vendedor o nuestra empresa. Eso para preservar el
rendimiento de su aparato y NO invalidar la garantia. Toda manipulacién del aparato por una perso-
na no autorizada anula automaticamente la garantia.

CONDICIONES DE GARANTIA
Si aparecen averias a causa de un defecto de material y/o fabricacion durante la garantia garanti-
zamos gratuitamente la reparacion del aparato.

No se tienen en cuenta en la garantia todas las partes que sean defectuosas debidas a:

a. Dafios en el transporte o caidas accidentales.

b. Instalacion eléctrica incorrecta y no conforme.

c. Reparaciones o modificaziones realizadas por personal no especializado.

d. Falta o incorrectos limpieza y mantenimiento.

e. Aparato y/o partes del aparato expuestas a deterioro y/o consumo (lamparas, pilas, cuchillas).

f. Falta de cumplimiento de las instrucciones para el funcionamiento del aparato, negligencia en el
uso.

Esta lista es simplificada y no completa ya que esta garantia se anula para todas aquellas circun-
stancias que no permiten remontar a defectos de fabricacién del aparato.

La garantia se anula en cada caso de uso impropio del aparato y en caso de un uso profesional.

Beper Srl declina toda responsabilidad por cualquier dafio que puede directamente o indirectamen-
te resultar de personas, cosas o animales domésticos en consecuencia de la falta de cumplimiento
de todas las instrucciones indicadas en este “Manual de Instrucciones y Advertencias” en términos
de instalacién, uso y mantenimiento del aparato.

CONTACTE CON EL DISTRIBUDOR DE SU PAIS O EL DEPARTAMENTO DE POST VENTA DE

BEPER. ENVIE UN E-MAIL A asssitenza@beper.com Y LE ENVIAREMOS DATOS DE SU SERVI-
CIO TECNICO EN SU PAIS.
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2HMANTIKEZ NMPOEIAOMNOIHZEIZ AZOAAEIAZ
Mpiv xpnolhoTTOINOETE TNV OUuoKeury OIOBACTE TTPOCEKTIKA TIC
TTAPAKATW 0dNyieg XPNOoewg Kal QUAAETE TIG yIa JEAAOVTIKN Xpron.
AloBAOTE TTPOCEKTIKA TIC TTAPAKATW 0dnyieg, dedopévou OTI Ba oag
OWOOUV XPNOIKEG TTANPOPOPIES YIa TNV QOPAAEIO OXETIKA PE TNV
EYKaTAOTOON, TN XPAON Kal T ouvThpnon Kal 8a cag Bonbrcouv va
QATTOQUYETE ATUXIEG Kal TTIBavVA aTuxhuaTa.
AQaipéoTe TN ouokeuaoia kal BefaiwBeite 6T n ouokeun eival
aoikTn pe 1Id1aitepn TTpocox oTo KaAwdIo Tpopodoaoiag. Ta oToixEia
TNG OUOKEUQOiag (TTAAOTIKEC OAKOUAEG KATT.) Oev TTPETTEl va €ival
TTpooBdoipya ota TTaIdid, TTPOKEINEVOU va TTPOQUAaXBoUv aTrd TIG
TTNYEG KIVOUVOU. ZUVIOTATAI VO NV PIEETE T OTOIXEIO TG CUOKEUATIOG
O€ OIKIOKA aTToppiduaTa, aAAd va Ta TOTTOBETHOETE OTO KATAAANAO
OnNUEIO GUAAOYNG 1l KATOOTPOPNAG TWV ATTOPPIMPATWY TOU TUANATOG
KaBapi1déTnTag Tou AfjUou oag.
Eav 10 kKaAwdio Tpo@odoaiag €£xel uttooTel CnUIG TTPETTEl va
QVTIKATOOTOOEI a1Td TOV KATAOKEUQOTH, TOV QVTITIPOOWTIO i atrd
e€ioou €1dIKeUPEVA ATOMA TTPOG ATTOPUYH KIVOUVOU.
Mpiv ouvdéoete TN ouokeur, PeBaiwbeite 6T n Tdon Tou OIKTUOU
QAVTIOTOIXEI OTA OTOIXEIQ TTOU avaypAPovTal OTNV ETIKETA. H ocuokeun
MTTOPEi va KaTtaoTpagei av n 1don dgv gival CWoTH.
Av 10 @IG dev TaIpIAlel oTnv TTPIa aTTeuBuVBEiTE O€ EIBIKEUPEVO ATOMO
TTPOKEIMEVOU VA QVTIKATAOTAOEI TO BUOUA PE TO KATAAANAO Kal va
dlao@aAioel OTI TO THAMA KAAwWdiwv TNG TTPIfag cival KATAAANAO yia
TNV ATTOPPOPNON TNG EVEPYEING TNG CUOKEUNG OAG.
levikd, n xprion Tpoocappoyéa TTOAATTAWY Buopdtwy kal / A
ETTEKTACEWYV Ogv ouvioTATal. AV gival ammapaitnTo, XPNOILOTTOIEIOTE
MOVO aTrAG 1 TTOAAATTIAG TTPOCOPMOYEQ Kal ETTEKTAON OUPQWVA
ME TOUG KavOVeEG ao@PaAgiag TTou IoxUouv, dlao@aAlioTe OTI Ta Opla
I0XU0G TA OTTOIa €ival ONPEIWPEVA OTOV ATTAG TTPOCAPHUOYEQ KAl OTIG
ETTEKTACEIG KAI N JEYIOTN I0XUG TTOU Eival GNUEIWPEVN OTOV TTOAATTAO
TTPOCapHOyEa eV UTTEPRaivovTal.
Mnv XpPnOIJOTIOIEITE TNV CUOKEUN AV TO KAAWDIO TPOPODOUiag £XEl
UTTOOTEI ¢nuia.
Mnv XpNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN PETA ATTO YIO UN OWOTH AEIToupyia.
2€ QUTRA TNV TTEPITITWON, ATTEVEPYOTTOINOTE TNV YIA PNV AVOIEel Kal
OTTIACE! KOl ETTIKOIVWVAOTE YE Eva EEOUCIODOTNMEVO KATACTAMA VIO TNV
ETTIOKEUN TNG CUOKEUNG YIATI atTaltouvTal yvAoIa avTaAAOKTIKA. H un
owaoTA TAPNON TWV 0dNYIWV UTTOPEI va ETTNPEACEI TNV ACQEAAEIA TNG
OUOKEUNG 00G.
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AUTA N CUoKeun TTPETTEI va TTPOOPICETAI yIa TNV XPAOoN YIA TNV OTToid
KATOAOKEUAOTNKE.

KdaBe AAAn xprion tTpémmel va Bewpeital wg akatdAAnAn kal katd
OUVETTEIN ETTIKIVOUVN.

O koTtaokeuaoTAG Oev uTTopEi va BewpnBei utTEUBUVOC YIa TUXOV
nuIEc TTou ogeilovTal o€ akaTAAANAN, AavBaouévn r aTTEPIOKETTTN
xpnon. H cuokeuny auth trpoopiletal MONO A OIKIAKH XPHZH.
MNa v TmpooTacia ammd nAekTpotrAnéia, pn Pubilete To KAAWDIO, TO
Buopa ) otroiodATTOTE AAAO HEPOG TNG CUOKEUNG O€ VEPO 1] GAAO UYPO.
Mn XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN KOVTA O€ EKPNKTIKEG UAEG, EUPAEKTA
UAIKG, agpia kal QAOYEG.

Mnv a@nivere Ta TTaudid, Ta ATOMO ME avaTtrnpia | avlpwiroug
XWPIg euTTEIpia A TEXVIKA IKAVOTNTA VA XPNOIUOTTOIOUV TN
OUOoKeun, €dv dev éxouv owoTh emifAewn. H otevi emifAeyn
gival atmrapaitnTn OTaV OTrOIASHTTOTE CUCKEUR XPNOIHUOTTOIEITAI
atrd | kovtd o€ TTaIdid. BeBaiwOeite 6T Ta Traudia dev Trai{ouv
ME TNV CUOCKEUR.

Mn KpaTdTe TN CUOKEUN PE Bpeypéva XEpia i TTOdIA. Mn KpaTdTe Tn
OUOKEUN JE YUNVA TTODIQ.

[Moté unv Xpnoiyotroleite GAAa €€apTAUATA EKTOG OTTO EKEIVA TTOU
TTpoBAETTOVTOI OTTO Beper. H xprion e¢aptnudrwy TTou €V OUVIOTWVTAI
atrd TOV KATOOKEUAOTH TNG CUOKEUNG UTTOPEI va TTPOKAAETOUV KivOUVO
N TPAUPATIONO.

Mnv XPNOIMOTIOIEITE TNV OUOKEUN OTOV APECO TTEPIBAANOVTA XWPO
TOU UTTAVIOU, TOU VTOUG 1) TNG TTICIVAG.

MoTé pnv TPARATE TO KAAWDAIO TPOPODOTIAC VIO VO OTTOOUVOETETE TNV
OUOKEUN.

BeBaiwBeite 611 TO KAOAWDIO eV KPEPETAI ATTO TNV AKpPN Tou TPATTECIOU
N a1rd ToV TTAYKO TNG Koudivag Kal Oev EPXETAI O€ ETTAQPN UE OEPPES
ETTIPAVEIES
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MPO®YAAZEIZ:

ToTroBETOTE TN CUCKEUN 0€ OTABEP Kal ETTITTEDN ETTIPAVEIQ YIA VA PNV UTTEPXEIAITEI TO KAUTO AGDI.
H ocuokeuny ptmopei va yivel TTOAU kauTtr] katd Tn OIdpKeIa A&IToupyiag TnG, OTTOTE CUVIOTATAI VO
TIPOCEXETE.

[pIv XpnOIYOTTIOINOETE TN CUCKEUN YIO TTPWTN Qopd ouvioTdtal va Tnv kabapioete KaAd kai va
TTAUVETE OAa Ta PEPN CUPPWVA PE TIG 0ONYiEG OTO KEPAAQIO “KaBAPIoUOG”.

Mn xpnOIPOTTOINCETE TN CUOKEUNR XwpPig AddI.

H ouokeun gival eEoTTAIoéVN pe GUCTNHA ACPOAEIQG TTOU TNV ATTEVEPYOTTOIE QUTOUATA O€ TTEPITITWON
uTTEPBEPUavVONG.

MEPIFPA®H NMPOIONTOZ Fig.A
1. NapdBupo eAéyxou

2. Katraki

3. Eowtepikd kKGAuppa

4.®iATpo

5. NepiBAnua

6. KaAwdio

7. ©gpPoaTdTng

8. Bdon

9.. Auyvia gToIuéTNTOG

10. Auyvia Aermoupyiag

11. AaBn kahaBiou

12. AvtioNioOnTIKG TTOdSIA

13. KoupuTri avoiypatog Katrakiou
14. Aoxeio Aadiou

15. KaAabi

KOYMII ANOIFrMATOZ KAMAKIOY

MatroTe 10 KoupTr Kal To KaTakl Ba avoitel autopaTa. ATHOG Ba atreAeuBepwBei amd Tn epITEda,
TPOQUAGCOOVTAG OTTO eykaupaTa (ZxAua 5).

A NA AQAIPEZETE TO KAMAKI

2NKWOTE TO KATTAKI g€ KABETN B€an Kal TPARNETE TTPOG TA TTAVW(ZXAMA 7).

ZYZTHMA O®IATPOY
To katrdki £xel ouoTnUa QiATpou. MNa va 1o kabapioete TPAPRAETE TO £EW. (ZxAKa 8).

ZYNAPMOAOIHZH AEZAMENHZ (ZxApa 9)

1. AQaipéaTe TO KAAGO!

2.. ApaipéoTe Tn degapevn Kal adeIGaTe TO AGdI

3. TorroBetroTE TN deCapevr) TTpooéxovTag TG kateuBuvaoeig (L apiotepd, R deid)

OEPMOZTATHZ KAI ENAEIKTIKH AYXNIA

O BeppooTatng eivalr pubuiopévog oe Béoeig 150-170°C kai 190°C, TToU 0OG TTPOCPEPOUV TV
KOaAUTEPN dUVATH BEPUOKPATIA VIO TO PAYEIPEUA TWV TPOPIKWV.

HAYXNIAETOIMOTHTAZ 6a avayel autéuata otav n TPoETTIAeyUéVn BepuoKpaacia Exel ETTITEUXOEI.
HAYXNIAAEITOYPTIAZ 8a avayel autépara 6Tav n cuokeur cuvoebei otn Tpila.
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XPHZH THXZ ®PITEZAX

1.AQaipéaTe TO KAAGBI aTTé TN Aafn

2. Pigre Trepitrou 1-1.5 Aitpa Aadiou otn @pitéda. To emmiTredo Tou AadioU TTPETTEN va gival JETAgU TNG
£vdeigng MIN kai MAX 1rou gival onueiwpévn oto doxeio (Zx€dio 10).

XpnOoIYoTroINoTe POVO KOAAAG TTOIOTRTAG QUTIKO AAdI ) payelplikd AiTTog yia @pitéda. Boutupo,
papyapivn, eAaidhado 1 {wikd AiTn &€ ouvioTWvTal €EQITIOG TWV XAPNAGTEPWY BEPUOKPATIWV
onueiwv Katvou.

3. EmoAeipTe TO TTOPAOBUPO EAEYXOU WE XAPTI TTOTIGPEVO GE AGDI.

4. YuvdéaTe To KaAwdIo oTnv TTpila Kal pubpioTe Tov BepuoaTdTn OTN £MBUUNTA Bepuokpaaia (OeiTe
TNV TTOPATIOUTTR).

5. MpoobéaTe 600 TO dUVATOV TTIO OTEYVA TPOPINA OTO KOAGOI.

Mnv UTTEPPOPTWVETE TO KAAAOI

BaATe 6poIa KOPPEVA TPO@IMA OTO KOAGB! LUOTE VA JayEIPEUTOUV OUOIOHOPPA.

2TEYVWOTE KAAG Ta TPO@IKA TTPIV TA TNYAVIOETE.

6. BaAte 10 KaAGOI péoa oTn epITECa. ApaipEéaTe Tn AaBn Kal KAEioTe TO KaTrdKl. To KaAdO! kai To
TTEPIEXOUEVO TOU Ba TTPETTEN va gival TTARpwG BuBiouéva oTo AddI

Mn TTpooBéTteTe veEPO 1] GAA UYPd UAIKG 0To AdSI, aKOPN Kal PIKPEG TTOOOTNTEG VEPOU Ba KAVOUV TO
AGdI va TITOINGEL.

7. Metd 10 Tnydviopa, ByAATe To KaAdB! £Ew aTTd TO AGdI yIa va OTpayyigel.

THrFANIZMA

Mnv utrep@opTWVETE TO KAAGBI, auTo Ba TrpokaAéoel TITwan Bepuokpaaiag kal Ba kavel To eaynTod
NiTTapO.

To AGdI TTPETTEl va KOAUTTTEI TTAVTA TO @aynTo.

Av gival atrapaitnTo, a@aipéaTe ToV TTAYOo atrd Ta KATEWUYHEVA @aynTd TTPIV TNyavioeTe. TOTTOBETEITE
apyd 1o KaAGO! oTo AGdI TToU Kaigl yia va atro@eUyeTe TITOIAIEG.

KoyTe KoppdTia @ayntou o€ ioeg SIa0TACEIG WOTE VA JayEIPEUTOUV opoidpop@a. TO @aynTtd TTpETTEl
va gival TeAgiwg aTeyvo Tpiv ToTT00eTNOE péca 0To AGBI/AITTOG WOTE va aTToPeUXOOUV oI TIITAIAIEG.
Mpiv Tnyavioete @aynTo TTou TTEPIEXEI VEPO (WAPI, KPEDG, AOXAVIKA) TTPOTEIVETAI VA TA ETTAAEIWETE PE
aAelpl 1 epuyavid.

SJUMPBOUAEUTEITE TOV TTAPOKATW TTiVAKA Yia BEPUOKPACIEG TNYAVIOPATOG, avaAOya PE TNV TTOCOTNTA
KaIl TNV TTPOTiunon.

TYNOZ ®ATHTOY OEPMOKPAZIA AENTA
MANITAPIA 170° 3-5
KOTOMIOYKIEZ 190° 10-14
FAPIAEZ 170° 3-5
WAPOKPOKETEZ 170° 3-5
®INETA 170° 5
KPEMMYAIA 190° 2-4
MATATEZ 190° 8-12
TZINZ 190° 12-18
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OPONTIAA KAl KAGAPIZMOZ

Mpiv kaBapicete TN QPITECa aaipéaTe TO KOAWDIO atrd Tn TTEIfa Kal TTEPIUEVETE PEXPI TO AGdI va
KPUWOE€I TEAEIWG yIa va aTTOQUYETE EYKAUUATA KAl TPAUUATIOUOUG.

AdeidoTe TO AGdI aTTO TO AVTIKOAANTIKO BOXEI0. AQAIPEDTE TUXOV UTTOAEIUUOTO PE £VO OPOUYYAPI 1
ATTOPPOPNTIKO XaPTi KOUCivag.

BdaATe {e0TO vEPO KAl ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY OTO DOXEIO KAl aproTE TO VA HOUAIAoEl yia 30 AETTTd.
KaBapioTe 10 doyeio ye OTTATOUAA Yia avTIKOAANTIKEG ETTIQAVEIEG 1] éva JOAaKSO apouyydpl. ASEIGOTE
TO JOoYEiO Kal EETTAUVETE TTPOCEKTIKA e VEPO.

MMAUvVTE TO KOAGOI pE CeOTO VEPO KO ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV.

KaBapioTe ToO owpa Kal TO KATTaKI JE Eva HOAOKO VWTTO TTaVi.

2TEYVWOTE KAAA OAa T PEPN.

Mn xpnoiuoTroleite GKANP& oPoUyydapIa WOTE va UnVv ¢Bapei To doxeio.

Moté un BuBiCete Tn @pITEa o€ vePO. MoTE unv TNV BAZETE KATW ATTO TPEXOUHEVO VEPOD.

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA
loxug: 900W
Tpogodoaoia: 220-240V~50/60 Hz

MNa kdBe Aoyo BeATtiwong, n Beper Siatnpei To Sikaiwpa va Tpotrotrolfoel f va BeATIwoEl TO
TPOIOV XWwpig e1doTtroinon.

NAEKTPOVIKOU EOTTAICHOU, TTPOBAETTEI OTI TTAAQIEG OIKIOKEG NAEKTPIKEG CUOKEUEG BEV TTPETTEI
va atroppitrTovtal padi pe Ta utréAoima aoTIKG atmoRAnTa. O1 TTaAIEG CUOKEUEG TTPETTEl VO

mmmm  CUMEYOVTal XWPIOTA, TTPOKEIUEVOU va BeATIOTOTIONOET N aVAKTNON KOl avOKUKAWON Twv
UAIKWYV TTOU TTEPIEXOUV, KABWG Kal T JEIWON TwV ETTITITWOEWY OTNV avOPWTTIVI UYEia Kal
10 TEPIBAAAOV. To oUpPBoAo dlaypauuévo “doxeio amoBAATWY” OTO TTPOIOV UTTEVOUUICEI
0€ 00G TNV UTTOXPEWON 00G, TTWG OTav €MOUMEITE va TTETALETE TN OUCKEUR, TTPETTEl Va
OUAAéyeTal EEXWPIOTA.

Ef H Eupwtaikp Odnyia 2011/65/EU oxeTikd pe 1a ommoBAnTa €10WV NAEKTPIKOU Kal
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OPOI EFT'YHZHZ

AyatrnTé/f TTEAGTN,

>0G EUXapIOTOUPE TTOU ayopdoaTe auTd TO TTPOIOV. Z& TTEPITITWON TTOU TO TTPOIOV TTou JIaBETETE
aTTaITEl Service BAoel eyyunong, ETTIKOIVWVAOTE JE TO KEVTPIKO service Pag.

MNa TNV amro@uyn TG AOKOTTNG AVAOTATWONG, 00G CUUBOUAEUOUpE Va BI0BACETE TIPOCEKTIKA
TA EYXEIPISIO XPAOTN TIPIV VA ETTIKOIVWVIOETE PE TO service pog.

Ta mpoidvTa KAAUTITOVTAl PE €yyUNoN €vavTl OTTOIOUBNTIOTE KOTOOKEUAOTIKOU EAATTWHATOG Yia 2
XPOVIA aTTé TNV NUEPOPNVIa TNG aPXIKNAG ayopds. Edv katd Tn didpKeia autAg TNG TTEPIGDOU TO TTPOIOV
atrodeixOei eAaTTwPATIKO Adyw akATaAANASGTATAG UAIKOU 1} TTOIOTNTOG £PYACiag, TO KEVTPIKO service
Ba emdlopBwoel A Ba avTIKATAOTACE! (KATA TNV ATTOKAEIOTIKY TOU KPion) To TTPoidv BACEl TwV opiwv
Kal ouvONKwV TTou opifovTal Mo KATW, XWPIG XpEwan yia TNV Epyacia Kal To aVTOAAAKTIKA:

1. H eyyunaon 1ox0el uttd TNV TTPOoUTTO0€0N OTI TO TTPOIOV XPNCIUOTIOIEITAI KAl GUVTNPEITAI CUPQWVA
ME TIG 0dNYiEG TNG KATAOKEUAOTIKNG ETAIPEING.

1. H gyyunon mapéxetal yOvo PE TNV TTPOCKOUION TOU TTPOIOVTOG padi Je TO apXIKO TIMOAGYIO A TNV
atmédeign ayopdg, 61rou Ba dnAWVETAI N NUEPONNVIO ayOPAg KAl O TUTTOG TOU TTPOIOVTOG.

2. H gyyunon &ev Ba 10x00€l o€ TTEPITITWON :

Znpiag 1rou TTpokaAeiTal Adyw KOKNAG Xxpriong ouptrepIAapBavopévng, eVOEIKTIKA, TNG KN XPrAong Tou
TTPOIGVTOG YIa TO OKOTTO IO TOV OTT0I0 TTPOOPICETAI | GUP@WVA PE TIG 0dnYieg XPOTN TTOU apOopoUV
TN CWOTA XPrion Kai CuvtApnon, KaBwg Kal TNG EyKATaoTaong r XpRong Tou TTPoIdVTOG Xwpig va
TNPOUVTAI Ta I0XUOVTA TTPOTUTTO ACQPAAEIOG OTN XWPA TTOU XPNOIUOTIOIEITAl.

Znpiag Trou TTpoKaAgiTal Adyw atuxnuUAaTwy, cUPTTEPIAAUBAVOUEVWY, EVOEIKTIKA, KEpauvou, UdATOG,
TTUPAG, KATAXPNONG I APEAEING.

MeTtatpotig, Tapaudépewaong, pn OuvardtnTag avayvwong | agaipecong Tou HOVTEAOU 1 Tou
ogeIpiakoU apiBuou atrd 1o TTPOIOV.

Znpiag tou TTpokaAcital amd emdIopOwOoEIG i pubuicelg TTou £xouv TTpaypaToTroinBei amd pn
e¢oualodoTnuéva ATopa 1 £TaIPEIEG service.
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INSTRUCTIUNI GENERALE PRIVIND SIGURANTA

CITITICU ATENTIE INSTRUCTIUNILE DE FOLOSIRE INAINTE DE
PRIMA FOLOSIRE A APARATULULI.

Cititi cu atentie urmatoarele instructiuni, deoarece ele va ofera
informatii utile de siguranta in legatura cu instalarea, folosirea si
mtretmerea si va ajuta sa evitati posibilele accidente.

Indepartatl ambalajul Si a5|gurat| va, ca aparatul este intact, acordand
atentie speC|aIa cablului de curent. Ambalajul contine (pungl de pla-
stic, pollstlren etc.) nu au voie sa fie accesibile pentru copii, pentru
a-i feri de sursele de pericol.

Se recomanda sa nu aruncati aceste ambalaje in gunoiul menajer,
insa ele se pot transporta la centrol de colectare din apropiere sau
cerand informatii la primarie.

fnainte de conectarea aparatului asigurati-va ca tensiunea retelei co-
respunde cu cea trecuta pe placuta aparatulw

In cazul in care stecherul nu este potrivit pentru priza dvs, acesta
trebuie Tnlocuit cu altul potrivit de un personal calificat autorizat spe-
cializat, care ar trebui sa se asigure, ca sectiunea stecherului cablului
este potrivit pentru tensiunea aparatului dvs.

Pentru a scoate stecherul din priza nu trageti niciodata de cablu, doar
de stecher.

Trebuie sa va asigurati ca niciodata nu intra cablul in contact cu
suprafete fierbinti sau ascutite.

Nu folosm aparatul daca cablul de curent este deteriorat. In cazul
unei deteriorari, acesta trebuie nlocuit de producator, de un agent
service sau orice alts persoana asemanatoare calificata autorizata
pentru evitarea unui pericol.

Doar conectati aparatul la curent alternativ.

in general nu este recomandatd folosirea prizelor multiple si/sau
prelungitoarelor; daca totusi folosirea lor este necesara, folosm va
rugam adaptoare simple sau multiple n conformitate cu regullle de
siguranta in vigoare si limita maxima de putere trecuta pe adaptorul
multiplu sa nu fie depaS|ta

Acest aparat poate fi folosit numai pentru scopul pentru care a fost
creat.

Orice alta folosire se considera a fi improprie si de asemenea
periculoasa. Producatorul nu poate fi responsabil pentru niciun fel
de deteriorare a aparatului aparuta in urma folosirii improprii, gresite
sau neatenta.
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Pentru a evita orice risc de incalzire, se recomanda sa derulati com-
plet cablul de retea si sa scoateti stecherul din priza cand nu il folositi.
Inainte de curatare scoatetl stecherul din priza.

Pentru protectle impotriva electrocutarii, nu cufundati cablul, stecherul
sau orice alta parte a aparatului in apa sau alte lichide.

Nu tineti aparatul cu méinile sau picioarele ude.

Nu tineti aparatul cand sunteti in picioarele goale.

Nu expuneti aparatul fenomenelor naturii cum sunt ploaia, véantul,
ninsoarea.

Nu folositi aparatul 1danga materiale explozive, inflamabile, gaze,
flacari, incalzitoare.

NU PERMITETI COPIILOR, PERSQANELOR CU DIZABILITATI
SAU ORICAREI PERSOANE FARA EXPERIENTA SAU ABILI-
TATE TEHNICA SA FOLOSEASCA APARATUL DACA NU SUNT
SUPRAVEGHEATI CORESPUNZATOR. ESTE NECESARA SU-
PRAVEGHEREA ATENTA CAND APARATUL ESTE FOLOSIT
LANGA SAU DE COPII.

ASIGURATI-VA, CA AL DVS COPIL NU SE JOACA CU APARATUL,
IN CAZUL'IN CARE DECIDETI SA NU MAI FOLOSITI VREODATA
APARATUL, FACETI-L IREPARABIL TAIND CABLUL DE CURENT
DUPA SCOATEREA STECHERULUI DIN PRIZA.

DECI TOATE E’ARTILE PERICULOASE ALE APARATULUI TRE-
BUIE SA FIE FACUTE IREPARABILE, IN SPECIAL PENTRU COPIII
CARE S-AR PUTEA JUCA CU APARATUL.

CATEVA AVERTISMENTE:

* Puneti produsul pe o suprafata stabila si neteda pentru ca uleiul sa nu se poata revarsa.

* Produsul poate deveni fierbinte in timpul folosirii asa ca este recomandat sa fiti atent.

« Tnainte de a folosi aparatul pentru prima data este recomandat s& curatati bine produsul si sa
spalati componentele conform indicatiilor.

* Nu folositi produsul fara ulei.

* Aparatul este echipat cu un sistem de siguranta care asigura oprire automata la supraincalzire.
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Descriere: Fig.A

. Gemulet pentru verificare

. Capac

. Capac intern

. Sistem de filtrare

. Carcasa

. Cablu de curent

. Buton termostat

. Baza

. Indicator luminos ,Pregatit”
10. Indicator luminos principal
11. Méaner cos

12. Picioruse de cauciuc

13. Buton de deschidere al capacului
14. Recipient pentru ulei

15. Cos

O©oOoO~NOOR~WN-=

BUTON DE DESCHIDERE AL CAPACULUI:

Apasati butonul iar capacul se va deschide automat. Astfel cand este folosit, aburul va iesi din
friteuza pentru a evita oparirea degetelor. (FIG.5)

Pentru a indeparta capacul, ridicati-l in pozitie verticala si trageti-l in sus. (FIG.7)

SISTEM DE FILTRARE:
Capacul este potrivit cu un sistem de filtrare retractabil, la curatarea filtrului retractati-1. (FIG.8)

ASAMBLAREA RECIPIENTULUI (FIG.9)

1: Scoateti cosul friteuzei

2: Scoateti vasul si goliti-| de ulei

3: Asezati vasul in propria carcasa respectand directiile indicate (R pentru dreapta si L pentru stan-

ga).

TERMOSTAT SI LUMINA DE FUNCTIONARE:

Termostatul este calibrat Tn pasi marcati 150°C, 170°C si 190°C, ceea ce va ofera cea mai buna
temperatura potrivita pentru mancarea prajita.

INDICATORUL LUMINOS ,PREGATIT” va lumina automat cand temperatura setata este atinsa.
LUMINA DE PORNIRE va lumina automat cand aparatul este conectat la reteaua de curent.

FOLOSIREA FRITEUZEI:

1. Indepértati cosul cu maner de pe suport

2. Turnati 1-1.5 litri de ulei in friteuza. Nivelul uleiului trebuie sa fie intre nivelurile MIN si MAX mar-
cate pe suprafata recipientului. (FIG.10)

Folositi numai ulei vegetal de buna calitate sau In caz contrar scurtati durata de viata a friteuzei.
Untul, margarina, uleiul de masline sau untura de origine animala nu este recomandata datorita
temperaturii acesteia mai scazute de fumegare.

3. Ungeti gemuletul cu héartie imbibata in ulei.

4. Conectati aparatul la reteaua de curent si setati termostatul la temperatura dorita (vezi meniul de
referinta).
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5. Adaugati méancare in cos (cat mai uscata posibil).

- Nu supraincarcati cosul.

- Asezati mancarea de marime asemanatoare in cos pentru a se praji uniform.

- Asigurati-va ca ati uscat toatd mancarea Tnainte de a o praji.

6. Asezati cosul inapoi in friteuza. Indepartati manerul si inchideti capacul. Cosul si alimentele tre-
buie sa fie cufundate complet in ulei.

Nu adaugati apa sau materiale umede la uleiul de gatit, chiar si cantitati mici de apa ar face uleiul
sa stropeasca.

7. Dupa gatire ridicati cosul din ulei si lasati-l sa se scurga.

PRAJIRE:

Nu supraincarcati cosul, acesta va face sa scada temperatura si va face méancarea sa fie unsa.
Uleiul trebuie intotdeauna sa acopere mancarea.

Daca este necesar, indepartati gheata de pe mancarea inghetata inainte de prajire: apoi coborati
incet cosul n ulei pentru a evita stropirile.

Taiati mancarea in bucati asemanatoare pentru a le praji corect. Mancarea trebuie sa fie complet
uscata Tnainte de a o cufunda n ulei/untura pentru a evita stropirile. Inainte de préjirea mancérii care
contine "apa” (peste, carne, legume ...) se recomanda sa le puneti in pdine sau faina.

Verificati urmatorul tabel pentru temperaturile de gatire care ar putea fi aproximative, acest lucru
depinde de cantitate si gust.

Tipul mancarii: Temperatura(°C) Minute
Ciuperci 170° 3-5

Pui pane 190° 10-14
Creveti intregi 170° 3-5
Chiftele de peste 170° 3-5
File de peste 170° 5
Ceapa 190° 2-4
Cartofi prajiti 190° 8-12
Chipsuri din cartofi 190° 12-18
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CURATARE S| INGRUIRE:

Tnainte de curatarea friteuzei scoateti stecherul din priza si asteptati pan& uleiul este complet rece
pentru a va proteja de arsuri.

Goliti uleiul din recipientul antilipire: indepartati reziduurile cu servetel de bucatarie sau burete.
Turnati putind apa fierbinte si detergent de vase si lasati-l sa lucreze 30 minute; Spaélati recipientul
cu spatula folosita pentru suprafete nonaderente sau un burete moale. Goliti rezervorul si clatiti-l cu
grija cu apa. Spalati cosul cu apa fierbinte si detergent de vase.

Spalati carcasa si capacul cu un prosop moale si umed.

Uscati bine toate partile.

Nu folositi burete abraziv pentru a proteja recipientul friteuzei.

Nu cufundati friteuza niciodaté in apa si nici nu il puneti sub jetul de apa.

DATE TEHNICE:
Putere 900W
Tensiune 220-240V ~ 50/60Hz

n scopul imbunatatirii perspectivei Beper isi rezerva dreptul de a modifica produsul in cauza
fara notificare sau reconstruire.

(DEEE), pretinde ca electrocasnicele sa nu pot fi scoase din uz prin deseurile norma-
le nesortate. Aparatele vechi trebuie colectate separat pentru a optimiza restabilirea si

mmmmm 'cciclarea materialelor pe care le contine si pentru a reduce impactul asupra sanatatii
umane si asupra mediului. Simbolul tomberonului cu roti barat de pe produs va aminteste
de obligatia dvs referitoare la scoaterea din uz a unui aparat, si anume ca acesta trebuie
colectat separat.

E Directiva Europeana 2011/65/EU privind Deseurile de echipamente electrice si electronice
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CERTIFICAT DE GARANTIE

Acest aparat a fost verificat in fabrica. De la data achizitionarii originale se aplica o garantie de
24 luni la material si defecte de productie. Bonul fiscal trebuie predat impreuna cu certificatul de
garantie in cazul unei reclamatii.

Garantia este valabild numai cu un certificat de garantie si bon fiscal pe care apare data achizitionarii
si modelul aparatului.

Pentru orice asistenta tehnica, va rugam contactati direct vanzatorul sau sediul nostru central pentru
a pastra eficienta aparatului si pentru a NU anula garantia.

CONDITII DE GARANTIE

Daca aparatul prezintd defectiuni ale materialelor defecte si/sau productie in timpul perioadei de
garantie, noi va garantam reparatia gratuitd in conditiile in care:

- Aparatul a fost folosit corespunzator si conform scopului pentru care a fost creat.

- Aparatul nu a fost modificat.

- Bonul fiscal trebuie prezentat.

- Uzura normala si excesivp nu face obiectul garantiei.

De aceea orice parte care ar putea fi rupta accidental sau prezinta semne vizibile de uzura la pro-
dusele consumabile (precum la Iampi, baterii, elemente de incalzire ...) partile estetice sunt excluse
din garantie si orice defect rezultat din nerespectarea regulilor privind utilizarea, neglijenta in folosire
si/sau intretinerea aparatului, nepasare, greseala sau instalare improprie, deteriorare in timpul tran-
sportului si orice alta deteriorare neatributabile pentru furnizor.

Pentru orice defectiune care nu poate fi reparata in perioada de garantie, aparatul va fi inlocuit gra-
tuit. In orice caz, daca partea care trebuie Tnlocuita din cauza defectiunilor, ruperii sau functionarii
eronate este un accesoriu si/sau o parte detasabila a produsului, Beper Tsi rezerva dreptul de a
inlocui numai partea defectata si nu intreg produsul.

ASISTENTA TEHNICA

Chiar si dupa expirarea garantiei acordam intotdeauna atentie reparatiilor aparatelor defectate.
Pentru suport tehnic si/sau reparatii dupa perioada de garantie ne puteti contacta direct la adresa de
mai jos: CONTACTATI DISTRIBUITORUL DIN TARA DVS. SAU DEPARTAMENTUL DE VANZARI
BEPER. E-MAIL assistenza@beper.com CARE VATRIMITE MAI DEPARTE ANCHETA LA DISTRI-
BUITORUL DVS.
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