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Friggitrice Manuale di istruzioni

Avvertenze generali

Leggere queste istruzioni prima di usare I'apparecchio.

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 puo 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 e di staccare la spina
dalla rete di alimentazione elettrica quando 'apparecchio non €& uti-
lizzato.

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzione,
disinserire 'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica.

Non immergere mai I'apparecchio in acqua o in altri liquidi.
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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 o 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.

Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle par-
ti dell’apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo. Questo apparecchio non deve essere utilizza-
to dai bambini. Tenere I'apparecchio ed il suo cavo
fuori dalla portata dei bambini.

Avvertenze di sicurezza e d’uso

Questo apparecchio & stato progettato per friggere cibi e per uso
esclusivamente domestico, non deve essere utilizzato per altri scopi
e non deve essere modificato 0 manomesso in alcun modo.

Non avviare la friggitrice se danneggiata; rivolgersi al costruttore o ad
un centro di assistenza autorizzato dal costruttore.

Collegare la friggitrice solo a prese di corrente dotate di una efficiente
messa a terra.

Prima dell’'utilizzo verificare che la tensione della rete corrisponda a
quella della targa dati della friggitrice.

Non staccare la spina tirando il cavo di alimentazione.

Il cavo di alimentazione non deve essere vicino o toccare le parti cal-
de della friggitrice, sorgenti di calore o spigoli taglienti.

Non posizionare la friggitrice vicino a sorgenti di calore o a possibile
presenza di acqua.

Non lasciare che il cavo penda dal bordo della superficie su cui € ap-
poggiata la friggitrice, dove potrebbe essere agevolmente a portata
di mano di un bambino o essere d’'impiccio durante l'uso.

Prima dell’'uso, pulire accuratamente le varie parti della friggitrice.
Assicurarsi che siano completamente asciutte prima di riempire il re-
cipiente con olio o grasso.

Durante il funzionamento la friggitrice &€ calda, usare solamente le

apposite maniglie e manopole.
3
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Non trasportare la friggitrice quando I'olio € caldo perché si rischiano
gravi scottature. La friggitrice deve essere spostata solamente quan-
do ¢ fredda, utilizzando sempre le apposite maniglie.

Non lasciare la friggitrice alla portata dei bambini.

La friggitrice deve essere messa in funzione solo dopo averla corret-
tamente riempita con olio o grasso sciolto. Utilizzare solo oli o grassi
adatti ad essere utilizzati nella friggitrice (questa informazione é ri-
portata sulle relative confezioni).

Rispettare sempre i livelli di MIN e MAX indicati all'interno del reci-
piente rimovibile.

L'olio o il grasso sono infiammabili, se prendono fuoco, scollegare
immediatamente la friggitrice dalla presa di corrente elettrica.

Il recipiente rimovibile deve essere tolto quando l'olio o il grasso sono
completamente freddi.

Scollegare la friggitrice dalla presa di corrente elettrica durante le
operazioni di pulizia e quando non € in uso.

Non immergere mai il pannello di controllo e il cavo di alimentazione
nell’acqua o in altri liquidi.

Descrizione del prodotto Fig.A

1. Pannello di controllo 11. Filtro

2. Spia luminosa di funzionamento (colore rosso)  12. Cestello

3. Spia luminosa temperatura olio (colore verde) 13. Manico estraibile del cestello

4. Manopola regolazione della temperatura 14. Recipiente rimovibile

5. Resistenza elettrica 15. Indicazione del livello min e max di olio

6. Cavo di alimentazione 16. Sede per il fissaggio del pannello di controllo
7. Tasto reset del dispositivo termico di sicurezza 17. Maniglie per il trasporto

8. Coperchio 18. Corpo della friggitrice

9. Obld controllo cottura 19. Piedini antiscivolo

10. Maniglia del coperchio

Dispositivo termico di sicurezza

La friggitrice & dotata di un dispositivo termico di sicurezza che interrompe il riscaldamento in caso di errato
utilizzo o di funzionamento anomalo.

Dopo che la friggitrice si € raffreddata, con I'aiuto di uno stuzzicadenti o qualcosa di simile, premere delicata-
mente il tasto reset. Fig. B

Se la friggitrice non dovesse funzionare € necessario consultare il produttore o un centro di assistenza autoriz-
zato dal produttore.

Istruzioni per 'uso

Prima di utilizzare la friggitrice per la prima volta, pulire bene, con acqua calda e detergente per stoviglie il ce-
stello, il recipiente rimovibile e il coperchio. Il pannello di controllo e la resistenza elettrica possono essere puliti
con un panno umido. Assicurarsi che non sia penetrata acqua nel pannello di controllo e che non vi siano residui
nel fondo del recipiente rimovibile.

Asciugare accuratamente tutte le parti.

Inserire il recipiente rimovibile all'interno del vano nel corpo della friggitrice. Fig. C

Fissare il pannello di controllo sulla sede posta nel corpo della friggitrice. Fig. D

Posizionare la friggitrice su un piano orizzontale e stabile.
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Riempimento dell’olio o grasso

Se si utilizza I'olio, versarlo nel recipiente fino a raggiungere il livello massimo indicato all’interno del recipiente
stesso. Non superare mai questo limite, si rischia la fuoriuscita di olio dal recipiente.

Il livello dell’'olio deve sempre trovarsi tra il minimo e il massimo.

Se invece si utilizzano dei pani di grasso, tagliarli a pezzetti e farli fondere in un altro recipiente e poi versare,
facendo molta attenzione, il grasso liquefatto nel recipiente della friggitrice.

Non fondere mai il grasso nel recipiente o sulla resistenza elettrica della friggitrice.

Preriscaldamento

Inserire il cavo di alimentazione nella presa di corrente elettrica.

Posizionare il tasto di accensione/spegnimento su | (si accende la luce rossa), la spia luminosa di temperatura
si accende (luce verde). Posizionare la manopola di regolazione della temperatura sulla temperatura desiderata.
Al raggiungimento della temperatura, la spia luminosa di temperatura si spegne.

Frittura
Mettere il cibo da friggere nel cestello, assicurarsi che il manico del cestello sia ben posizionato sul cestello
stesso. Fig. E

Immergere il cestello nell'olio, abbassandolo molto lentamente per evitare schizzi o fuoriuscita d’olio caldo.
L’olio deve sempre coprire tutto il cibo che si sta per friggere.

E’ normale che fuoriesca una notevole quantita di vapore.

Mettere il coperchio.

Quando il cibo & pronto, si puo controllare la cottura attraverso I'obld del coperchio, alzare il coperchio facendo
attenzione all’'uscita di vapore molto caldo e sollevare il cestello in modo da farlo sgocciolare e appoggiarlo sul
bordo del corpo della friggitrice utilizzando I'apposito supporto. Fig. F

Se necessario, € possibile anche scuotere con cautela il cestello sopra il recipiente per fare cadere l'olio in
€ccesso.

Per continuare a friggere svuotare il cestello e ripetere le operazioni sopra indicate tenendo conto che i tempi
di cottura potrebbero risultare inferiori, rispetto alla prima cottura, in quando I'clio € gia caldo. Attendere sempre
che la spia luminosa di temperatura si spenga (cosi I'olio ha raggiunto la temperatura impostata).

Al termine della cottura spegnere la friggitrice portare la manopola di regolazione della temperatura su MIN e
posizionare il tasto di accensione/spegnimento su 0. Togliere la spina dalla presa di corrente elettrica.
Attendere che I'olio si sia raffreddato adeguatamente prima di spostare la friggitrice e/o di procedere alla pulizia.

Frittura degli alimenti

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

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.
Controllare che gli alimenti siano sottili e di uguale spessore, in quanto gli alimenti troppo spessi cuociono male
allinterno, 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, car-
ne, 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 approssimativi,
devono essere regolati in funzione delle quantita e del gusto personale.
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Alimento Temperatura °C Tempi di cottura (minuti)
Patatine precotte surgelate 170° 6-9
Patatine fresche 190° 13-15
Filetti di pesce 160° 6-8
Filetti di merluzzo 180° 6-8
Gamberi 160° 6-8
Sardine 170° 8-12
Porzioni di pollo 180° 5-6
Cotolette di vitello 170° 8-10
Braciole di maiale 170° 8-10
Funghi 170° 6-8
Cipolla 150° 34
Frittelle di verdure 180° 6-8
Frittelle di mele 170° 4-6

Suggerimenti d’uso

Sostituire spesso I'olio o il grasso per friggere. Non aggiungere mai olio/grasso nuovo ad olio/grasso usato.

La durata dell'olio/grasso dipende da cosa si frigge. L'impanatura, per esempio, sporca I'olio piu della frittura
semplice. L'olio se riscaldato piu volte si deteriora. Pertanto si consiglia di sostituire I'olio completamente con
una certa frequenza.

E’ sconsigliato tenere I'olio nel recipiente della friggitrice per lunghi periodi.

Pulire spesso la friggitrice con una carta assorbente.

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.

Togliere il pannello di controllo e svuotare I'olio. Rimuovere il deposito di olio dal recipiente con I'aiuto di una
spugna o con carta assorbente.

Pulire il pannello di controllo e la resistenza elettrica con un panno umido.

Lavare il cestello, il recipiente rimovibile e il coperchio con acqua calda e detergente per stoviglie.

Asciugare tutte le parti con molta cura.

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

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

Il prodotto & dotato di un filtro removibile, si consiglia di sostituirlo periodicamente al fine di mantenere inalterate
le prestazioni del prodotto.

Dati tecnici
Potenza: 2000W
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
EE ) omento 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 € 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.

Per assistenza e/o informazioni tecniche scrivere a:
assistenza@beper.com
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Precautions

Read the following instructions carefully, since they give you
useful safety information about installation, use and maintenan-
ce 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 ma-
terial in the domestic waste, but to deliver them to the appropriate
station of collection or destruction refusals, asking eventually infor-
mation to the manager of the Sanitation Department of your own mu-
nicipality.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufac-
turer, its service agent or similarly qualified persons in order to avoid
a hazard.

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

The appliance can be damaged if the voltage is not correct.

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.

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.

Do not use the appliance if the cable or the plug shows any damages.
Do not use the appliance after a possible irregular working. In this
case, switch it off and do not break it open. Refer to an authorized
Beper after-sale service for repair and require original spare parts
only. Failing to follow these instructions may impair the safety of your
appliance.

This appliance is to be destined to its special purpose only. Any other
use is to be considered as improper and thus dangerous. The manu-
facturer cannot be responsible for any damages deriving from impro-
per, wrong or incautious use.
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This appliance is for household use only.

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

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

Do not allow children, disabled people or every pe-
ople without experience 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.

Use and safety instructions
This appliance is specifically designed to fry food and for exclusive
domestic use, it cannot be employed for other uses and it shall not be
modified nor manipulated in any case.
Do not turn the deep fryer on if damaged; please contact the produ-
cer or after sales service center authorized by the manufacturer.
Only connect the deep fryer to wall plugs fitted with efficient earth
connection.
Before using the appliance make sure that the mains voltage cor-
responds to the technical data indicated on the label affixed on the
deep fryer.
Do not unplug the appliance by pulling the power chord.
The power cord must not be close or come into contact with hot sur-
faces of the deep fryer, other heat sources or sharp edges.
Do not place the deep fryer close to heat sources or to water sources.
Do not leave the power cable hanging from the table or surface on
which the deep fryer is installed, where it could be easily grabbed by
children or it could be in the way during use.
Before use, make sure to thoroughly clean the deep fryer. Make sure
all components are completely dry before filling the tank with oil or fat.
During use, the deep fryer can become very hot, make sure to only
touch the handles and knobs.
Do not move the deep fryer when oil is hot, in order to avoid se-
rious burnings. Move the deep fryer only when completely cooled off,
always using its handles.
Keep the deep fryer out of the reach of children.
The deep fryer can only be turned on only when the tank has been
correctly filled with oil or melted fat.

9
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Only use oil or fat suitable for deep frying (this information is usually
indicated on the oil or fat's package).

Always make sure that the oil or fat level is included in between the
MIN and MAX levels marked inside the removable tank.

Oil and fat are inflammable, in case they catch fire, immediately
unplug the deep fryer from wall socket.

The tank must only be removed when oil or fat have completely co-
oled off.

Unplug the deep fryer from wall socket before proceeding with clea-
ning and when not in use.

Never immerse the control panel and the power chord in water or
other liquids.

Description of product Fig.A

1. Control Panel 11. Filter

2. Power indicator light (red) 12. Basket

3. Oil temperature indicator light (green) 13. Extractable basket handle
4. Temperature control knob 14. Removable tank

5. Electrical resistance 15. MIN and MAX oil marks
6. Power Cord 16. Control panel seat

7. Thermal safety device reset button 17. Carrying handles

8. Lid 18. Body case

9. Window for cooking observation 19. Non-slip feet

10. Lid handle

Thermal safety device

This deep fryer is fitted with a thermal safety device, which automatically interrupts heating in case of misuse or
malfunction of the appliance.

After the deep fryer has completely cooled down, using a toothpick or similar object, gently press on the reset
button behind the control panel. Fig. B

If the deep fryer does not work, please contact the producer or after sales service centre authorized by the
manufacturer.

Use instructions

Before first use, make sure to thoroughly clean basket, removable tank and lid with warm water and dish soap.
The control panel and the electric resistance can be cleaned using a damp cloth. Make sure to avoid any spilling
of water inside the control panel and to remove any residue at the bottom of the removable tank.

Carefully dry all components.

Insert the removable tank inside the body case. Fig. C
Mount the control panel inside its seat on the body case. Fig. D
Place the deep fryer on a flat, stable surface.

Adding oil or fat

When using oil, pour it into the tank until MAX level indicated inside the tank is reached. Never exceed this level,
to avoid spilling of oil outside the tank.

Always make sure that oil level is between the MIN and MAX level.

When using solid fat, cut it into pieces and melt it in another container; carefully pour the melted fat inside the
tank. Never melt solid fat inside the tank or on the electric resistance.
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Preheating

Plug the deep fryer to a wall socket.

Place the ON/OFF switch on | position (the red light turns on), and the oil temperature indicator light will turn on
(green light). Place the temperature control knob on the desired temperature.

Once the set temperature has been reached, the temperature indicator light will turn off.

Frying

Place the food into the basket, making sure that the extractable handle will be well fix to the basket. Fig. E
Immerse the basket in the oil, slowly lowering it to avoid hot oil splashes or spilling.

Make sure that the food to be fried will be completely covered of oil.

During frying, a lot of steam can escape from the fryer.

Place the lid on to the fryer.

When food is ready (it is possible to check cooking level from the window on the lid), carefully remove the lid
paying attention to the hot steam that can escape, and lift the basket so that it drips; lay it on the side of the body
case using the dedicated support. Fig. F

If necessary, gently shake the basket on top of the tank, to let extra oil drip out.

To continue frying, empty the basket and repeat the above detailed operations, keeping in count that cooking
time may be reduced compared to first cooking process, because the oil is already hot. Make sure to wait until
the oil temperature indicator light turns off (to make sure that oil has reached desired temperature).

When frying is over, turn the fryer off placing the temperature control knob on MIN position, and place the ON/
OFF switch on 0. Unplug the fryer from the wall socket.

Wait until the oil or fat has completely cooled down before moving the fryer and/or proceeding with cleaning
operations.

Frying of food

Do not overfill the basket, to avoid the drop of oil temperature in the fryer, which can result in not even cooking
and too greasy food.

When preparing frozen foods, remove any ice crystals before cooking; then slowly immerse the basket in oil to
avoid boiling.

Make sure that food is cut into even and thin pieces or slices, to grant even cooking.

Food must be perfectly dry to prevent overflowing and to extend the life of the oil; damp food can be soggy after
frying. It is better to bread or flour food rich in water (such as fish, meat, vegetables), making sure to take away
excess flour or bread before immersing them in oil or fat.

Check the following table for some cooking tips, taking note that cooking time and temperatures are approxima-
te, and have to be set based on quantity and personal taste.

Food Oil temperature Time (min)
Chips (pre-cooked) 170° 6-9
Fresh potatoes 190° 13-15
Fish fillets 160° 6-8
Cod fillets 180° 6-8
Shrimps 160° 6-8
Sardines 170° 8-12
Chicken chops 180° 5-6
Breaded veal cutlets 170° 8-10
Pork chops 170° 8-10
Mushrooms 170° 6-8
Onions 150° 3-4
Vegetables pancakes 180° 6-8
Apple pancakes 170° 4-6
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Use tips

Often change oil or fat. Never add new oil or fat to used oil/fat.

Life of oil or fat depends on the food that is fried. Breading, for instance, causes the oil to get dirty quicker than
simple frying. Oil deteriorates if heated several times; it is thus advisable to change oil often.

Make sure not to keep oil or fat in the fryer tank for long time.

Often clean the fryer with blotting paper.

Cleaning and maintenance

Before cleaning, unplug the fryer and wait until the oil/fat has completely cooled down to avoid risk of burning.
Remove the control panel and empty out the oil/fat. Remove oil residue from the tank using a sponge or blotting
paper. Clean the control panel and the electric resistance with a damp cloth.

Wash the basket, the removable tank and the lid with warm water and dish soap.

Thoroughly dry all components.

Never use abrasive sponges, to avoid damaging the fryer.

Never immerse the fryer in water and do not rinse it under tap water.

The product is equipped with a removabile filter, it is suggested to replace it periodically in order to maintain the
performances of the product unaltered.

Technical data
Power: 2000W
Power supply: 220-240V ~ 50/60Hz

For any improvement reasons, Beper reserves the right to modify or improve the product without any
notice.

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

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 certificate 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 auto-
matically 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 whatso-
ever resulting from non-respect of the rules for use, negligence in usage and/or maintenance of the appliance, care-
lessness, 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 replaced 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 after sales department Beper.

E-mail assistenza@beper.com which will forward your enquiries to your distributor.
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Friteuse Manuel d’instructions

Lire attentivement les instructions suivantes avant la premiere
utilisation de I'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
'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. Le constructeur ne
peut étre tenu pour responsable en cas de dommages causeés par
une utilisation incorrecte, inappropriée et déraisonnable.
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Friteuse Manuel d’instructions

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 I'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.

Dés lors que I'appareil doit étre détruit, il est recom-
mandé de couper le cable d’alimentation, et de reti-
rer toutes les parties susceptibles de présenter un
quelconque danger, en particulier pour les enfants
qui pourraient utiliser cet appareil comme un jeu.

Consignes d’utilisation et de sécurité

Cet appareil est spécialement congu pour faire frire les aliments et
pour un usage domestique exclusif. Il ne peut pas étre utilisé pour
d’autres usages et ne doit en aucun cas étre modifié ni manipulé.
N’allumez pas I'appareil si est endommagée. veuillez contacter le
fabricant ou le centre de service aprés-vente agréé par le fabricant.
Ne branchez I'appareil qu’a une prise de courant munie d’un fil de
terre fonctionant.

Avant d'utiliser I'appareil, assurez-vous que la tension du secteur
correspond aux données techniques indiquées sur I'étiquette collée
sur la friteuse.

Ne débranchez pas I'appareil en tirant sur le cordon d’alimentation.
Le cordon d’alimentation ne doit pas étre proche ni entrer en contact
avec les surfaces chaudes de la friteuse, d’autres sources de chaleur
ou des arétes vives.

Ne placez pas la friteuse a proximité de sources de chaleur ou d’eau.
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Friteuse Manuel d’instructions

Ne laissez pas le cable d’alimentation suspendu de la table ou de la
surface sur laquelle la friteuse est installée, ou il pourrait étre facile-
ment attrapé par les enfants ou génant pendant I'utilisation.
Nettoyez a fond les parties variées avant I'utilisation de la friteuse
pour la premiére fois.

Assurez vous qu’elles soient entierement seches avant de remplir la
poéle a frire avec de I'huile ou du gras fondu.

Pendant l'utilisation, la friteuse peut devenir trés chaude, assurez-
vous de ne toucher que les poignées et les boutons.

Ne déplacez pas la friteuse lorsque I'huile est chaude afin d’éviter de
graves brilures. Ne déplacez la friteuse que lorsqu’elle est compléte-
ment refroidie, en utilisant toujours ses poignées.

Gardez la friteuse hors de la portée des enfants.

La friteuse ne peut étre allumée que lorsque le réservoir a été cor-
rectement rempli d’huile ou de graisse fondue.

Utilisez uniguement de 'huile ou de la graisse adaptée a la friture
(cette information est généralement indiquée sur 'emballage de I'hui-
le ou de la graisse).

Assurez-vous toujours que le niveau d’huile ou de graisse est com-
pris entre les niveaux MIN et MAX indiqués a l'intérieur du réservoir
amovible.

L’huile et la graisse sont inflammables. En cas d’incendie, débran-
chez immédiatement la friteuse de la prise murale.

Le réservoir ne doit étre retiré que lorsque I'huile ou la graisse sont
complétement refroidies.

Débranchez la friteuse de la prise murale avant de procéder au net-
toyage et lorsqu’elle n’est pas utilisée.

Ne plongez jamais le panneau de commande et la corde d’alimenta-
tion dans de I'eau ou d’autres liquides.

Description du produit fig. A

1. Panneau de commande 11. Filtre

2. Voyant d’'alimentation (rouge) 12. Panier

3. Voyant de température d’huile (vert) 13. Poignée d’extraction du panier

4. Bouton réglage température 14. Réservoir amovible

5. Résistance électrique 15. Indication niveau d’huile MIN et MAX

6. Cable d'alimentation 16. Siége pour la fixation du panneau de commande
7. Bouton de réinitialisation du dispositif de sécurité thermique 17. Poignées de transport

8. Couvercle 18. Boitier

9. Hublot contrdle cuisson 19. Pieds antidérapants

10. Poignée du couvercle
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Friteuse Manuel d’instructions

Dispositif de sécurité thermique

Cette friteuse est équipée d’un dispositif de sécurité thermique qui interrompt automatiquement le chauffage en
cas de mauvaise utilisation ou de dysfonctionnement de I'appareil.

Lorsque la friteuse est complétement refroidie, a I'aide d’'un cure-dent ou d’'un objet similaire, appuyez douce-
ment sur le bouton de réinitialisation situé derriére le panneau de commande. Fig. B

Si la friteuse ne fonctionne pas, veuillez contacter le fabricant ou le centre de service aprés-vente agréé par le
fabricant.

Instructions d’utilisation

Avant la premiére utilisation, assurez-vous de bien nettoyer le panier, le réservoir amovible et le couvercle avec
de I'eau chaude et du savon a vaisselle.

Le panneau de commande et la résistance électrique peuvent étre nettoyés a I'aide d’un chiffon humide.
Veillez a ne pas renverser d’eau a l'intérieur du panneau de commande et a éliminer tout résidu au fond du
réservoir amovible.

Sécher soigneusement tous les composants.

Insérez le réservoir amovible dans le boitier. Fig. C

Montez le panneau de commande a l'intérieur de son siége sur le boitier. Fig. D.

Positionner la friteuse sur une surface horizontale, plane et stable.

Ajout d’huile ou de graisse

Lorsque vous utilisez de I'huile, versez-la dans le réservoir jusqu’a ce qu’elle atteigne le niveau MAX indiqué a
I'intérieur du réservoir. Ne dépassez jamais ce niveau pour éviter de renverser de I'huile en dehors du réservoir.
Assurez-vous toujours que le niveau d’huile soit compris entre les niveaux MIN et MAX.

Lorsque vous utilisez de la graisse solide, coupez-la en morceaux et faites-la fondre dans un autre récipient;
verser soigneusement la graisse fondue a I'intérieur du réservoir. Ne faites jamais fondre de graisse solide dans
le réservoir ou sur la résistance électrique.

Préchauffage

Branchez la friteuse a une prise murale.

Placez I'interrupteur ON / OFF en position | (le voyant rouge s’allume), et le voyant de température d’huile s’al-
lume (voyant vert). Placez le bouton de réglage température sur la température désirée.

Une fois que la température réglée est atteinte, le voyant de température s’éteint.

Friture

Placez les aliments dans le panier en vous assurant que la poignée d’extraction est bien fixée au panier. Fig. E
Plongez le panier dans I'huile en 'abaissant doucement pour éviter les éclaboussures d’huile chaude.
Assurez-vous que les aliments a frire sont complétement recouverts d’huile.

Pendant la friture, beaucoup de vapeur peut s’échapper de la friteuse.

Placez le couvercle sur la friteuse.

Lorsque les aliments sont préts (il est possible de vérifier le niveau de cuisson de I'hublot de contrdle), retirez
soigneusement le couvercle en faisant attention a la vapeur chaude qui peut s’échapper et soulevez le panier
pour qu’il s’égoutte; déposez-le sur le cété du corps a I'aide du support prévu a cet effet. Fig. F

Si nécessaire, secouez doucement le panier au-dessus du réservoir pour laisser s’écouler de I'huile supplémen-
taire. Pour continuer la friture, videz le panier et répétez les opérations détaillées ci-dessus, en tenant compte
du fait que le temps de cuisson peut étre réduit par rapport a la premiére cuisson, car I'huile est déja chaude.
Assurez-vous d’attendre que le voyant de température d’huile s’éteigne (pour vous assurer que I'huile a atteint
la température souhaitée).

Lorsque la friture est terminée, éteignez la friteuse en plagant le bouton réglage température sur la position MIN
et placez l'interrupteur ON / OFF sur 0. Débranchez la friteuse de la prise murale.

Attendez que I'huile ou la graisse soit complétement refroidie avant de déplacer la friteuse et / ou de procéder
aux opérations de nettoyage.

Friture de nourriture

Ne remplissez pas trop le panier pour éviter la baisse de température de I'huile dans la friteuse, ce qui peut
empécher la cuisson et rendre les aliments trop gras.

Lorsque vous préparez des aliments congelés, enlevez les cristaux de glace avant la cuisson; puis immergez
lentement le panier dans I'huile pour éviter de faire bouillir.

Assurez-vous
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Friteuse Manuel d’instructions

Les aliments doivent étre parfaitement secs pour éviter les débordements et prolonger la durée de vie de I'huile.
La nourriture humide peut étre détrempée apreés la friture.

Il est préférable de faire cuire les aliments riches en eau (tels que du poisson, de la viande, des légumes) dans
du pain ou de la farine, en veillant a éliminer I'excés de farine ou de pain avant de les plonger dans I'huile ou la
graisse.

Consultez le tableau suivant pour obtenir des conseils de cuisson, en notant que la durée et les températures
de cuisson sont approximatives et doivent étre réglées en fonction de la quantité et de vos golts personnels.

Aliments Temperature de I’huile Temps (min)
Chips (pré-cuit) 170° 6-9
Pommes de terre fraiches 190° 13-15
Filets de poisson 160° 6-8
Filets de morue 180° 6-8
Crevettes 160° 6-8
Sardines 170° 8-12
Cotelettes de poulet 180° 5-6
Cotelettes de veau panées 170° 8-10
Coétes de porc 170° 8-10
Champignons 170° 6-8
Oignons 150° 3-4
Crépes de légumes 180° 6-8
Pancakes aux pommes 170° 4-6

Conseils d’utilisation

Changer souvent d’huile ou de graisse. Ne jamais ajouter d’huile ou de graisse neuve a I'huile / graisse usée.
La durée de vie de I'huile ou de la graisse dépend de la nourriture frite. Le panage, par exemple, permet a 'huile
de se salir plus rapidement que la simple friture. L’huile se détériore si elle est chauffée plusieurs fois. il est donc
conseillé de changer I'huile souvent.

Veillez a ne pas conserver d’huile ou de graisse dans le réservoir de la friteuse pendant de longues périodes.
Nettoyez souvent la friteuse avec du papier buvard.

Nettoyage et entretien

Avant de procéder au nettoyage, débrancher toujours la fiche de la prise et attendez que I'huile / la graisse soit
complétement refroidie pour éviter tout risque de brdlure.

Retirez le panneau de commande et videz I'huile / la graisse. Enlevez les résidus d’huile du réservoir a I'aide
d’'une éponge ou d’un papier buvard. Nettoyez le panneau de commande et la résistance électrique avec un
chiffon humide.

Lavez le panier, le réservoir amovible et le couvercle avec de I'eau chaude et du savon a vaisselle.

Bien séchez tous les composants.

N'utilisez jamais d’éponges abrasives pour éviter d’'endommager la friteuse.

N’'immergez jamais la friteuse dans I'eau et ne la rincez pas sous I'eau du robinet.

Le produit est équipé d’'un filtre amovible, il est suggéré de le remplacer périodiquement afin de maintenir les
performances du produit inchangées.

Donnees techniques
Puissance 2000W
Alimentation 220-240V ~ 50/60Hz

Dans un soucis d’amélioration permanent Beper se réserve le droit d’apporter des modifications et
améliorations au produit sans aucun préavis.
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Le produit en fin de vie doit étre détruit selon les normes en vigueur relatives a I'élimination 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 reven-
deur dans le cas d’une substitution avec un autre produit équivalent neuf.
B 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 piéces non biodégradables et substances qui peuvent polluer I'environnement si
détruites de fagon inapropriée . Par ailleurs, certaines parties de ces matiéres peuvent étre recyclées évitant ain-
si 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 ap-
propriée au terme du cycle de vie.
Si besoin, informez-vous auprés des autorités locales compétentes en matiére d’élimination des déchets de
votre commune.
Toute personne qui ne tiendra pas compte de ces regles d’élimination des déchets indiquées dans ce para-
graphe en répondra selon la loi en vigueur.

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 I'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 manipula-
tions de I'appareil de la part du personnel non autorisé invalident automatiquement 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 garantie, 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 l'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 I'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 I'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 indi-
rectement dériver a des personnes, des choses et des animaux domestiques, en conséquence au non-respect
de toutes les prescriptions indiquées dans le « livret des instructions et des précautions » approprié, en théme
d’installation, d’utilisation et d’entretien de I'appareil.

Le service apres-vente est effectué par votre revendeur ou par I'importateur/distributeur des produits Beper.

Ecrivez un e-mail au assistenza@beper.com pour connaitre le centre service agrée beper le plus proche de
chez vous.
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Fritteuse Betriebsanleitung

Allgemeine warnhinweise

Lesen sie diese anleitung, bevor sie das gerat in betrieb nehmen.
Vor und wahrend des Gebrauchs des Gerates ist es notwendig, eini-
ge grundlegende Vorsichtsmalinahmen zu beachten. Vergewissern
Sie sich nach dem Entfernen der Verpackung, dass das Gerat intakt
ist. Verwenden Sie das Gerat im Zweifelsfall nicht und wenden Sie
sich an fachlich qualifiziertes Personal. Verpackungselemente (Pla-
stiktaten, Polystyrol, etc.) dirfen nicht in Reichweite von Kindern blei-
ben, da sie potenzielle Gefahrenquellen darstellen.

Vergewissern Sie sich immer, dass die Netzspannung mit der auf
dem technischen Datenschild angegebenen Ubereinstimmt und dass
das System mit der Leistung des Gerats kompatibel ist.

Ziehen Sie niemals am Kabel, um es von der Steckdose zu trennen.
Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht mit heiRen oder scharfen
Oberflachen in Berihrung kommt.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Kabel beschadigt ist.

Bei Beschadigung des Netzkabels muss dieses durch den Hersteller
oder seinen Technischen Kundendienst oder in jedem Fall durch eine
Person mit ahnlicher Qualifikation ersetzt werden, um ein Risiko zu
vermeiden.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine Wechselstrom- Steckdose an.
Im Allgemeinen wird die Verwendung von Adaptern, Mehrfach-
steckdosen und/oder Verlangerungskabeln nicht empfohlen. Wenn
ihre Verwendung unerlasslich wird, verwenden Sie nur Adapter und
Verlangerungskabel, die den geltenden Sicherheitsnormen entspre-
chen.

Dieses Gerat darf nur fur den Zweck verwendet werden, fir den es
ausdrucklich konzipiert wurde. Jede andere Verwendung ist als unsa-
chgemall und damit gefahrlich anzusehen und flihrt zum Erléschen
der Garantie. Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch un-
sachgemalien, fehlerhaften oder ungeeigneten Gebrauch entstehen.
Um eine gefahrliche Uberhitzung zu vermeiden, wird empfohlen, das
Netzkabel Uber die gesamte Lange abzuwickeln.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, bevor Sie das Zubehor we-
chseln oder reinigen.

Lassen Sie das Gerat nicht Witterungseinflissen (Regen, Sonne,
etc.) ausgesetzt.

Halten Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen (z.B.
Heizkorpern).
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Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschlie3lich Kindern) mit ein-
geschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
verwendet werden; von Personen, denen die Erfahrung und Kennt-
nisse Uber das Gerat fehlen, es sei denn, sie werden von einer fur
ihre Sicherheit verantwortlichen Person sorgfaltig Uberwacht oder gut
in die Bedienung des Gerats eingewiesen.

Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Wenn Sie sich entscheiden, dieses Gerat als Abfall zu entsorgen,
wird empfohlen, es auller Betrieb zu setzen.

Es wird auch empfohlen, teile des gerates, die eine
gefahr darstellen konnen, sicher zu entsorgen. Die-
ses gerat darf nicht von kindern benutzt werden. Be-
wahren sie das gerat ausserhalb der reichweite von
kindern auf.

Sicherheitshinweis

Dieses Gerat wurde speziell zum Braten von Lebensmitteln entwi-
ckelt und ist ausschlief3lich fur den Hausgebrauch bestimmt. Es kann
nicht fir andere Zwecke verwendet werden und darf auf keinen Fall
modifiziert oder manipuliert werden.

Schalten Sie die Fritteuse nicht ein, wenn sie beschadigt ist. Bitte
wenden Sie sich an den Hersteller oder an ein vom Hersteller autori-
siertes Kundendienstzentrum.

Schlief3en Sie die Fritteuse nur an Wandsteckdosen an, die tUber eine
wirksame Erdungsverbindung verfugen.

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch des Gerats, dass die
Netzspannung den technischen Daten auf dem Etikett auf der Frit-
teuse entspricht.

Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel.

Das Netzkabel darf nicht in der Nahe von oder in Kontakt mit heil3en
Oberflachen der Fritteuse, anderen Warmequellen oder scharfen
Kanten kommen.

Stellen Sie die Fritteuse nicht in der Nahe von Warmequellen oder
Wasserquellen auf.

Lassen Sie das Netzkabel nicht an dem Tisch oder der Oberflache
hangen, auf der die Friteuse installiert ist, wo es von Kindern leicht
ergriffen werden kann oder wahrend des Gebrauchs im Weg ist.
Reinigen Sie die Fritteuse vor dem Gebrauch grundlich.
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Stellen Sie sicher, dass alle Komponenten vollstandig trocken sind,
bevor Sie den Tank mit Ol oder Fett fiillen.

Wahrend des Gebrauchs kann die Fritteuse sehr heild werden. Achten
Sie darauf, nur die Griffe und Knopfe zu berthren.

Bewegen Sie die Fritteuse nicht, wenn das Ol heil ist, um schwere
Verbrennungen zu vermeiden. Bewegen Sie die Fritteuse nur, wenn
sie vollstandig abgekuhlt ist, und benutzen Sie immer die Griffe.
Bewahren Sie die Fritteuse aulRerhalb der Reichweite von Kindern
auf. Die Friteuse kann nur eingeschaltet werden, wenn der Tank
ordnungsgemaR mit Ol oder geschmolzenem Fett geflllt wurde.
Verwenden Sie nur zum Frittieren geeignetes Ol oder Fett (diese In-
formationen finden Sie normalerweise auf der Verpackung des Ols
oder Fettes).

Stellen Sie immer sicher, dass der Ol- oder Fettstand zwischen dem
im herausnehmbaren Tank angegebenen MIN- und MAX-Stand liegt.
Ol und Fett sind entflammbar. Falls sie sich entziinden, ziehen Sie
sofort den Netzstecker aus der Steckdose.

Der Tank darf nur entfernt werden, wenn Ol oder Fett vollstandig
abgekuhlt sind.

Ziehen Sie den Stecker der Fritteuse aus der Steckdose, bevor Sie
mit der Reinigung fortfahren und wenn Sie sie nicht benutzen.
Tauchen Sie das Bedienfeld und das Stromkabel niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

Produktbeschreibung Fig.A

1. Schaltflache 11. Filter

2. Betriebsanzeige leuchte (rot Farbe) 12. Frittierkorb

3. Temperaturkontrollleuchte (griine Farbe) 13. Abnehmbarer Handgriff vom Frittierkorb
4. Temperaturregler 14. Abnehmbarer Behalter

5. Widerstand 15. Olniveauanzeige MIN/MAX

6. Stromkabel 16. Fach zur Befestigung der Schaltflache
7. Reset-Taste thermische Sicherheitsvorrichtung 17. Tragegriffe

8. Deckel 18. Gehause

9. Sichtfenster zur Kontrolle des Frittierfortschritts 19. Rutschfeste GummifulRe

10. Deckelgriff

Thermische Sicherheitsvorrichtung

Die Fritteuse ist mit einer thermischen Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, die die Erhitzung des Gerats im Fall
vom fehlerhaften Gebrauch oder von Fehlstérungen unterbricht.

Lassen Sie die Fritteuse abkiihlen und mithilfe eines Zahnstochers o.A. driicken Sie leicht die Reset-Taste. Fig. B
Sollte die Fritteuse nicht funktionieren, wenden Sie sich an den Hersteller oder an von ihm genehmigten Fa-
chkraften.

Gebrauchsanweisungen

Vor der ersten Inbetriebnahme reinigen Sie grindlich den Frittierkorb, den abnehmbaren Behalter und den
Deckel mit lauwarmen Wasser und Spulmittel. Die Schaltflaiche und der Widerstand kénnen mit einem ange-
feuchteten Tuch gereinigt werden.
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Achten Sie auf das Eindringen von Wasser in der Schaltflache sowie auf eventuelle Riickstédnde in dem abnehm-
baren Olbehalter.

Trocknen Sie alle Teile komplett ab.

Abnehmbaren Behalter in dem Gehause des Gerats hineinstecken. Fig. C

Schaltflache an dem geeigneten Fach in dem Gehause befestigen. Fig. D

Fiillen mit Ol und Fett

Sollten Sie Ol zum Frittieren verwenden, dann gieRen Sie es im Behélter bis zum angezeigten MAX-Niveau
hinein. Ubertreffen Sie niemals das MAX-Niveau, sonst wird das Ol aus dem Behalter auslaufen.

Die Olmenge soll immer zwischen MIN und MAX bleiben.

Sollten Sie Fett zum Frittieren verwenden, schneiden Sie es in Stlickchen und lassen Sie sie in einem Topf sch-
melzen. GielRen Sie vorsichtig das geschmolzene Fett in dem Behalter der Fritteuse hinein.

Lassen Sie keinesfalls das Fett direkt in dem Behalter oder auf dem Widerstand des Gerats schmelzen.

Aufheizung

Stromkabel an der Steckdose anschlielRen.

ON/OFF-Schalter auf | einstellen (das rote Licht leuchtet auf), die Temperaturkontrollleuchte leuchtet auf (griines
Licht). Temperaturregler auf die gewlinschte Temperatur einstellen.

Wenn die ausgewahlte Temperatur erreicht wird, erlischt die Temperaturkontrollleuchte.

Frittieren

Frittiergut langsam in den Frittierkorb absenken. Vergewissern Sie, dass der Handgriff richtig auf dem Frittierkorb
gestelltist. Fig. E

Frittierkorb im Behélter ganz langsam absenken, um Olspritzer und Olauslaufen zu vermeiden.

GieRen Sie immer genug Ol hinein, damit das Frittiergut im Ganzen gedeckt wird.

Eine erhebliche Menge an Dampf wird ausgestromt. Das gehdrt zum normalen Betrieb des Gerats.

Deckel setzen.

Vom Sichtfenster kann man den Vorgang des Frittierens beobachten. Heben Sie den Deckel unter Berticksich-
tigung des heiRen Dampfausstromens und nehmen Sie den Frittierkorb heraus, damit er abtropft. Legen Sie ihn
auf der Seite des Gehauses, indem Sie das geeignete Gestell benutzen. Fig. F

Wenn nétig ist es méglich, den Frittierkorb auf den Behalter vorsichtig zu setzen, damit das (iberméaRige Ol
abtropft

Zum weiteren Frittieren Frittierkorb entleeren und den oben genannten Vorgang beachten. Denken Sie daran,
dass die Frittierzeit kiirzer im Vergleich zu dem ersten Frittieren sein kénnte, weil das Ol schon heil ist. Warten
Sie, bis die Temperaturkontrollleuchte erlischt (damit das Ol die eingestellte Temperatur erreicht hat).

Nach dem Frittieren schalten Sie die Fritteuse aus. Stellen Sie den Temperaturregler auf MIN und den ON/OFF-
Schalter auf 0 ein. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Lassen Sie das Ol komplett abkiihlen, bevor Sie das Geréat umstellen und/oder gemaR dieser Bedienungsanlei-
tung reinigen.

Frittieren von Lebensmitteln

Frittierkorb nicht tiberfiillen. Das kénnte zu einer Senkung der Oltemperatur und damit zu einem fettreichen und
nicht gleichmafigen Frittieren fihren.

Tiefgekuhlte Lebensmittel, sind haufig von zahlreichen Eiskristallen bedeckt. Aus diesem Grund empfehlen wir
ein Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln kurz vor dem Frittieren. Frittierkorb im Ol langsam absenken,
damit das Ol nicht stark aufschéumt.

Prifen Sie, dass die Lebensmittel nicht zu grof3 und gleichférmig sind. Wenn die Stlicke zu dick sind, werden Sie
innen nicht gut frittiert, wobei die gleichférmigen Stlicke dieselbe Frittierzeit haben kénnen.

Alle Lebensmittel vor dem Frittieren sorgfaltig abtrocknen, um Olspritzer zu vermeiden; hinzu kommt, dass
feuchte Lebensmittel weich nach dem Frittieren sind.

Es ist empfehlenswert, wasserreiche Lebensmittel (Fisch, Fleisch und Gemtise) zu panieren bzw. in Mehl zu
wenden. Vor dem Frittieren entfernen Sie tibermaRiges Mehl bzw. Panierbrot.

Im Folgenden werden Richtwerte Uber die Temperatureinstellungen und Frittierzeiten je nach dem Frittiergut
empfohlen. Frittieren Sie je nach der Menge und nach eigenem Belieben.
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Frittiergut Temperatur °c Frittierzeit (minuten)
tiefegefrorene Pommes 170° 6-9
frisch geschnitte Kartoffeln 190° 13-15
Fischfilet 160° 6-8
Kabeljaufilet 180° 6-8
Garnelen 160° 6-8
Sardinen 170° 8-12
Hahnchenportion 180° 5-6
Kalbschnitzel 170° 8-10
Schweineschnitzel 170° 8-10
Pilzen 170° 6-8
Zwiebeln 150° 34
Gemise 180° 6-8
Apfelringe 170° 4-6

Hinweise zum Gebrauch

Ol bzw. Fett zum Frittieren oft wechseln. GieRen Sie niemals neues Ol bzw. Fett in dem alten bzw. versch-
mutzten Ol hinein.

Ol bzw. Fett kdnnen mehrmals je nach den zu frittierenden Lebensmitteln verwendet werden. Z. B. Die Panade
verschmutzt mehr als das einfache Frittieren. Das Ol wird verschmutzt, wenn Sie es mehrmals erhitzen. Aus
diesem Grund ist es empfehlenswert, das Ol regelméRig zu wechseln.

Am besten lassen Sie das Ol im Behélter nicht lange.

Reinigen Sie die Fritteuse regelmaRig mit Kiichenpapier.

Reinigung und pflege

Vor der Reinigung ziehen Sie das Stromkabel aus der Steckdose und lassen Sie das Ol komplett abkiihlen, um
eventuelle Verbrennungen zu vermeiden.

Schaltflache entfernen und Olbehélter entleeren. Olriickstdnde vom Behalter mit einem Schwamm oder mit
Kuchenpapier entfernen.

Schaltflache und den Widerstand mit einem angefeuchteten Tuch reinigen.

Frittierkorb, Olbehalter und Deckel mit warmen Wasser und Spiilmittel griindlich reinigen.

Trocken Sie alle Teile sorgfaltig ab.

Niemals Metallschwammchen verwenden, um die Fritteuse nicht zu beschadigen.

Fritteuse niemals in Wasser tauchen und niemals unter dem Leitungswasser abspdilen.

Das Produkt ist mit einem herausnehmbaren Filter ausgestattet, es ist ratsam, es regelmafig zu ersetzen, um
die Produktleistung unverandert zu erhalten.

Technische Daten
Leistung: 2000W
Stromversorgung: 220-240V ~ 50/60Hz

In Hinblick auf eine Verbesserungsperspektive behalt sich Beper das Recht vor, das betreffende Produkt
ohne Voranmeldung zu dndern bzw. umzubauen.

23



Fritteuse Betriebsanleitung

Die WEEE-Richtlinie (von engl.: Waste Electrical and Electronic Equipment; deutsch: (Elektro- und
Elektronikgerate-Abfall) ist die EG-Richtlinie 2011/65/EU zur Reduktion der zunehmenden Menge
an Elektronikschrott aus nicht mehr benutzten Elektro- und Elektronikgeraten. Ziel ist das Vermei-
den, Verringern sowie umweltvertragliche Entsorgen der zunehmenden Mengen an Elektronikschrott
B rch eine erweiterte Herstellerverantwortung.
Ihr Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.
Bringen Sie das Gerat zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde.
Elektro- und Elektronikgerate mit folgender Kennzeichnung versehen und durfen nicht mehr tber Restmdill,
sondern nur noch Uber die 6ffentlichen Entsorgungstrager und anschlieende Riickgabe an die Hersteller und
Importeure entsorgt werden.

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

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

Sollte das Gerat einmal technische Unterstlitzung bendtigen, wenden Sie sich bitte an dem Verkaufer 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 Garan-
tiezeit 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 Stirze,

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 Verschleify unterliegen und / oder Verbrauchsmaterial (z. B.:
Lampen, Batterien, Klingen) darstellen

f. Nicht befolgen der Gebrauchsanweisungen des Gerates, Fahrlassigkeit oder unvorsichtigem Gebrauch.

Die obige Liste ist beispielhaft und nicht erschopfend, da diese Garantie fiir 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 berufli-
chen Einsatz ausgeschlossen.

Beper Srl uibernimmt keine Verantwortung fur Schaden, die direkt oder indirekt Personen, Gegenstande und
Haustieren betreffen konnten, als Folge der Nicht-Einhaltung aller in der Broschiire ,Gebrauchsanweisungen
und Warnungen” enthaltenen Anweisungen in Bezug auf Installation, Bedienung 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 sdélo 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 dafios 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 alimentacién eléctrica cuando el aparato no esté siendo
utilizado.
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Para evitar calentamientos peligrosos, se recomienda estirar com-
pletamente el cable de alimentacion 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 ninos no jueguen con el apa-
rato.

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

Se recomienda ademas convertir en indcuas las par-
tes del aparato susceptibles de constituir un proble-
ma, especialmente para los nifios que podrian utili-
zar el aparato para jugar.

Advertencias de seguridad para el uso

Este aparato ha sido creado para freir alimentos y exclusivo uso
domeéstico.No debe ser utilizado para otros usos y no debe ser modi-
ficado ni manipulado.

No encender la freidora si estd dafiada, ponerse en contacto con el
centro de asistencia autorizado por el fabricante.

Conectar la freidora solo a tomas de corriente con la suficiente cone-
xién a tierra.

Antes de usarla, verificar que la tensién de la red corresponde a la
del aparato. No desenchufar tirando del cable.

El cable de alimentacion no debe estar cerca de las zonas calientes
de la freidora, otras fuentes de calor o elementos cortantes.

No colocar la freidora cerca de fuentes de calor o presencia de agua.
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No dejar que el cable cuelgue de la superficie donde esté apoyada
la freidora.

Dejar fuera del alcance de los nifios y evitar su uso.

Antes de usarla, limpiar todas las partes de la freidora. Asegurase de
que estén completamente secas antes de llenar el aparato de aceite
O grasa.

Durante el funcionamiento de la frediora estara caliente, usarla solo
con manoplas o ganchos.

No trasnportarla cuando el aceite esté caliente para evitar riesgos de
guemaduras. La freidora debe moverse solo cuando esté fria, utili-
zando siempre las manillas.

No dejar la freidora a los nifios

El recipiente removible debe quitarse cuando el aceite y la garsa
estén frios.

Desenchufar la freidora de la corriente mientras se limpia y cuando
no se usa.

No introducir nunca el panel decontrol o el cable en agua u otros
liquidos.

Descripcion del producto Fig. A
. Panel de control
. Espia luminosa de funcionamiento (color rojo)
. Espia luminosa de temperatura del aceite (color verde)
. Manopla reguladora de la temperatura
. Resistencia eléctrica

1 11. Filtro
2
3
4
5
6. Cable de alimentacién
7
8
9
1

12. Cesto

13. Mango de extraccion del cesto

14. Recipiente removible

15. Indicacién del nivel MIN y MAX del aceite
16. Sede para fijar el panel de control

17. Manillas para transportar

18. Cuerpo de la freidora

19. Pies antideslizantes

. Boton reset del dispositivo térmico de seguridad
. Tapa

. Portilla de control de coccién

0. Manilla de la tapa

Dispositivon térmico de seguridad

La freidora esta dotada de un dispositivo térmico de seguridad que interrumpe el calentamiento en el caso de
incorrecto uso o funcionamiento anémalo.

Una vez que la freidora se ha enfriado, con la ayuda de un palillo o similar, presionar con cuidado el botén reset
.Fig. B

Si la freidora continta sin funcionar sera necesario consultar al fabricante o a un centro de asistencia autorizado
por parte del fabricante.

Istrucciones de uso

Antes de utilizar la freidora por primera vez, limpiar bien, con agua caliente y detergente para lavavajillas el
cesto, el recipiente removible y la tapa. El panel de control y la resistencia eléctrica pueden lavarse con un pafio
humedo. Asegurarse de que no penetre agua en el panel de control y que no haya residuos en el fondo del
recipiente removible.

Secar bien todas las partes.

Introducir el recipiente removible en el interior del cuerpo de la freidora. Fig. C

Colocar el panel de control en la sede del cuerpo de la freidora. Fig. D

Colocar la freidora en posicion horizontal y estable.
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Rellenarla de aceite y grasa

Si se utiliza aceite, echarlo en el recipiente hasta llegar al nivel maximo indicado en el interior del propio reci-
piente. No superar nunca este limite o podra salir el aceite fuera del recipiente.

El nivel de aceite debe estar siempre entre el minimo y el maximo.

Si se utiliza sin embargo grasa, trozearla e hacerla fundirse antes en otro recipiente y afiadirlo con cuidado en
el recipiente de la freidora.

No fundir nunca la grasa en el recipiente o sobre la resistencia eléctrica de la freidora.

Precalentamiento

Introducir el cable en la corriente eléctrica.

Colocar el boton encendido/apagado en | (se enciende la luz roja), la espia

luminosa de temperatura se enciende (luce verde). Colocar la manopla de regulacion de temperatura con la
temperatura deseada.

Al alcanzar temperatura, la espia luminosa de temperatura se apaga.

Freir

Meter los alimentos en el cesto, asegurarse de que el mango del cesto esté bien colocado. Fig. E

Sumergir el cesto en el aceite, bajandolo lentamente para evitar que el aceite salga o salte.

El aceite debe cubrir bien todos los alimentos.

Es normal que salga cierto vapor.

Meter la tapa.

Cuando los alimentso estén listos, se puede controlar la coccion a través de la portilla de la tapa, alzar la tapa
teniendo cuidado con la salida del vapor que esta muy caliente y levantar el cesto de forma que se pueda escur-
rir sobre el borde del cuerpo de la freidora usando el adecuado soporte. Fig. F

Si es necesario se puede sacudir con cuidado el cesto sobre el recipiente para dejar caer el aceite en exceso.
Para contionuar friendo vaciar el cesto y repetir las operaciones anteriormente indicadas teniendo en cuenta
que el tiempo podria ser inferior a la anterior coccion dado que el aceite ya esta caliente. Esperar a que la espia
luminosa de temperatura se apague (asi el aceite llega a la temperatura elegida).

Al terminar la coccion, apagar la freidora y llevar la manopla de regulacién de la temperatura a MIN y colocar el
boton de encendido/apagado a 0. Quitar el enchufe de la presa de corriente.

Esperar a que el aceite se enfrie correctamenmte antes de mover la freidora y lavarla.

Freir alimentos

No sobrecargar el cesto pues puede bajar la temperatura del aceite y que el frito quede con mcuha grasa y poco
uniforme.

Los alimentos congelados estan recubiertos de cristales de hielo que es necesario eliminar antes, introducirlos
en el cesto de aceite lentamente para evitar que el aceite salte.

Controlar que los alimentos sean finos y de similar espesor; los muy espesos se cocinan mal internamente y los
de espesor uniforme alcanzan la coccion ideal sin problema.

Secar perfectamente los alimentos antes de sumergirlos en el aceite/grasa para evitar que salten.

Ademas los alimentos humedos son dificiles para cocinar. Se aconseja empanar los alimentos con mcuha agua
(pescado, carne, verdura) teniendo cuidado de eliminar el pan o la harina en exceso que haya quedado en el
aceite/grasa.
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Alimento Temperatura °C Tiempos de coccion (minuto)
Patatas precocinadas congeladas | 170° 6-9
Patatas fritas 190° 13-15
Filetes de pescado 160° 6-8
Filetes de merluza 180° 6-8
Gambas 160° 6-8
Sardinas 170° 8-12
Porciones de pollo 180° 5-6
Carne de ternera 170° 8-10
Cerdo 170° 8-10
Setas 170° 6-8
Cebolla 150° 3-4
Fritos de verduras 180° 6-8
Fritos de manzana 170° 4-6

Sugerencias de uso

Sustituir a menudo el aceite y la grasa para freir. No afiadir nunca el aceite/grasa al aceite/grasa usado.

La duracion del aceite/grasa depende de que se fria. El empanado, por ejemplo, mancha mas el aceite que
un frito normal. El aceite que se caliente varias veces se deteriora. Por lo tanto, se aconseja sustituir el aceite
totalmente con cierta frecuencia.

Se desaconseja tener el aceite durante mucho tiempo en el recipiente.

Limpiar a menudo la freidora con papel absorbente.

Manutencion y limpieza de la freidora

Antes de limpiar el aparato desenchufar el cable de la toma de corriente eléctrica y esperar a que el aceite esté
frio para evitar riesgo de quemaduras.

Quitar el panel de control y vaciar el aceite. Quitar el depdsito de aceite del recipiente con la ayuda de una
esponja o papel absorbente.

Limpiar el panel de control y la resistencia eléctrica con un pafio hiumedo.

Lavar el cesto, el recipiente removible y la tapa con agua caliente y detergente para lavavajillas.

Secar todas las partes con mucho cuidado.

No utilizar esponjas abrasivas para evitar estropear la freidora.

No sumergir nunca la freidora en el agua ni meterla bajo el grifo.

El producto esta equipado con un filtro extraible, se recomienda reemplazarlo periédicamente para mantener
inalterado el rendimiento del producto.

Datos tecnicos
Potencia: 2000W
Alimentacion: 220-240V ~ 50/60Hz

Por cualquier motivo de mejora, Beper se reserva el derecho de modificar o mejorar el producto sin
previo aviso.
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Freidora Manual de instrucciones

Al término de la vida util del aparato, no eliminar como residuo municipal sélido mixto sino 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 eliminacién de los equipos siguendo las normas actuales.
Este procedimiento de recogida separada de los equipos eléctricos y electrénicos se realiza con el propdsito de
una politica del medioambiente comunitaria con objetivos de salvaguardia, defensa y mejoramiento de la cali-
dad 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 Vuestray
nuestra competencia aiudar la defensa del medioambiente.

CERTIFICADO DE GARANTIA
La garantia es valida 24 meses a partir de la fecha de compra para todos los defectos de material o de fabri-
cacion.

La garantia es valida so6lo 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 manipulacion del aparato por una persona no autorizada anula
automaticamente la garantia.

CONDICIONES DE GARANTIA
Si aparecen averias a causa de un defecto de material y/o fabricacién durante la garantia garantizamos gratu-
itamente la reparacién del aparato.

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

a. Dafos en el transporte o caidas accidentales.

b. Instalacién 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 circunstancias que
no permiten remontar a defectos de fabricacion 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 indirectamente resultar de
personas, cosas 0 animales domésticos en consecuencia de la falta de cumplimiento de todas las instrucciones
indicadas en este “Manual de Instrucciones y Advertencias” en términos de instalacion, uso y mantenimiento
del aparato.

Contacte con el distribudor de su pais o el departamento de post venta de Beper.

UEnvie un e-mail a assistenza@beper.com y le enviaremos datos de su servicio tecnico en su pais.
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2NMAVTIKEG TTPOEIBOTTOINCEIG ACPAAEING
Mpiv xpnoldotroioeTe TNV ouokeury OIOBACTE TTPOOCEKTIKA TIC
TTAPAKATW 0dNYiec XPNOoewg Kal QUAAETE TIG yIa JEAAOVTIKN Xpron.
AlaBAOTE TTPOOEKTIKA TIC TTAPAKATW 0dnyieg, dedopévou OTI Ba oag
OWOOUV XPNOIMEG TTANPOPOPIES YyIa TNV AOPAAEIA OXETIKA UE TNV
EYKATAOTOON, TN XPRON Kal T ouvThpnon Kal 8a cag Bonbroouv va
ATTOQUYETE ATUXIES Kal TTIBAVA aTuxhuaTa.
A@aipéoTe TN ouokeuaoia kKal BefaiwBeite 6T n ouokeun eival
aoiktn pe 1d1aitepn TTpooox oTo KaAWwdIo Tpopodoaoiag. Ta oToixEia
TNG OUOKEUOOIag (TTAAOTIKEC OAKOUAEG KATT.) Oev TTPETTEl va €ival
TTpooBdoiya ota TTaIdid, TTPOKEIMEVOU va TTPOPUAaXBoUv aTTd TIG
TTNYEG KIVOUVOU. ZUVIOTATAI VO NV PICETE T OTOIXEIO TNG CUOKEUATIOG
O€ OIKIOKA aTToppiduaTa, aAAd va Ta TOTTOBETHOETE OTO KATAAANAO
ONMEIO GUAAOYNG Il KATOOTPOPNAG TWV ATTOPPIMKATWY TOU TUANATOG
KaBapl1dTnTag Tou AfjuUou Cag.
Eav 10 KaAwdIlo Tpo@odoaiag €£xel uttooTEl CnUIG TTPETTEl va
QVTIKATOOTOOEI aTTd TOV KOTAOKEUQOTH, TOV QVTITIPOOWTIO i atrd
e€ioou €1dIKeUpEVa ATOUA TTPOG ATTOPUYN KIVOUVOU.
Mpiv ouvdéoete TN ouokeur, PePaiwbdeite 611 n Tdon Tou OIKTUOU
AVTIOTOIXEI OTA OTOIXEIQ TTOU AvaypAPovTal OTNV ETIKETA. H ocuokeun
MTTOPEI va KaTtaoTpagei av n Tdon dgv gival CwWoTH.
Av 10 @IG dev TaIpIAlel oTNV TTPIa aTTeuBUVBEiTE O€ EIBIKEUUEVO ATOUO
TTPOKEIMEVOU VA QVTIKATAOTAOEI TO BUOUA PeE TO KATGAANAO Kal va
dlao@aAioel OTI TO THAMA KAAwWdiwv TNG TTPIfag gival KATGAANAo yia
TNV aTTOPPOPNON TNG EVEPYEING TNG OUOKEUNG 0AG.
levikd, n xpron Tpooappoyéa TTOAATTAWY Buopdtwyv kal / A
ETTEKTACEWV Ogv ouvioTaTal. Av gival ammapaitnTo, XPNOIMOTTOIEIOTE
MOVO aTrAG 1 TTOAAATTIAG TTPOCOPMOYEQ Kal ETTEKTACN OUPQWVA
ME TOUG KAVOVEG ao@PaAgiag TTou IoxUouv, dlao@aAlioTe OTI Ta OpIa
I0XU0G TA OTTOIa €ival ONPEIWPEVA OTOV ATTAG TTPOCAPHOYEQ KAl OTIG
ETTEKTACEIG KAI N PEYIOTN I0XUG TTOU Eival GNUEIWPEVN OTOV TTOAAATTAG
TTPoCapoyEa eV UTTEPBaivovTal.
Mnv XPNOIUOTIOIEITE TNV CUCKEUN AV TO KAAWDIO TPOPODOUiag £XEl
UTTOOTEI ¢nuia.
Mnv XPNOIYOTIOIEITE TN CUCOKEUN PETA ATTO HIA UN OWOTH AEIToupyia.
2€ AUTA TNV TTEPITITWON, ATTEVEPYOTTOINOTE TNV YIA PNV AVOIEel Kal
OTIACEI KOl ETTIKOIVWVAOTE PE Eva EEOUCIODOTNHEVO KATACTAMA VIO TNV
ETTIOKEUN TNG CUOKEUNG YIOTI atraitouvTal yvAoIa avTAAAOKTIKA. H pn
owaoTA TAPNON TWV 0dNYIWV UTTOPEI va ETTNPEACEI TNV ACQAAEIA TNG
OUOKEUNG 00G.
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AUTA N ouoKeun TTPETTEI va TTPOOPICETAI yIa TNV XPAOoN yIa TNV OTToid
KATOOKEUAOTNKE.

KdBe AAAn xprion TTpétmel va Bewpeital wg akatdAAnAn kal Katd
OUVETTEIN ETTIKIVOUVN.

O koTtaokeuaoTAg Oev UTTOPEI va BewpnBei utTEUBUVOC YIa TUXOV
nuIEc TTou oeilovTal o€ akaTAAANAN, AavBaouévn r aTTEPIOKETTTN
xpron. H ouokeun auth mpoopiletal MONO IMA OIKIAKH XPHZH.
MNa v TTpooTacia amd nAektpotrAngia, pun BuBiete T0 KAAWDdIO, TO
Buopa ) otroiodATTOTE AAAO HEPOG TNG CUOKEUNG O€ VEPO 1] GAAO UYPO.
Mn XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN KOVTA O€ EKPNKTIKEG UAEG, EUPAEKTA
UAIKG, a€pia Kal QAOYEG.

Mnv a@rvete Ta TTaIdId, Ta ATOPA YE AVATINEIA 1] avOPWTTOUG XWwpIg
EUTTEIPIA ] TEXVIKN IKAVOTATA VO XENOIYOTIOIOUV Tr OUOKEUN, €AV
Oev €xouv owoTn emiBAewn. H otevy emmifAewn eival amapaitnTn
OTav OTTOIadATIOTE CUOKEUN XPNOIKOTIOIEiTal ATTO 1] KOVTA o€ TTaIdIq.
BeBaiwBeite 611 Ta TTaudia dev Taidouv e TNV CUOKEUN.

Mn KpaTdTe TN CUOKEUN PE Bpeypéva XéEpia A TTOdIA. Mn KpaTdTe T
OUOKEUIN JE YUNVA TTODIQ.

[Moté unv xpnoiyotroleite GAAa €€apTriuaTa EKTOG OTTO EKEIVA TTOU
TTpoBAETTOVTaI aTTO Beper. H xprion e¢aptnudrwy TTou €V OUVICTWVTAI
atrd TOV KATOOKEUAOTH TNG CUOKEUNG JTTOPEI va TTPOKAAETOUV KivOUVO
N TPAUPATIONO.

Mnv XPnNOIUOTTOIEITE TNV OUOKEU] OTOV AMECO
TEPIBAAAOVTA XWPO TOU UTTAVIOU, TOU VTOUG | TNG
mIoivag.

MoTté pnv Tpafdre To KOAwWdIO TpoPodoriag yia va
OTTOOUVOECETE TNV CUCKEUN.

BefaiwBeite 611 To KOAWSIO dev KPEPETAI ATIO TNV
aKpn Tou TPATrEGioU N aTré TOV TTAYKO TnG Koudivag

KOl OEV EPXETAI OE ETTOPN HE OEPMUES ETTIPAVEIEG.

Odnyieg XxpRong Kal ac@AAEIag
AUTA n ouoKeun €ival €10IKA OXEDIOOUEVN YIA TNYAVIOUO TPOPiIWYV Kal
yIO OTTOKAEIOTIKI OIKIOKH XpPron, 0ev TTpoopileTal yia AAAEG XPOEIg
Kal Ogv TTPETTEI va TPOTTOTTOINBEI O€ Kapia TTePITITWON.
Mnv evepyoTrolgite TN PITECD €AV ival KATEOTPAUUEVN. MNMapakaAoUpe
ETTIKOIVWVAOTE JE TOV KATAOKEUAOTNA 1 ME TO £E0UCIODOTNHEVO KEVTPO
€CUTTNPETNONG TTEAATWV PETA TNV TTWANON,.
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2uvdEoTe POVO TN @PITE(a o BUOHOTA TOIXOU ME OTTOTEAECUATIKN
ouvodeon yeiwong.

Mpiv amrd TN Xprion TG ouokeung BeBaiwBeite 611 n Tdon dikTUOU
QAVTIOTOIXEI OTA TEXVIKA OEQOPEVA TTOU AvayPAPOVTAI OTNV ETIKETA TTOU
£xel TOTToBETNOCET OTN PPITECQ.

Mnv atToouvOEETE T OUCKEUN TPABWVTAS TO KOAWDIO TPOPOdOUiag.
To kaAwdIo Tpopodoaiag dev TIPETTEI va €ival KOVTA 1 va £PXETAI O€
ETTAPN UE TIG OEPUEG ETIPAVEIES TNS PPITECAC, AANEC TTNYEC BEPUOTNTOG
N aiXpnpes aKPeg. ) ) ) ] ] ]
Mnv ToTTOBETEITE TN PPITECD KOVTA O€ TTNYEG BEPPOTNTAG | OE TINYEG
VEPOU.

Mnv a@rvete T0 KOAWDIO TPOPODOUIAG VA KPEPETAI ATTO TO TPATTEC N
TNV ETTIQPAVEIQ OTNV OTTOIa €ival TOTTOBETNUEVN N PPITECQ.

Mpiv a1tdé TN XPNon, BeBaiwBeite OTI €xeTE KOBAPIOEI TTPOCEKTIKA TN
epITECa. BeBaiwBeite 611 OAa Ta eEAPTAMATA Eival EVTEAWG OTEYVA TTPIV
yepioeTe T degapevr) ue Aadi ) Aitrocg.

Katd tn xpnon, n pitéda utropei va yivel TToAU eoTr], BeBaiwBeite O
EXETE ayyicel uévo TIC AaBEC Kal Ta KOUUTTIA.

Mnv peTakiveite TN @PITECa OTaV TO AAdI €ival €OTO, VIO VO ATTOPUYETE
ooBapd eykavuuata. MetakivioTte Tn @PITE(Q POVO OTAV KPUWOEI
TTAAPWG, XPNOIUOTTOIWVTAG TTAVTA TIG AABEC TNG.

KpaTtAoTe TN @PITECQ HaKPIA aTrd Ta TTaidId.

H @pitéla utmopei va evepyoTroinBei udvo otav n 0eCapevh £XEl YEUIOEI
owoTa Pe AadI R AlwpPEvo AITTog. XpNOoIPOTIOIEITE HOVO AGdI ) AiTrog
KAatdAAnAo yia BaBu Tnydavioua (o1 TTANPoQopieC auTéEC avapEpovTal
OuVvABwCG 0Tn ocuokeuaaoia Tou Aadiou ) Tou AITToug).

Mavra BePaiwOeite 611 TO £TTiTTEdO AadIOU 1} AiTToug TTepIAapBaveTal
METALU TV eTITTEOWV MIN Kol MAX TTOU £TTIONUAIVOVTOI OTO E0WTEPIKO
TNG aPAIPOUPEVNG DEEAUEVIC.

To AGdI kal T0 AITTOG €ival EUQAEKTA, O€ TTEPITITWON TTOU KaiyovTal,
ATTOOUVOEOTE AUECWG TN QPITECO aTTO TNV TTPIla.

H deCapevi TTpéTrel va agaipeital uévo étav 1o Addi i To AiTtog €xouv
KPUWOEI EVTEAWG.

ATTOOUVOEOTE TN QPITECD QTTO TNV TIPICa TTIPIV TTPAYMATOTTOINOETE
KaBaplono kal étav dev TN XPNOIUOTIOIEITE.

Moté pnv PuBileTte TOV TTivaKa €AEYXOU KAl TO KOAWDIO TPOPOodoaiag
OTO vePO 1 o€ AAAa uypAd.
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Meprypaen Tou poidvrog Eik. A

1. Nivakag eAéyxou 11. ®iATpo

2. Auyvia évBeIENG Aermoupyiag (KOKKIVR) 12. Kaha@r ) ]

3. Auyvia évBeiEng Beppokpaaiag AadioU (pdaivn) 13- ArooTiopevn AaBr kaAabiol

4. KoupTri eAéyxou BEpUOKPaTiag 14. AgaipoUpevn Segapevn

5. HAekTpikn} avTiotaon 15. Zr']pcxvoag,)\a&ou MIN kal MAX
6. KaAwdio Tpopodoaiag 16. Kaelgpa Tivaka eAéyxou

7. KoupTri eTTavaQopdc BepUIKAS aoQAAEIac 17. AaBég petagopag

8. Karrdki 18. ©nkn owparog

9. NMap&Bupo TrapakoAoUBNONG PayeIpEUaTog 19. AvrioAioBnTikG TTOSIa

10. AaBn katrakiou

TUOKEUR BEPHIKNAG 0TPAAEIOG

AuTi n epITECa gival EEOTTAICHEVN PE PIA CUOKEUR BEPUIKAG a0@AAEIag, n oTroia SIakOTITEl auTéuaTa Tn BEpuavon
o€ TTEPITITWOTN KAKAG XPAONG ) SUCA&IToupyiag TNG CUOKEUNAG.

A@oU n @PITECD KPUWOEL, XPNOIUOTTOIWVTAG Mia 080VTOYAUPIda 1 €va TTAPOMOIO QVTIKEIMEVO, TTIECTE OTTAAG TO
KOUUTTI ETTAVOQOPAG TTIoW aTTO TOV TTivaKa eAEyxou Eik.B

Edv n @pitéla dev Asitoupyei, TTApakaAOUHE ETTIKOIVWVACTE PE TOV KATOOKEUAOTH I JE TO ££0UCI080TNUEVO KEVTPO
€EUTTNPETNONG TTEAQTWYV PETE TNV TIWANGN.

Odnyieg xpnong

Mpiv ammd v TPWTNn Xprion, BeBaiwbeite o1 £xeTe kaBapioel KaAd TOo KAAGBI, TNV a@aipoUpevn degapevr Kai
TO KaTmaKI pe CeoTd vepd Kal oatolvi mdTtwy. O Tivakag eAéyxou Kal n NAEKTPIKA avTioTaon Pmmopolv va
KaBapioTouv ye Eva uypo Travi. BeBaiwbeite 611 atropelyeTe TUXOV dlappor vepoU YEoa OToV Trivaka EAEYXOU Kal
apaIPEOTE TUXOV UTTOAEIUPATA OTO KATW PEPOG TNG apalpoUpevng OeCapEVAG.

2TEYVWOTE TTPOCEKTIKA OAa Ta £EQPTHATA.

TotmoBeTOTE TO APaIpoUpEvo doxeio péoa oTtnv Brkn Tou cwpatog Eik. C

TotroBeTAOTE TOV TTivaKa EAEyXOU PECQ OTO KABIOUA TOu OoTNnVv BAKN Tou cwuatog Eik. D

TotmoBeTAOTE TN PPITECD O€ Pia €TTITTESN, OTABEPRA ETTIPAVEIQ.

MpooBéTovrag Aadi ) Aitrog

Otav xpnoiyotroleite Add, pigte 10 péoa oTn deCapevn Péxpl va @taoel otnv £voeign MAX. MoTé punv utrepBaivere
auTé 1o eTTiTTedO, yia va atropuyeTe Tn diappor] Aadiol £§w attd Tn deCapevr).

Mavta BeBaiwbeite 611 N 6TAOUN Aadiou eival petagu Tou emmmédou MIN kar MAX.

Otav xpnolpoTrolgite aTEPES AITTOG, KOWTE To O€ TePdyIa Kal AioTe To o€ GAAO DOXEID. TTPOTEKTIKG XUOTE TO
Nwpévo Aitog péoa otn degapevr. Moté unv NioeTe T0 0TEPES AITTOG PECQ OTn OEEAUEVH 1) OTNV NAEKTPIK
avTioTaon.

Mpo6épuavon

2uvdéoTe TN QPITECD O€ pia TTPida TOiXOu.

TommoBetioTe 10 dlakéTTn ON / OFF atn 6éon | (n kOkkivn Auyvia avdper) kai avaper n evOeikTIK Auxvia
Bepuokpaciag Aadiou (Tpdoivn Auxvia). ToTroBeToTE TO KOUMTTI €Aéyxou Bepupokpaciag oTnv €mBuunTh
Bepuokpaaia.

MOAIg emmiTeuxBei n emBuunTh Beppokpaaia, n evOEIKTIKA Auxvia Bepuokpaaciag Ba ofnoel.

Tnyaviopa

TotroBeTOTE TO PayNTO GTO KAAGOI, BeBaitdvovtag 6T N apaipolpevn Aafr eival KaAd oTepewpévn oTo KaAGB!
Eik. E.

BuBioTe 10 KaAdBI oTo AddI, ¥aunAwvovTtag apyd yia va atmo@UyeTe To ITOIAIOHATa aTmd To KAuTd AGdI 1) TN
diappon. BeBaiwBeite 611 Ta TPO@IPA TTOU TTPOKEITAI VO TNYAVIOTOUV KAAUTITOVTAl TTARPWG o116 AddI.

Katd 1n didpkela Tou Tnyavioyatog, YTTopEi va dia@uyel TTOAU aTog aTTo T pITECA.

ToTTOBETACTE TO KATTAKI OTN PPITELA.

Otav 10 @ayntoé eival €ToIo (UTTOPEITE va eAéyEeTe TN OTABUN payeipéuaTog atd To TTApdBupo OTO KATTAKI),
AQAIPECTE TTPOCEKTIKA TO KATTAKI TTPOCEXOVTAG TOV KOUTO OTWO TTOU PTTOPED va SIapUyEl Kal avaonKwaoTE TO
KaAdBi yia va oTadel. TorroBeTaTE TO OTNV TTAEUPd TNG BAKNG TOU CWHATOG XPNOIUOTIOIWVTAG TO €I0IKO GTAPIYHA
Eik. F.

Edv eival atmapaitnTo, avakiveite ammaAd 1o KaAdO! oTnv Kopu®r) TNG SEEAUEVAG, YIa va apACETE TO ETTITTAEOV AGdI
va oTAgEl.
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Mo va cuveyioete To TNYAVIOUQ, adEIGOTE TO KAAGD! Kal eTTAVOAABETE TIG TTAPATIAVW AETITOPEPEIG dIadIKATIEG,
€XoVTag uTTéWwn oag OTI 0 XPOVOG PAYEIPEUOTOG PTTOPEl va PeIwBel e alykpion Pe Tnv TpwTtn diadikacia
payeipéuaTtog, eTmeidr) To AddI gival Ndn (eaTd. BeBaiwbeite 0TI TrepIpéveTe PEXPI VO OBACEI N EVOEIKTIKA Auxvia
Beppokpaaiag Aadiou (yia va BeBaiwBeite 611 To AddI £xe1 @TACEI OTNV £MBUPNTA Bepuokpacia).

Otav 10 TNYAVIoHa TEAEIWOEI, ATTEVEPYOTTOINGTE T PPITE(D TOTTOBETWVTAG TO SIAKOTITN BEpHOKpaciag oTn Béon
MIN kai TorroBetrioTe 10 diakoTTn ON / OFF 01N 6£0n 0. ATTocuvdéoTe Tn @pITéla aTrd TNV TTPICa TOiXOU.
Mepipévete péxpl To AddI A To AITTOG Va KPUWOEI EVIEAWG TTIPIV PETAKIVACETE TN QPITECA Kal / A TIPOXWPNOETE O€
gpyacieg kabapiopou.

Tnydvioua @ayntou

Mn yepiCeTe utrepBOAIKG TO KAAGBI, yia va atro@UyETE TNV TITWON TG Beppokpaaiag Aadiol aTtn @piTéla, n oTroia
MTTOPEl va 0OnyroEl O€ N OMOIOUOP®O Payeipeua Kal TTOAU AITTapd Tpé@Iua.

Katd Tnv TTpoETOINaTia TWV KATEWUYHEVWY TPOPINWY, aPaIPECTE TOUG KPUOTAAAOUG TTAlyou TTPIV TO WK OIYO. TN
ouvéxela BuBigeTe apyd To KAAGBI Pe AGdI yia va aTTOQUYETE TO BPACHO.

BeBaiwbeite 611 Ta TpOPIYa KOBOVTAI O€ OpoIGUOPPA, AETITG KOUUATIA i QETEG, yia va ETTITEUXDEI OPoIOPOPPO
payeipepa.

Ta Tpé@IPa TTPETTEN Va gival aTTOAUTA OTEYVA Yia va atTo@euxBOei n utrepxeilion kai va Trapatadei n didpkeia (wAG
Tou Aadiou. Ta uypd TPO@INa PTTOPED va Eival "AacTIwEVA” PETA To Tnyaviopa. KaAd eival va aAeupwvoupe
TPOPIua TTAoUCIa o€ vepd (OTTWG WApI, KpEag, Aayavikd), @PovTiovTiag va a@aipéooUuPe TO TTAeGvacua Tou
aAelpou A Tou Ywpiou TIpIv Ta BuBicoupe ae AadI ) AiTTog.

EAéyETe TOV TTOPOAKATW TTVAKO VIO PEPIKEG OUUPBOUAEG payelpéUaTog, onuelwvovTag 6T 0 Xpdvog Kal Ol
BepUOKPOTiEg HAYEIPEPATOG Eival EVOEIKTIKEG KAl TIPETTEI VA pUBUIGTOUV PE BATN TNV TTOOOTNTA KAl TNV TIPOCWTTIKO
youaro.

®aynto Oeppokpaoia Aadiou Xpovog (min)
MaTtatdkia (TTpo-Tnyaviopéva) 170° 6-9
Ppéokeg TTATATEG 190° 13-15
PiIAéTa wapiou 160° 6-8
DIAéTa pTTakaAidpou 180° 6-8
[apideg 160° 6-8
>apdéAeg 170° 8-12
Maiddkia kotéTTouAoU 180° 5-6
Mavapiopéveg pooxapioleg 170° 8-10
KOTOAETEG
Xoipivd Taiddkia 170° 8-10
Mavitépia 170° 6-8
Kpeppudia 150° 3-4
Pancakes Aaxavikwv 180° 6-8
Xpnoipeg oupBoulég

Zuyva aANadete Aadi ) AiTrog. MoTé pnv TTpoaBéTeTe vEo AddI 1) AiTTog oTo XpnaoipoTroinuévo Addi / AiTrog.

H Cwr) Tou Aadiou 1| Tou Aitroug e€apTaTal atrd Ta TPO@IPA TToU ThyavidovTal. To TTavapIioua, Yo TTapadelypa, KAVEl
T0 AAdI va Aepwbei ypnyopdtepa atmd 10 atmAd Tnydaviopa. To Add aAAoIwvETal av BEPUAIVETAl APKETEG POPEG.
Eival eTTopévwg okOmpo va aAAdgeTe ouxvd 1o Aad!.

BeBaiwBeite 611 dev €xeTe kpaTAael AGdI 1) AiTTog aTn deCaPEVA TNYAVIoUATOGS VI PEYAAEG XPOVIKESG TTEPIOBOUG.
Juyvd kaBapileTe TN @PITECD JE OTUTTOXAPTO.

KaBapiopog kal cuvtiapnon
Mpiv Tov kaBapioud, ByaATe Tn @pITECa atTd TNV TTPIa Kal TTEPIPEVETE PEXPI va KPUwaoel To Addi / Aitrog yia va
ATTOQUYETE TOV KivOUVO KAUOoNG.
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PpiTéda BaBéwg Tnyaviopatog Eyxeipidio odnyiwv

AgaipéoTe Tov TTivaka eAéyxou Kai adeidoTe To AGdI / AiTTog. AQaipéaTe Ta uttoAgippata Aadiou até Tn degapevn
XPNOIUOTTOIWVTAG £va OQOUYYApI 1] €va GTUTTOXAPTO.

KaBapioTte Tov TTivaka eAEyxou Kal TNV NAEKTPIKA avTioTaon We £va uypd TTavi.

[MAUveTE TO KAAGBI, TNV a@aIPOUNEVN SEEAPEVT] KAl TO KOTTAKI PE (EOTO VEPO Kal OATTOUVI TTIATWV.

TeyvwoTe KaAd OAa Ta e€apTAPATa.

MoTé pnv xpnoiuoTTolgiTe AEIQVTIKA OQOUYYAPIQ, VIO VO UNV KATAOTPEWETE TN QPITECQ.

Moté pnv BuBidete TN @PITECQ OTO VEPS KaI MNV TNV EETTAéVETE pE vePOS TG Bpuong.

To 1Tpoidv eival eEOTTAICPEVO PE aQaIPOUPEVO PIATPO, TTPOTEIVETAI VO avTIKaBioTaTal TTePIOdIKE, TIPOKEINEVOU Va
diaTnpouvTal aueTaRANTEG o1 ETTIOOGOEIG TOU TTPOIOVTOG.

Texvika dedopeva
loxug: 2000W
Tpogodoaia: 220-240V ~ 50 / 60Hz

IMa Aéyoug BeATiwong, n Beper diatnpei To Sikaiwpa va TPOTTOTTOINCEl I} VO BEATIWOEI TO TTPOIOV XWPIg
Kapia TpogidoTtroinon.

H Eupwtraikp OOnyia 2011/65/EU oxeTIkd pe Ta ammoBAnNTa €1I0WV NAEKTPIKOU KOl NAEKTPOVIKOU
€COTTAIOOU, TTPOBAETTEI OTI TTAAQIEG OIKIAKEG NAEKTPIKEG CUOKEUEG DEV TTPETTEI VO ATTOPPITITOVTAI Padi
pe Ta uttéAoITTa aoTiKG aTroRANTa. O1 TTOANIEG CUCKEUEG TTPETTEI VA CUAAEYOVTQI XWPIOTA, TTPOKEINEVOU
va BeATioToTroINBEl N avAKTNON Kal aVaKUKAWGN TwV UAIKWY TTOU TTEPIEXOUV, KABWGE Kal TN YEIwan Twv

B (TTTWoEWV TNy avBpwrivn uyeia kai To TepIBaAAov. To aupBolo diaypappévo “doxeio atmoBARTWY”
aTo Tpoidv uttevBupilel o 0ag TNV UTTOXPEWOT 00G, TTwG OTav €TTIOUEITE va TTETALETE TN OUOKEUN,
TPETTEI va CUAAEYETaI EEXWPIOTAL.

OPOI EFT'YHZHZ

AyatnTé/f TeEAdTN,

>0G EUXAPIOTOUUE TTOU OyOPAOCOTE AUTO TO TTPOIOV. Z€ TTEPITITWAN TTOU TO TTPOIOV TToU BIABETETE aTTaITEl Service
Bdaoel eyydnong, ETTIKOIVWVACTE PE TO KEVTPIKO service Jag.

MNa TNV amo@uyn Tng AOKOTING OAVACTATWONG, 000G OUHBOuAcUoupe va SIaBACETE TTPOCEKTIKG TO
EYXEIPISIO XPAOTN TIPIV VA ETTIKOIVWVAOETE JE TO Service Jag.

Ta poiévTa KOAUTITOVTAI PE £YyUNON £VAVTI OTTOIOUSNTIOTE KOTAOKEUAOTIKOU EAATTWHATOG YIa 2 Xpovia atmd Tnv
nuepoPnvia TNG apxIkng ayopdg. Edv katd tn SIGPKEIQ auTAG TNG TTEPIGDOU TO TTPOIOV aTTOdEIXOEI EAATTWHATIKO
AOyw akataAAnAGTNTAG UAIKOU 1) TTOIOTNTOG EPYACiag, TO KEVTPIKO service Ba emdIopBwaoel 1) Ba avTIKOTOOTACEI
(kaT& TNV OTTOKAEIOTIKA) TOU Kpion) To TTPOidv BACEl Twv opiwv Kal cuvenkwy TTou opidovTtal TTo KATw, XWPig
XPEWON yIa TNV EPYACia KAl TO AVTOAAOKTIKA:

1. H gyyinon 1ox0el utté Tnv TTpoUTTé0e0n OTI TO TTPOIOV XPNOCIKOTIOIEITAI KAl CUVTNPEITaI CUP@WYVA JE TIG 0dnyieg
TNG KATOOKEUOOTIKAG ETAIPEING.

1. H gyyunon mapéxetal gévo pe TNV TTPOCKOMICT TOU TTPOIOVTOG Hadi JE TO apyIKO TIWOAGYIO 1) TNV atmédeIgn
ayopdg, 61rou Ba dnNAWVETAI N NUEPONNVia ayopdg Kal 0 TUTTOG TOU TTPOIOVTOG.

2. H eyyunon dev Ba 1o0x00€l O€ TTEPITITWON :

Znuiag TTou TTPOKAAEITal AOyw KOKAG XPAonNg cupTrepIAapfBavopévng, evOEIKTIKA, TNG UN XProng Tou TTPoIovVTog
yla TO OKOTTO Y TOV OTTOi0 TTPoOopIdeTal fj CUP@WVA PE TIG 0dnYieg XPraTn TTou agopolv TN owaoTr XPrAaon Kal
OuVvTAPNON, KABWG Kal TNG €yKATaoTaong A XpAong Tou TTPOIOVTOG Xwpig va TnpolvTal Ta IoXUovTa TTPOTUTIa
ao@aAgiog oTn XWPa TTOU XPNCIPOTIOIEITAl.

Znuiog TToU TTPOKAAEITAl AOYyWw aTUXNMATWY, CUUTTEPIAANBAVOUEVWY, EVOEIKTIKA, KEPAuvoU, UdATOg, TTUPOG,
Katdyxpnong n apéAeiag.

MeTaTpoTTAg, TTapaudpewaong, un duvardtntag avayvwong i apaipecng Tou HOVTEAOU 1) Tou aelpiakoU apiBuou
aTrd TO TTPOIGV. Znuiag TTou TTPoKaAEgiTal atrd emIdIOPOWOEIG i PUBUICEIG TTOU €XOUV TTPAYUOTOTTOINBEI OTTd UNn
e€ouciodoTnuéva aTopa i eTaipeieg service. EAATTWUATWY 0€ 0TT0100ATTOTE CUCTNHA PE TO OTTOI0 €X€EI EVOTTOINOET
| XPNOIUOTTOIEITAI TO TTPOIOV.

ETmiKoIVWwVNOTE Je ToV ETTIONUO SIOVOMEX TNG beper 0TV Xwpa 0ag 1 me To TUNPA UTToaTnpIENg Tng Beper aTo

e-mail assistenza@beper.com To otroi0 Ba TTPowONCElI TO AITUA 0Ag GTOV ETTICNUO dlavouea TnG beper TnNg
Xwpag oag.
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Instructiuni generale privind siguranta

Cititi cu atentie instructiunile de folosire inainte de prima folosi-
re a aparatului.

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.

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

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 mainile sau picioarele ude.

Nu tineti aparatul cand sunteti in picioarele goale.

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

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

Nu permiteti copiilor, persoanelor cu dizabilitati sau oricarei persoa-
ne fara experienta sau abilitate tehnica sa foloseasca aparatul daca
nu sunt supravegheati corespunzator. Este necesara supravegherea
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 partile periculoase ale aparatului trebuie
sa fie facute ireparabile, in special pentru copiii care
s-ar putea juca cu aparatul.

Instructiuni de folosire si siguranta

Acest aparat este creat special pentru a praji alimente si exclusiv
pentru uz casnic, acesta nu poate fi folosit in alte scopuri, si nu poate
fi modificat ori manipulat in niciun caz.

Nu porniti friteuza daca este deteriorata; va rugam contactati
producatorul sau centrul de service after sale autorizat de producator.
Conectati friteuza doar la mufele de perete prevazute cu conexiune
eficienta la impamantare.

inainte de folosirea aparatului asigurati-va ca tensiunea retelei core-
spunde cu datele tehnice trecute pe placuta friteuzei.

Nu deconectati aparatul prin tragerea cablului de alimentare.

Cablul de alimentare nu trebuie sa fie aproape sau sa intre in contact
cu suprafete fierbinti ale friteuzei, alte surse de caldura ori margini
ascultite.

Nu asezati friteuza aproape de surse de caldura ori surse de apa.
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Nu lasati cablul de alimentare sa atarne de pe masa ori suprafete
pe care este instalata friteuza, deoarece aceasta ar putea fi trasa cu
usurinta de copii, sau ar putea fi in drum in timpul utilizarii.

fnainte de folosire, asigurati-va ca ati curatat temeinic friteuza.
Asigurati-va ca toate componentele sunt complet uscate inainte de
umplerea rezervorului cu ulei sau grasime.

In timpul folosirii friteuza poate deveni fierbinte, asigurati-va ca
atingeti doar méanerele si butoanele.

Nu miscati friteuza cand uleiul este fierbinte, pentru a evita arsurile
serioase. Miscati friteuza doar cand este complet rece, folosind in-
totdeauna manerele acesteia.

Tineti friteuza in afara ariei de acces al copiilor.

Friteuza poate fi pornitd numai cand rezervorul a fost umplut corect
cu ulei sau grasime topita. Folositi numai ulei sau grasime potrivita
pentru friteuza (aceasta informatie este trecuta de obicei pe amba-
lajul uleiului ori grasimii).

Asigurati-va intotdeauna ca nivelul uleiului ori grasimii este intre nive-
lul MIN si MAX trecut in interiorul rezervorului detasabil.

Uleiul sigrasimea suntinflamabile, in cazul in care iau foc, deconectati
imediat friteuza de la priza.

Rezervorul trebuie indepartat numai cand uleiul ori grasimea s-a racit
complet.

Deconectati friteuza de la priza inainte de curatarea aparatului si
cand nu este pus in folosire.

Nu cufundati niciodata panoul de control si cablul de alimentare in
apa sau alte lichide.

Descrierea produsului Fig.A

1. Panou de control 11. Filtru

2. Indicator luminos de functionare (rosu) 12. Cos

3. Indicator luminos al temperaturii uleiului (verde) 13. Méner pentru extragerea cosului

4. Buton de control al temperaturii 14. Rezervor detasabil

5. Rezistenta electrica 15. Marcaje pentru nivelul MIN si MAX al uleiului

6. Cablu de alimentare 16. Compartiment pentru fixarea panoului de control
7. Buton de resetare a dispozitivului de siguranta termica 17. Manere pentru transport

8. Capac 18. Carcasa

9. Gemulet pentru observarea procesului de gatire 19. Picioruse antialunecare

10. Maner capac

Dispozitiv de siguranta termica

Aceasta friteuza este echipata cu un dispozitiv de siguranta termica, care intrerupe automat incalzirea in caz de
utilizare gresita sau functionarea eronata a aparatului.

Dupa ce friteuza s-a racit complet, folosind o scobitoare sau alt obiect similar, apasati usor butonul de resetare
din spatele panoului de control Fig.B

Daca friteuza nu functioneaza va rugam luati legatura cu producatorul ori centrul de service after sale autorizat
de producator.
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Instructiuni de folosire

Inainte de prima folosire, asigurati-va sa curatati temeinic cosul, rezervorul detasabil si capacul cu apa calda
si detergent de vase lichid. Panoul de control si rezistenta electrica pot fi curatate folosind un prosop umed.
Asigurati-va ca evitati varsarea apei in interiorul panoului de control si indepartati orice reziduu de pe fundul
rezervorului detasabil.

Uscati cu grija toate componentele.

Inserati rezervorul detasabil in carcasa Fig. C

Montati panoul de control in interiorul compartimentului de pe carcasa Fig. D

Puneti friteuza pe o suprafata neteda, stabila.

Adaugarea uleiului sau a grasimii

Cand folositi ulei, turnati-l in rezervor pana se atinge nivelul MAX indicat in interiorul rezervorului. Nu depasiti
niciodata acest nivel, pentru a evita varsarea uleiului in afara rezervorului.

Asigurati-va intotdeauna ca nivelul uleiului este intre nivelul MIN si MAX.

Cand folositi grasime solida, taiati-o Tn bucati si topiti-o intr-un alt recipient; turnati cu grija grasimea topita in
rezervor. Nu topiti niciodata grasime solida in interiorul rezervorului sau pe rezistenta electrica.

Preincalzire

Conectati friteuza la o priza.

Asezati comutatorul de pornire/oprire in pozitia | (se aprinde indicatorul luminos rosu), iar indicatorul luminos
pentru temperatura uleiului se aprinde (lumina verde). Asezati butonul de control al temperaturii la temperatura
dorita. Indata ce se atinge temperatura setata, indicatorul luminos al temperaturii se va stinge.

Prajire

Asezati alimentele in cos, asigurandu-va ca manerul extractibil este fixat bine pe cos Fig. E

Cufundati cosul in ulei, coborandu-I usor pentru a evita stropirea ori varsarea uleiului fierbinte.

Asigurati-va ca alimentele ce urmeaza a fi prajite sunt acoperite complet cu ulei.

in timpul prajirii, friteuza poate emana multi aburi.

Puneti capacul pe friteuza.

Cand alimentele sunt gata (e posibil sa verificati nivelul de gatire prin gemuletul de pe capac), indepartati cu
gija capacul avand grija la aburii emanati de friteuza, si ridicati cosul astfel ca acesta sa se scurga; asezati-I pe
partea carcasei folosind suportul dedicat Fig. F

Dacé este necesar, agitati usor cosul in partea superioaré a rezervorului, pentru a permite scurgerea excesului
de ulei.

Pentru a continua prajirea, goliti cosul si repetati operatiunile detaliate mai sus, tindnd cont ca timpul de gatire
poate fi redus In comparatie cu primul proces de gatire, deoarece uleiul este deja fierbinte. Asigurati-va ca
asteptati pana se stinge indicatorul luminos al temperaturii uleiului (pentru a va asigura ca uleiul a atins tempe-
ratura dorita).

La finalul prajirii opriti friteuza asezand butonul de control al temperaturii in pozitia MIN, si asezati comutatorul
de pornire/oprire pe 0. Deconectati friteuza de la priza.

Asteptati pana uleiul ori grasimea s-a racit complet inainte de miscarea friteuzei si/sau continuand cu operatiunile
de curatare.

Prajirea alimentelor

Nu depasiti nivelul de umplere al cosului, pentru a evita scaderea temperaturii uleiului din friteuza, ceea ce poate
avea ca rezultat gatirea neuniforma si mancare prea grasa.

Cand preparati alimente congelate, indepartati orice cristale de gheata inainte de gatire; apoi cufundati incet
cosul in ulei pentru a evita fierberea.

Asigurati-va ca alimentele sunt taiate in bucati sau felii uniforme si subtiri, pentru a asigura gatirea uniforma.
Alimentele trebuie sa fie perfect uscate pentru a preveni revarsarea si pentru a extinde durata de viata a uleiului;
alimentele umede pot fi ude dupa prajire. Este mai bine sa inveliti in pesmet sau faina alimentele cu continut
bogat in apa (precum peste, carne, legume), asigurati-va ca indepartati excesul de pesmet ori faina inainte de
a le cufunda in ulei ori grasime.

Verificati urmatorul tabel pentru cateva sfaturi legate de gatit, tindnd cont ca timpul de gatit si temperaturile sunt
aproximative, si trebuie setate in functie de cantitatea si gustul personal.
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Alimente Temperatura ulei Timp (min)
Chips (pre-gatite) 170° 6-9
Cartofi proaspeti 190° 13-15
File de peste 160° 6-8
File de cod 180° 6-8
Creveti 160° 6-8
Sardine 170° 8-12
Piept de pui 180° 5-6
Cotlet de vitel in pesmet 170° 8-10
Cotlet de porc 170° 8-10
Ciuperci 170° 6-8
Ceapa 150° 34
Pancake cu legume 180° 6-8
Pancake cu mere 170° 4-6

Sfaturi legate de folosire

Schimbati des uleiul sau grasimea. Nu adaugati niciodata ulei sau grasime noua la uleiul/grasimea folosita.
Durata de viata a uleiului sau a grasimii depinde de alimentele ce se prajesc. Pesmetul de exemplu cauzeaza
murdarirea mai rapida a uleiului decat in caz de prajire simpla. Uleiul se deterioreaza daca este incalzit de mai
multe ori; de aceea se recomanda schimbarea deasa a uleiului.

Asigurati-va ca nu tineti uleiul sau grasimea mult timp in rezervorul friteuzei.

Curatati des friteuza cu servetel de bucatarie.

Curatare si intretinere

Inainte de curatare, deconectati friteuza si asteptati pana uleiul/grasimea se raceste complet pentru a evita riscul
de arsuri.

ndepértati panoul de control si goliti uleiul/grasimea. Indepartati reziduurile de ulei din rezervor folosind un burete
sau servetel de bucatarie.

Curatati panoul de control si rezistenta electrica cu un prosop umed.

Spalati cosul, rezervorul detasabil si capacul cu apa calda si detergent de vase lichid.

Uscati temeinic toate componentele.

Nu folositi niciodata burete abraziv, pentru a evita deteriorarea friteuzei.

Nu cufundati niciodata friteuza Tn apa si nu o clatiti sub jetul de apa de la robinet.

Produsul este echipat cu un filtru detasabil, este sugerat sa il inlocuiti periodic pentru a mentine performantele
produsului neschimbate.

Date tehnice
Putere: 2000W
Alimentare: 220-240V ~ 50/60Hz

Pentru orice imbunatatire, Beper isi rezerva dreptul de a modifica sau imbunatati produsul fara nicio
notificare.
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Directiva Europeana 2011/65/EU privind Deseurile de echipamente electrice si electronice (DEEE),
pretinde ca electrocasnicele sa nu pot fi scoase din uz prin deseurile normale nesortate. Aparatele
vechi trebuie colectate separat pentru a optimiza restabilirea si reciclarea materialelor pe care le
contine si pentru a reduce impactul asupra sanatatii umane si asupra mediului. Simbolul tomberonului

. 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.

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 valabila 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 prezinta defectiuni ale materialelor defecte si/sau productie in timpul perioadei de garantie, noi va
garantam reparatia gratuita in conditiile n 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 prezintd semne vizibile de uzura la produsele con-
sumabile (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 transportului si orice alta deteriorare neatribu-
tabile pentru furnizor.

Pentru orice defectiune care nu poate fi reparata in perioada de garantie, aparatul va fi inlocuit gratuit. Tn orice
caz, daca partea care trebuie inlocuita din cauza defectiunilor, ruperii sau functionarii eronate este un accesoriu
si/sau o parte detasabild a produsului, Beper isi rezerva dreptul de a inlocui numai partea defectata si nu intreg
produsul.

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 va trimite mai departe ancheta la distribuitorul dvs.
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Fritéza Pokyny pro bezpecnost a pouZiti

VSeobecné bezpecnostnl informace
Pred prvnim pouzitim zafizeni si pozorné prectete tyto pokyny.
Prectete si peclive nasledujici pokyny, protoze vam poskytuji uziteCne
bezpe&nostni informace o instalaci, pouzivani a udrzbé a pomohou
vam vyhnout se chybam a moZnym nehodam.
Odstrarite ochranny obal a ujistéte se, Ze je spotfebi¢ neporuseny.
Prvky baleni (plastové sacky, polystyren, atd.) by se neméli dostat
k détem, mohou byt pro né nebezpecné.
Obalovy material odevzdejte ve sbérném dvofe nebo ulozte na
misto ur€ené obci pro sbér tfidéného odpadu. Timto mistem jsou
vétSinou sbérné kontejnery.
Pfed pfipojenim zafizeni se ujistéte, ze napéti v zasuvce odpovida
napéti uvedenému na vyrobku. Zafizeni mize byt poSkozeno, pokud
si napéti neodpovida.
Pokud zastrCka nepasuje do vaSi zasuvky, nechte si ji vymeénit za
jinou kvalifikovanym pracovnikem, ktery také zkontroluje, jestli jsou
vaSe zasuvky vhodné k napajeni tohoto pristroje.
Neodpojujte spotfebiC od zasuvky tahem za sitovy kabel, hrozi
nebezpeci poSkozeni sitového kabelu Ci zasuvky. Kabel odpojujte od
zasuvky tahem za vidlici sitového kabelu.
Nepokladejte sitovy kabel spotfebice v blizkosti horkych ploch, nebo
pres ostré predmeéty.
Dbejte na to, aby sitovy kabel nevisel prfes okraj pracovni plochy,
protoze to mize vést k nehodam, napf. za néj mohou zatahnout malé
déti.
Nepouzivejte pfistroj s poSkozenym sitovym kabelem. Je-li pfivodni
vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi byt vyménéno vyrobcem,
jeho servisem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se pfedesio
ohrozeni.
Pristroj pfipojujte pouze na stfidavy proud s napétim podle typového
Stitku.
V pfipadé pouziti prodluzovacich kabell musi byt tyto kabely vhodné
pro napajeni zafizeni, aby nedoSlo k ohrozeni obsluhy a byla
zabezpecena bezpecnost prostfedi, ve kterém je pfistroj pouzivan.
Nevhodné prodluzovaci kabely mohou zpusobit provozni anomalie.
Tento pfistroj je ur€en pouze pro jeho zvlastni ucel. Jakékoliv jiné
pouziti je povazovano za nevhodné a tedy nebezpecné. Vyrobce
nemuze bytzodpovédny za jakékoliv Skody vyplyvajici z nespravného,
Spatného Ci neopatrného pouziti. Toto zafizeni je urCeno pouze pro
domaci potrebu.
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Abyste predesli riziku vzniceni, uplné rozmotejte pfivodni S$fidru a
také vypojte spotiebi€ ze zasuvky, pokud jej nepouzivate.

Po pouziti a pred CiSténim vyrobek vzdy vypojte ze zasuvky.

Pro ochranu proti urazu elektrickym proudem nedavejte a nepok-
ladajte kabel nebo jiné €asti pristroje do vody nebo jinych tekutin.
Nedotykejte se pristroje mokryma rukama nebo nohama.
Nevystavujte pfistroj pusobeni atmosférickych vlivli jako napf. dést,
vitr nebo snih.

Nepouzivejte pristroj v blizkosti vybusnin, vysoce hoflavych materiald,
plynd, hoficich plamenu nebo ohfivacu.

Tento spotfebi¢ neni ur€en pro osoby (v€etné déti) se snizenou
fyzickou, smyslovou nebo mentalni schopnosti nebo osobam s
omezenymi zkuSenostmi a znalostmi, pokud nad nimi neni veden
odborny dohled nebo podany instrukce zahrnujici pouziti tohoto
spotrebiCe osobou odpovédnou za jejich bezpecnost. Zvlastni dohled
je vyzadovan, pokud je pfistroj pouzivan v blizkosti déti nebo pfimo
ditétem.

Pokud se rozhodnete pristroj dale nevyuzivat,
odpoijte jej od napéti a prefiznéte napajeci kabel, aby
se pristroj stal nefunkénim. U¢irnte také nefunkénimi
nebezpecné casti vyrobku, zejména kvuli détem,
které si mohou s vyrobkem hrat.

Pouziti a bezpeénostni pokyny

Tento spotrebiC je specialné navrzen pro smazeni potravin a pro
pouziti v domacnosti, nemuize byt pouzit k jinym uceldm a nesmi byt
v zadném pfipadé upravovan ani manipulovan.

Nezapinejte fritézu, pokud je poSkozena; obratte se na vyrobce nebo
na servisni stfedisko autorizované vyrobcem.

Fritézu pfipojujte pouze k sitovym zasuvkam vybavenym uc€innym
uzemnénim.

Pred pouzitim zafizeni se ujistéte, Ze sitové napéti odpovida tech-
nickym udajum uvedenym na Stitku umisténém na fritéze.
Neodpojujte spotfebi€ tahem za kabel.

Napajeci kabel nesmi byt v blizkosti ani se nesmi dostat do kontaktu
s horkymi povrchy fritézy, jinymi zdroji tepla nebo ostrymi hranami.
Neumistujte fritézu v blizkosti zdroju tepla nebo vody.
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Nenechavejte napajeci kabel zavéSeny na stole nebo na povrchu, na
kterém je umisténa fritéza, kde by jej mohly déti snadno uchopit nebo
by mohl prekazet pfi pouZiti.

Pfed pouzitim fritézu dikladné vy istéte. Pfed naplnénim nadrze
olejem nebo tukem se ujistéte, ze jsou vSechny soucasti zcela suché.
Béhem pouzivani muze byt fritéza velmi horka, ujistéte se, Ze se
dotykate pouze drzadel a knofliku.

Pokud je olej horky, nepohybuijte fritézou, aby nedoS$lo k vaznému
popaleni. Fritézu pfemistujte pouze pokud je zcela vychladla, vzdy
pomoci drzadel.

Udrzuijte fritézu mimo dosah déti.

Fritézu Ize zapnout, pouze pokud je nadrz spravné naplnéna olejem
nebo roztavenym tukem. Pouzivejte pouze olej nebo tuk vhodny pro
smazeni (tato informace je obvykle uvedena na obalu oleje nebo
tuku).

Vzdy se ujistéte, ze hladina oleje nebo tuku je mezi urovnémi MIN a
MAX vyzne€enymi uvnitf vyjimatelné nadrze.

Olej a tuk jsou hoflavé latky, v pfipadé vzplanuti okamzité odpojte
fritézu ze zasuvky.

Nadrz vyjmeéte pouze tehdy, kdyZ jsou olej nebo tuk zcela vychladlé.
Pfed zahajenim Cisténi a pokud se nepouziva, odpojte fritézu ze
sitové zasuvky.

Nikdy neponofujte ovladaci panel a napajeci kabel do vody nebo
jinych tekutin.

Popis produktu Obr. A

1. Ovladaci panel 11. Filtr

2. Kontrolka napajeni (Cervena) 12. Kosik

3. Ukazatel teploty oleje (zelend) 13. Madlo kose

4. Ovladaci knoflik teploty 14. Vyjimatelna nadoba

5. Elektricky odpor 15. Indikace hladiny oleje MIN a MAX
6. Napajeci kabel 16. Ovladaci panel

7. Tlacitko pro reset teplotni pojistky 17. Drzadla

8. Kryt 18. Télo fritézy

9. Okno 19. Protiskluzové podlozky

10. Madlo vika

Teplotni pojistka

Tepelny bezpecnostni spina¢ automaticky vypina elektrické napajeni spotfebiCe v pfipadé nahodného prehrati
v dusledku nespravného pouziti spotfebie (zadny olej, nebo nedostatec¢né olejem nebo selhani v souladu s
pokyny pro taveni tuku), nebo v dusledku néjakého druhu selhani funkci spotfebice (napfiklad: vadny termostat).
Reset pojistky: pokud je pfistroj pouzivan spravné a je-li pfistroj vychladly, stisknéte jemné pomoci paratka nebo
podobného predmétu tladitko Reset na ovladacim panelu Obr. B

Pokud fritéza nefunguje, kontaktujte vyrobce nebo servisni stfedisko autorizované vyrobcem.
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Pokyny k pouziti

Pfed prvnim pouzitim nezapomerite dikladné omyt koS, odnimatelnou nadrz a viko teplou vodou a mycim
prostfedkem na nadobi. Ovladaci panel a elektricky odpor Ize vycistit vihkym hadfikem. Dbejte na to, aby
nedoslo k rozliti vody uvnitf ovladaciho panelu a aby se odstranily zbytky na dné vyjimatelné nadrze.

Opatrné osuste vSechny komponenty.

Vlozte odnimatelnou nadrz do téla pristroje Obr. C

Namontujte ovladaci panel do svého umisténi v téle pristroje Obr. D

Umistéte fritézu na rovny a stabilni povrch.

Pridani oleje nebo tuku

Pokud pouzivate olej, nalijte jej do nadrze, dokud se nedosahne Urovné MAX indikované uvnitf nadrze. Nikdy
neprekracujte tuto hladinu, abyste zabranili uniku oleje mimo nadrz.

Vzdy se ujistéte, ze je hladina oleje mezi MIN a MAX hladinou.

Pokud pouzivate pevny tuk, nakrajejte jej na kousky a roztavte jej v jiné nadobé&; opatrné nalijte rozpustény tuk
do nadrze. Nikdy neroztavujte pevny tuk uvniti nadrze ani na elektrickém odporu.

Predehfivani

Zapojte fritézu do sitové zasuvky.

Prepnéte spina¢ ON / OFF do polohy | (Cervené svétlo se rozsviti) a rozsviti se kontrolka teploty oleje (zelené
svétlo). Umistéte ovladac teploty na pozadovanou teplotu.

Po dosazeni nastavené teploty zhasne kontrolka teploty.

Smazeni

Vlozte jidlo do koSiku a ujistéte se, ze drzak koSiku je spravné umistén na kosiku Obr. E

Ponofte koSik pomalu do oleje, abyste predesli vystfiknuti horkého oleje.

Olej musi vzdy pokryvat jidlo.

Je normalni vidét néjaké vystupujici pary.

Zavrete viko.

Kdyz je jidlo hotové (je mozné zkontrolovat Uroveri vareni v okné na viku), opatrné sejméte viko a vénujte pozor-
nost horké pare, kterda mize uniknout. Zvednéte ko$ tak, aby okapal; polozte jej na bok téla Obr. F

V pFipadé potfeby jemné protfepejte ko$, aby z néj mohl vytéct dalsi olej.

Chcete-li pokraovat ve smazeni, vyprazdnéte kos a opakujte vySe uvedeny postup, pficemz je tfeba pocitat s
tim, Ze doba vafeni mize byt ve srovnani s prvnim procesem vareni zkracena, protoze olej je jiz horky. Pockejte,
az zhasne kontrolka teploty oleje (ujistéte se, Ze olej dosahl pozadované teploty).

Po skonceni smazeni vypnéte fritézu, pfepnéte knoflik pro regulaci teploty do polohy MIN a pfepnéte spinac¢ ON
/ OFF do polohy 0. Odpojte fritézu ze sitové zasuvky.

Pred pfemisténim fritézy a / nebo pred ¢isténim vyckejte, az olej nebo tuk zcela vychladne.

Smazeni jidla

Nepreplriujte kos, abyste predesli poklesu teploty oleje ve fritéze, coz mize mit za nasledek pfili§ mastné jidlo.
PFi pfipravé zmrazenych potravin odstrarite pfed vafeni vSechny ledové krystaly; poté koSik pomalu ponofte do
oleje, aby nedoslo k varu.

Ujistéte se, zZe jidlo je nakrajeno na rovhomérné a tenké kousky nebo platky, aby bylo zajisténo rovhomérné
vareni.

Jidlo musi byt dokonale suché, aby se zabranilo pfetékani a prodlouzila Zivotnost oleje; vihké jidlo muze byt
po smazeni vihké. Je lepsi obalit potraviny bohaté na vodu v mouce (jako jsou ryby, maso, zelenina) a pred
ponofenim do oleje nebo tuku odebrat pfebyteénou mouku.

Podivejte se na nasledujici tabulku, kde najdete nékolik tipti na vareni. Upozorriujeme, Ze doba a teploty vareni
jsou pfiblizné a musi byt nastaveny na zakladé mnozstvi a osobniho vkusu.
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Potravina Teplota oleje Cas (min)
Bramburky (prfedvarené) 170° 6-9
Cerstvé brambory 190° 13-15
Rybi filé 160° 6-8
Filet z tresky 180° 6-8
Krevety 160° 6-8
Sardinky 170° 8-12
Kufeci kotlety 180° 5-6
Obalované teleci kotlety 170° 8-10
Veprové kotlety 170° 8-10
Houby 170° 6-8
Cibule 150° 34
Zelenina palacinky 180° 6-8
Jable¢né palacinky 170° 4-6
Doporuceni

Casto ménite olej nebo tuk. Nikdy nepouzivejte novy olej nebo tuk k pouzitému oleji / tuku.

Zivotnost oleje nebo tuku zavisi na smazeném jidle. Napfiklad strouhanka zpGsobuije, Ze se olej zaspini rychleji
nez jednoduché smazeni. Pokud se olej nékolikrat zahfiva, zhorSuje se jeho kvalita; Proto je vhodné ¢asto ménit
olej. Dbejte na to, aby olej nebo tuk nebyly v nadrzi na fritézy uchovavany po dlouhou dobu.

Fritézu Cistéte savym papirem.

Cisténi a Gdrzba

Pred cisténim fritézu odpojte a pockejte, az olej / tuk zcela vychladne, aby nedoslo k popaleni.

Sundejte ovladaci panel a vyprazdnéte olej / tuk. Zbytky oleje odstrarite z nadrze pomoci houby nebo savého
papiru. Ocistéte ovladaci panel a elektricky odpor vihkym hadfikem.

Umyijte ko$, odnimatelnou nadrz a viko teplou vodou a prostfedkem na nadobi.

V8echny komponenty dukladné osuste.

Nikdy nepouzivejte abrazivni houby, aby nedoslo k poSkozeni fritézy.

Nikdy neponofuijte fritézu do vody a neoplachuijte ji pod tekouci vodou.

Vyrobek je vybaven odnimatelnym filtrem, doporucuje se jej pravidelné vymeénovat, aby se zachovala jeho vykon-
nost.

Technicka data
Vykon: 200W
Napajeni: 220-240V ~ 50/60Hz

V pripadé jakychkoliv divodu k zlepSeni, Beper si vyhrazuje pravo zménit nebo vylepsit produkt bez
jakéhokoliv predchoziho upozornéni.

Evropska smérnice 2011/65 / EU o odpadnich elektrickych a elektronickych zafizeni (OEEZ), vyzaduje,
aby staré domaci elektrické spotrebice nebyly odkladany do bézného netfidéného komunalniho odpa-
du. Staré spotfebiCe musi byt shromazdovany oddélené za ucelem optimalizace obnovy a recyklace
materiald, které obsahuji, a snizeni dopadu na lidské zdravi a Zivotni prostfedi. Symbol “Preskrtnuté

I popelnice” na vyrobku vas upozornuje na povinnost, Ze pfi likvidaci spotfebi¢e musi byt shromazdovany
oddélené.
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OBECNE PODMINKY ZARUKY

Tento spotfebi¢ byl zkontrolovan v tovarné. Od data plvodniho nakupu se na materialové a vyrobni vady
vztahuje zaruka 24 mésicl. Zarucéni doba zacina bézet od data nabyti spotfebice koupi, jak je uvedeno na
zaruénim listu (popf. uétence) nebo faktufe a potvrzeném razitkem prodejce. Prava odpovédnosti za vady Ize
uplatiiovat u prodejce, u kterého byl vyrobek zakoupen.

Zaruka je platna pouze se zaru¢nim listem nebo s dokladem o koupi (danovy doklad) s uvedenim data nakupu
a modelu spotfebic¢e Pokud potfebujete technickou pomoc, obratte se na prodejce nebo na nade ustfedi, aby
se zachovala efektivita zafizeni a aby se zaruka nezrusila. Jakékoli zasahy na tomto zafizeni neopravnénymi
osobami automaticky rusi zaruku.

ZARUCNIi PODMINKY

Pokud se na zafizeni béhem zaruéni doby projevi vady v dusledku vadného materialu a / nebo vyroby, garan-
tujeme bezplatnou opravu za pfedpokladu, Ze:

- Spotrebi¢ byl pouzivan spravné a pro Ucel, pro ktery byl urcen.

- Zarizeni nebylo poskozeno a bylo pravidelné a spravné udrzovano.

- Byl pfedloZen doklad o koupi.

Zaruka se nevztahuje na opotfebeni véci (vyrobku) zplsobené jejim obvyklym pouzivanim. (§ 619 odst.
2 Obcanského zakoniku). Zaruka se téZ nevztahuje na zavady vyrobku, zpusobené jinym, nez obvyklym
pouzivanim vyrobku.

Za obvyklé pouzivani v tomto smyslu firma BEPER povazuje zejména, pokud vyrobek:

Je pouzivan pouze k ucelu, ke kterému je urCen a ktery je popsan v pfilozeném navodu k pouziti. Pouze navod
v ¢eském jazyce vydany firmou BEPER je pro spotfebitele zavazny.

Je pouzivan a spravné udrzovan podle tohoto navodu, pouzivan Setrné, pozorné a nepretézovan.

Je pouzivan v Cistém, bezpraSném a nezakoufeném prostfedi, je chranén pouzdrem nebo krytkou, pokud je
pfiloZzena. Vyrobek je uréen vyhradné pro jiny U€el nez pro podnikani s timto vyrobkem.

Je pouzivan za pokojové teploty, dostate¢ného vétrani a s nezakrytymi vétracimi otvory.

Nebyl vystaven nepfiznivému vnéjSimu vlivu, napf. sluneénimu a jinému zafeni i elektromagnetickému poli,
vniknuti tekutiny, vniknuti pfedmétu, pfepéti v siti, pfepéti nebo zkratu na vstupech &i vystupech, napéti vzniklému
pfi elektrostatickém vyboji (v€etné blesku), chybnému napajecimu nebo vstupnimu napéti a nevhodnému
vniknuti pfedmétu, pfepéti v siti, pfepéti nebo zkratu na vstupech &i vystupech, napéti vzniklému pfi elektrosta-
tickém vyboji (vEetné blesku), chybnému napajecimu nebo vstupnimu napéti a nevhodné polarité tohoto napéti,
vlivu chemickych proces( napf. pouzitych napajecich ¢lanku apod.

Nebyl udrzovan a cistén nevhodnymi zplsoby nebo nespravné pouzitymi Cisticimi prostfedky (napf. chemicky
a mechanicky vliv).

Nebyly kymkoliv provedeny Upravy, modifikace, zmény konstrukce nebo adaptace ke zméné nebo rozsifeni
funkci vyrobku oproti zakoupenému provedeni nebo pro moznost jeho provozu v jiné zemi, nez pro kterou byl
navrzen, vyroben a schvalen.

Je pouzivan s doporuc¢enym cistym neopotfebovanym pfisluSenstvim a je mu pravidelné vymérovano
pFislusenstvi, podléhajici rychlejSimu opotfebeni (napf. baterie). Firma BEPER nenese odpovédnost za ne-
spravny chod a pfipadné vady vyrobku vzniklé vlivem pouzitého pfisluSenstvi a naplni jinych vyrobct, stejné
jako pouzitim poskozeného, opotfebovaného a znecisténého pfislusenstvi a naplni.

Neni mechanicky, tepelné nebo chemicky poSkozen; nemél sejmuty ochranny kryt, nema odstranény nebo
smazany Stitky, poskozeny plomby a Srouby nebo neni poskozen otfesy padem, teplem, tekutinou (i z baterii),
zlomenim nebo pretrzenim kabelu, konektoru, spinace, krytu ¢i jiné ¢asti, véetné poskozeni v prabéhu prepravy
od okamziku zakoupeni a pfedani vyrobku ze strany prodavajiciho. ;

Je pouzivan v souladu se zakony, technickymi normami a bezpeénostnimi pfedpisy platnymi v Ceské republice,
a téZ na vstupy vyrobku je pfipojeno napéti odpovidajici témto normam a charakteru vyrobku.

Je pouzivan s intenzitou a v prostfedi odpovidajicim provozu v domacnosti.

Zaruka se nevztahuje na Zadnou ¢ast, ktera by mohla byt nahodné rozbita nebo méla viditelné znamky pouziti
v spotfebnich vyrobcich (jako jsou lampy, baterie, topné ¢lanky a podobné), a jakakoliv zavada zpusobena
nedodrzenim pravidel z neznalosti pfi pouzivani a / nebo udrzbé spotfebie, nedbalosti, nespravném pouziti
nebo nespravné instalaci, poskozenim pfi pfepravé a jakychkoliv jinych 8kod, které nelze dodavateli pfiCist.
Pokud bude mit vyrobek vadu, kterou je mozno rychle a bez nasledkd odstranit, vyhrazuje si spole¢nost Beper
pravo fesit reklamacni narok spotfebitele jejim odstranénim (opravou) nebo vyménou €asti vyrobku. Narok na
vymeénu véci pfi vyskytu odstranitelné vady vzniké spotfebiteli pouze v pfipadg, Zze to neni vzhledem k povaze
vady neumeérné.

Kontaktujte distributora ve vasi zemi pfipadné kontaktujte prodejni oddéleni Beper,
e-mail assistenza@beper.com, ktery pfeda vas pozadavek na lokalniho distributora.
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Friteuse Handleiding

Algemeen veiligheidsadvies
Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het appa-
raat voor de eerste keer in gebruik neemt.
Lees de volgende instructies aandachtig door aangezien ze nuttige
veiligheidsinformatie bevatten over de installatie, het gebruik en het
onderhoud. Hiermee kunt u ongevallen en ongelukken voorkomen.
Verwijder de verpakking en controleer of het apparaat volledig intact
is. De onderdelen van de verpakking (plastic zakken, polystyreen,
enz.) mogen niet in het bezit komen van kinderen ten einde hen te
beschermen tegen gevaren.
We raden u aan om dit verpakkingsmateriaal niet met het huisafval
weg te gooien maar om het, in verband met vernietiging of verwer-
king, af te leveren op het juiste verzamelpunt. Hiertoe kunt u infor-
matie opvragen bij het management van de Vuilverwerking van uw
gemeente.
Controleer, voordat u het apparaat aansluit, of de netspanning overe-
enkomt met de gegevens op het etiket.
Als de stekker niet in het stopcontact past, laat dan een geschikte
stekker monteren door een gekwalificeerde persoon die er ook voor
kan zorgen dat de aansluitkabels van het stopcontact geschikt zijn
voor het gebruik van uw apparaat.
Trek nooit aan het netsnoer om de stekker van het apparaat uit het
stopcontact te trekken.
Zorg ervoor dat het netsnoer nooit in contact komt met hete of scher-
pe opperviakken.
Gebruik dit apparaat niet als het netsnoer beschadigd is. In geval
van schade moet het netsnoer, om gevaar te voorkomen, worden
vervangen door de fabrikant, zijn onderhoudsvertegenwoordiger of
soortgelijke gekwalificeerde personen.
Sluit dit apparaat alleen aan op wisselstroom.
Over het algemeen wordt het gebruik van adapters met meerdere
connectoren en/ of verlengingsunits niet aanbevolen; mochten deze
toch nodig zijn, gebruik dan alleen enkelvoudige of multi-adapters en
verlengingsunits in overeenstemming met de van kracht zijnde vei-
ligheidsregels, waarbij ervoor gezorgd dient te worden dat de limiet,
zoals aangegeven op de enkelvoudige adapters en de verlengingsu-
nits, de maximale vermogenslimiet zoals aangegeven op de multi-
adapter niet overschrijdt.
Dit apparaat dient alleen te worden gebruikt voor het daarvoor be-
stemde doel.
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Dit apparaat dient alleen te worden gebruikt voor het daarvoor be-
stemde doel.

Elk ander gebruik moet als ongepast en dus gevaarlijk worden be-
schouwd. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor
schade die voortvloeit uit onjuist, verkeerd of onzorgvuldig gebruik.
Om elk risico op oververhitting te voorkomen, wordt aangeraden het
netsnoer volledig af te rollen en het apparaat los te koppelen wanne-
er het niet wordt gebruikt.

Haal de stekker altijd uit het stopcontact voordat u het apparaat scho-
onmaakt.

Ter voorkoming van elektrische schokken mag u het snoer, de stekker
of onderdelen van het apparaat niet onderdompelen in water of an-
dere vloeistoffen.

Raak het apparaat niet aan met natte handen of voeten.

Raak het apparaat niet aan met blote voeten.

Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden zoals regen, wind,
sneeuw en hagel.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van explosieven, licht ontvlam-
bare stoffen, gassen, vuur en kachels.

Sta niet toe dat kinderen, mensen met een handicap, of mensen zon-
der ervaring of technische bekwaamheid het apparaat zonder be-
geleiding gebruiken. Wanneer een apparaat door of in de buurt van
kinderen wordt gebruikt is nauwgezet toezicht noodzakelijk.

Zorg ervoor dat kinderen niet met dit apparaat gaan spelen.

Als u van plan bent om het apparaat nooit meer te gebruiken, maak
het dan onbruikbaar door de voedingskabel door te snijden nadat u
de stekker uit het stopcontact heeft gehaald.

Zorg er ook voor dat alle gevaarlijke onderdelen
onbruikbaar worden gemaakt, met name met het
oog op kinderen die met het apparaat zouden kun-
nen gaan spelen.

Gebruiks- en veiligheidsinstructies

Dit apparaat is specifiek ontworpen voor het bakken van levensmid-
delen en voor uitsluitend huishoudelijk gebruik, het mag niet voor an-
dere doeleinden worden gebruikt en het mag in geen geval worden
gewijzigd of gemanipuleerd.

Schakel de friteuse niet in als deze beschadigd is; neem contact op
met de producent of het door de fabrikant geautoriseerde after sales
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Sluit de friteuse alleen aan op wandcontactdozen met een efficiénte
awarding.

Voordat u het apparaat in gebruik neemt, moet u zich ervan vergewis-
sen dat de netspanning overeenkomt met de technische gegevens
op het etiket dat op de friteuse is aangebracht.

Haal de stekker van het apparaat niet uit het stopcontact door aan de
stroomkabel te trekken.

Het netsnoer mag niet in aanraking komen met hete opperviakken
van de friteuse, andere warmtebronnen of scherpe randen.

Plaats de friteuse niet in de buurt van warmtebronnen of waterbron-
nen.

Laat het netsnoer niet hangen aan de tafel of het opperviak waarop
de friteuse is geinstalleerd, waar het gemakkelijk door kinderen kan
worden gepakt of in de weg kan staan tijdens het gebruik.

Voor gebruik moet u de friteuse grondig reinigen. Zorg ervoor dat alle
onderdelen volledig droog zijn voordat u de tank met olie of vet vult.
Tijdens het gebruik kan de friteuse zeer heet worden, zorg ervoor dat
u alleen de handgrepen en knoppen aanraakt.

Verplaats de friteuse niet als de olie heet is, om ernstige verbrandin-
gen te voorkomen. Verplaats de friteuse alleen wanneer deze volle-
dig is afgekoeld, altijd met behulp van de handgrepen.

Houd de friteuse buiten het bereik van kinderen.

De friteuse kan alleen ingeschakeld worden als de tank correct gevuld
is met olie of gesmolten vet. Gebruik alleen olie of vet dat geschikt is
om te frituren (deze informatie staat meestal op de verpakking van de
olie of het vet vermeld).

Zorg er altijd voor dat het olie- of vetgehalte tussen de MIN- en MAX-
niveaus in de afneembare tank zit.

Olie en vet zijn ontvlambaar, indien ze in brand vliegen, haal dan
onmiddellijk de stekker van de friteuse uit het stopcontact.

De tank mag alleen worden verwijderd wanneer de olie of het vet
volledig is afgekoeld.

Haal de stekker van de friteuse uit het stopcontact voordat u door-
gaat met reinigen en wanneer deze niet in gebruik is.

Dompel het bedieningspaneel en de stroomkabel nooit onder in wa-
ter of andere vloeistoffen.

51



Friteuse Handleiding

Beschrijving van het product Afb.A

1. Bedieningspaneel 11. Filter

2. Aan/uit-indicatorlampje (rood) 12. Mand

3. Controlelampje olietemperatuur (groen) 13. Uitschuifbare korfgreep
4. Temperatuur regelknop 14. uitneembaar reservoir

5. Elektrische weerstand 15. MIN- en MAX-oliemerken
6. Netsnoer 16. Controlepaneel

7. Resetknop voor thermische beveiliging van het apparaat 17. Draaggrepen

8. Deksel 18. Behuizing

9. Kijkvenster 19. Antislipvoetjes

10. Dekselgreep

Thermische beveiliging

Deze friteuse is uitgerust met een thermische beveiliging, die automatisch de verwarming onderbreekt in geval
van verkeerd gebruik of storing van het apparaat.

Nadat de friteuse volledig is afgekoeld, met behulp van een tandenstoker of iets dergelijks, drukt u voorzichtig
op de resetknop achter het bedieningspaneel Afb. B

Als de friteuse niet werkt, neem dan contact op met de producent of de door de fabrikant geautoriseerde dienst
na verkoop.

Gebruiksaanwijzing

Voor het eerste gebruik moet u de mand, het uitheembare reservoir en het deksel grondig reinigen met warm
water en afwasmiddel. Het bedieningspaneel en de elektrische weerstand kunnen met een vochtige doek wor-
den gereinigd. Zorg ervoor dat er geen water in het bedieningspaneel gemorst wordt en dat er geen resten op
de bodem van het reservoir achterblijven.

Droog alle onderdelen zorgvuldig af. Plaats het reservoir in de behuizing Afb. C

Monteer het bedieningspaneel op de voorziene plek op de behuizing Afb. D

Plaats de friteuse op een vlakke, stabiele ondergrond.

Toevoegen van olie of vet

Bij gebruik van olie, giet deze in de tank totdat het MAX-niveau in de tank is bereikt. Overschrijd dit niveau nooit
om te voorkomen dat er buiten de tank olie wordt gemorst.

Zorg er altijd voor dat het oliepeil zich tussen het MIN- en MAX-niveau bevindt.

Bij gebruik van vast vet, snijd het in stukken en smelt het in een andere container; giet het gesmolten vet voor-
zichtig in de tank. Smelt nooit vast vet in de tank of op de elektrische weerstand.

Voorverwarming

Steek de friteuse in een stopcontact.

Plaats de AAN/UIT-schakelaar in de stand | (het rode lampje gaat branden) en het controlelampje voor de olie-
temperatuur gaat branden (groen lampje). Plaats de temperatuurregelknop op de gewenste temperatuur.
Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, gaat het temperatuurindicatielampje uit.

Frituren
Plaats het voedsel in het mandje en zorg ervoor dat het uittrekbare handvat goed op het mandje is bevestigd
Afb. E
Dompel de korf onder in de olie en laat hem langzaam zakken om hete oliespatten of morsen te voorkomen.
Zorg ervoor dat het te bakken voedsel volledig bedekt is met olie.
Tijdens het bakken kan er veel stoom uit de friteuse ontsnappen. Plaats het deksel op de friteuse.
Wanneer het eten klaar is (het is mogelijk om het kookniveau te controleren d.m.v. het kijkraampje in het deksel),
verwijder dan voorzichtig het deksel en let op de hete stoom die kan ontsnappen, en til het mandje op zodat het
druppelt; leg het op de zijkant van het bakje met behulp van de daarvoor bestemde steun Afb. F
Schud indien nodig voorzichtig met het mandje boven het reservoir om extra olie te laten druppelen.
Om verder te frituren, maakt u de korf leeg en herhaalt u de bovenstaande handelingen, waarbij u er rekening
mee houdt dat de kooktijd korter kan zijn dan bij de eerste bereiding, omdat de olie al heet is. Wacht tot het olie-
temperatuurcontrolelampje uitgaat (om er zeker van te zijn dat de olie de gewenste temperatuur heeft bereikt).
Als het frituren is voltooid, zet u de friteuse uit door de temperatuurregelknop op de MIN-stand te zetten en zet
u de AAN/UIT-schakelaar op 0. Haal de stekker van de friteuse uit het stopcontact.
Wacht tot de olie of het vet volledig is afgekoeld voordat u de friteuse verplaatst en/of verdergaat met scho-
onmaken.
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Frituren van voedsel

Vul het mandje niet te vol, om te voorkomen dat de olietemperatuur in de friteuse daalt, wat kan leiden tot slecht
garen en te vettig eten.

Verwijder bij de bereiding van diepvriesproducten eventuele ijskristallen voor het koken en dompel het mandje
vervolgens langzaam onder in olie om koken te voorkomen.

Zorg ervoor dat het voedsel in gelijke en dunne stukken of plakjes wordt gesneden, zodat het gelijkmatig wordt
gegaard.

Het voedsel moet perfect droog zijn om te voorkomen dat het overloopt en om de levensduur van de olie te
verlengen; vochtig voedsel kan na het bakken klef zijn. Het is beter om vochtrijke voeding zoals zoals vis, vlees,
groenten voor het frituren te paneren, zorg ervoor dat u overtollig meel of brood wegneemt voordat u ze in olie
of vet dompelt.

Controleer de volgende tabel voor enkele kooktips, rekening houdend met het feit dat de kooktijd en -tempera-
turen bij benadering zijn en moeten worden ingesteld op basis van de hoeveelheid en de persoonlijke smaak.

Voedselijke Van de temperatuur olie Tijd (min)
Frietjes (voorgekookt) 170° 6-9
Verse aardappelen 190° 13-15
Visfilets 160° 6-8
Kabeljauwfilets 180° 6-8
Garnalen 160° 6-8
Sardines 170° 8-12
Kippenbouten 180° 5-6
Gepaneerde kalfskoteletten 170° 8-10
Varkenskoteletten 170° 8-10
Paddenstoelen 170° 6-8
Uien 150° 3-4
Pannenkoeken met groenten 180° 6-8
Appelpannenkoeken 170° 4-6

Tips voor het gebruik

Ververs vaak olie of vet. Voeg nooit nieuwe olie of vet toe aan gebruikte olie/vet.

De levensduur van olie of vet hangt af van het voedsel dat wordt gefrituurd. Gepaneerd voedsel bijvoorbeeld,
zorgt ervoor dat de olie sneller vuil wordt dan gewoon frituren. Olie verslechtert bij meerdere malen verhitten; het
is daarom raadzaam om de olie regelmatig te verversen.

Zorg ervoor dat er geen olie of vet in het frituurreservoir wordt bewaard voor langere tijd.

Reinig de friteuse vaak met keukenpapier.

Reiniging en onderhoud

Voordat u de friteuse schoonmaakt, haalt u de stekker uit het stopcontact en wacht u tot de olie/vet volledig is
afgekoeld om verbrandingsgevaar te voorkomen.

Verwijder het bedieningspaneel en leeg de olie/vet. Verwijder olieresten uit het reservoir met behulp van een
spons of keukenpapier.

Reinig het bedieningspaneel en de elektrische weerstand met een vochtige doek.

Was de mand, het uitheembare reservoir en het deksel met warm water en afwasmiddel.

Droog alle onderdelen grondig af.

Gebruik nooit schuursponzen om beschadiging van de friteuse te voorkomen.

Dompel de friteuse nooit onder in water en spoel de friteuse niet af met leidingwater.

Het product is uitgerust met een afneembaar filter, het wordt aangeraden dit regelmatig te vervangen om de
prestaties van het product ongewijzigd te houden.
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Technische gegevens
Vermogen: 2000W
Stroomvoorziening: 220-240V ~ 50/60 Hz

Om eventuele verbeteringsredenen behoudt Beper zich het recht voor om het product zonder vooraf-
gaande kennisgeving te wijzigen of te verbeteren.

De Europese richtlijn 2011/65/EU inzake afgedankte elektrische en elektronische apparaten (AEEA)
vereist dat oude elektrische huishoudapparaten niet mogen worden vernietigd via de normale ongesor-
teerde gemeentelijke afvalstroom. Oude apparaten moeten apart worden ingezameld om hergebruik
en recycling van de materialen die ze bevatten te optimaliseren, en de gevolgen voor de menselijke

I Jczondheid en het milieu te minimaliseren. Het symbool met de doorgekruiste “afvalcontainer” op het
product herinnert u aan uw verplichting om het afgedankte product apart in te leveren.

GARANTIECERTIFICAAT

Dit apparaat is in de fabriek gecontroleerd. Vanaf de datum van oorspronkelijke aankoop geldt een garantie van
24 maanden op materiaal- en productiefouten. Het aankoopbewijs en het garantiebewijs moeten samen worden
toegezonden in geval van een aanspraak op de garantie.

De garantie is alleen geldig met een garantiecertificaat en een aankoopbewijs (fiscaal ontvangstbewijs)
met vermelding van de aankoopdatum en het model van het apparaat.

Neem voor technische assistentie rechtstreeks contact op met de verkoper of ons hoofdkantoor ten einde de
efficiéntie van het apparaat te waarborgen en ervoor te zorgen dat de garantie NIET ongeldig wordt. Elke ingreep
aan dit apparaat door niet-geautoriseerde personen maakt de garantie automatisch ongeldig.

GARANTIEVOORWAARDEN
Als het apparaat tijdens de garantieperiode gebreken vertoont als gevolg van defecte materialen en/ of produc-
tiefouten garanderen wij gratis reparatie op voorwaarde dat:

- Het apparaat correct is gebruikt voor het doel waarvoor het is bedoeld.

- Er niet aan het apparaat is geknoeid omdat het anders niet te onderhouden is.
- Het aankoopbewijs kan worden getoond.

- Normale slijtage aan het apparaat niet onder deze garantie valt.

Daarom zijn alle onderdelen die per ongeluk kapot kunnen gaan, die zichtbare tekenen van gebruik met betrek-
king tot verbruiksartikelen kunnen vertonen (zoals lampen, batterijen, verwarmingselementen, ...) en esthetische
onderdelen uitgesloten van garantie, alsook elk defect ten gevolge van niet-naleving van de regels voor gebruik,
nalatigheid van gebruik en/ of onderhoud van het apparaat, onzorgvuldigheid, verkeerde of onjuiste installatie,
schade tijdens transport, en alle andere schades die de leverancier niet aan te rekenen zijn.

Voor elk defect dat niet binnen de garantieperiode kan worden gerepareerd, wordt het apparaat gratis vervan-
gen.

Als het in verband met een defect, breuk of storing te vervangen onderdeel een accessoire en/ of een afneem-
baar onderdeel van het product betreft, behoudt Beper zich het recht voor om alleen het betreffende onderdeel
te vervangen en niet het volledige product.

Neem contact op met de distributeur in uw land of de after sales-afdeling van Beper.

E-mail assistenza@beper.com en we zorgen ervoor dat uw bericht bij uw distributeur terecht komt.
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Visparigi drosibas padomi

Pirms ierices pirmas lietoSanas rupigi izlasiet ekspluatacijas in-
strukcijas.

Rapigi izlasiet So instrukciju, jo ta sniedz jums noderigu droSibas
informaciju par uzstadisanu, lietoSanu un apkopi un palidz izvairities no
neveiksmém un iespéjamiem negadijumiem.

Iznemiet iepakojumu un parliecinieties, vai ierice ir neskarta, Tpasu
uzmanibu pievérSot baroSanas kabelim. lepakojuma elementiem
(plastmasas maisini, polistirols utt.) nav jabut pieejamiem bérniem, lai
pasargatu vinus no bistamiem avotiem.

leteicams neizmest Sos iesainojuma materialus sadzives atkritumos, bet
nogadat tos attiecigaja atkritumu savakSanas vai iznicinaSanas vieta.
Pirms ierices pievienoSanas parliecinieties, vai tikla spriegums atbilst uz
etiketes noraditajiem datiem.

Ja kontaktdakSa nav piemérota kontaktligzdai, laujiet to nomainit tikai
kvalificetam specialistam. Nekad nevelciet baroSanas vadu, lai atvieno-
tu ierici no stravas.

Parliecinieties, ka baroSanas vads nekad nesaskaras ar karstam vai
grieSanas virsmam Nelietojiet So ierici, ja baroSanas vads ir bojats.
Bojajuma gadijuma tas jamaina razotajam, ta servisa parstavim vai
lidzigi kvalificétam personam, lai izvairitos no briesmam.

Pievienojiet So ierici tikai mainstravai

Parasti nav ieteicams izmantot adapterus, kas satur vairakus spraudnus
un / vai paplasinajumus; ja tie ir nepiecieSami, lidzu, izmantojiet tikai
vienkarsus vai vairakus adapterus un paplasinajumus, ievérojot speka
esoSos drosibas noteikumus, parliecinoties, ka uz vienkarsajiem adap-
teriem un paplasinajumiem noradita jaudas absorbcijas robeza un uz
vairaku adapteru markéta maksimala jaudas robeza netiek parsniegts.
ST ierice ir paredzéta tikai tas 1pasajam meéerkim.

Jebkada citaizmantoSana ir jauzskata par nepareizu un tadéjadi bistamu.
|zgatavotajs nav atbildigs par zaudéjumiem, kas raduSies nepareizas,
nepareizas vai nelikumigas lietoSanas dé|.

Lai izvairitos no jebkada apkures riska, ieteicams pilniba atskravét
baroSanas vadu un atvienot ierici, ja to nelieto.

Pirms tiriSanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla.

Lai aizsargatu pret elektriskas stravas triecienu, neiegremdgjiet vadu,
kontaktdakSu vai citas ierices dalas tGdent vai citos Skidrumos.

Neturiet ierici ar mitram rokam

Nelietojiet ierici spragstvielu, viegli uzliesmojoSu materialu, gazu,
degosas liesmas, silditaju tuvuma.
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Nelaujiet bérniem, invalidiem vai visiem cilveékiem bez pieredzes vai
tehniskam iespé&jam lietot ierici, ja vini netiek pienacigi uzraudziti. CieSa
uzraudziba ir nepiecieSama, ja jebkuru ierici lieto bérni.

Parliecinieties, ka bérni nespélé ar So ierfci._ . .
Ja jus nolemjat vairs nelietot ierici, padariet to nelie-
tojamu, izsledziet un atvienojiet no stravas L
Visas bistamas ierices dalas atsledziet un glabajiet
bérniem nepieejama vieta.

LietoSanas un droSibas instrukcijas

ST ierice ir 1paSi paredzéta partikas cep$anai un izmantoSanai tikai
majas apstaklos, to nevar izmantot citiem meérkiem, un to nekada
gadijuma nedrikst parveidot un ar to manipulét.

Neieslédziet fritieri, ja ierice ir bojata; lGdzu, sazinieties ar razotaju
vai razotaja pilnvarotu servisa centru.

Fritieri pievienojiet tikai pie sienas kontaktdakSas, kas aprikotas ar
efektivu zemé&juma savienojumu.

Pirms ierices lietoSanas parliecinieties, vai tikla spriegums atbilst teh-
niskajiem datiem, kas noraditi uz etiketes, kas piestiprinata pie fritie-
ra. Neatvienojiet ierici no stravas padeves, velkot stravas vadu.
Stravas vads nedrikst bat tuvu vai nonakt saskaré ar fritiera karstajam
virsmam, citiem siltuma avotiem vai asam malam.

Nenovietojiet cepSanas ierici tuvu siltuma avotiem vai tidens avotiem.
Neatstajiet stravas kabeli karajamies pari galda virsmai, uz kuras ir
uzstadits fritieris, kur bérni to varétu viegli satvert vai ar lietoSanas
laika tas varétu bat vinu cela.

Pirms lietoSanas ripigi notiriet fritieri. Pirms tvertnes piepildisanas ar
ellu vai taukiem parliecinieties, ka visas sastavdalas ir pilnigi sausas.
LietoSanas laika fritieris var stipri sakarst, parliecinieties, ka pieskara-
ties tikai rokturiem un vadibas pogam.

Neparvietojiet fritieri, kad ella ir karsta, lai izvairitos no nopietni-
em apdegumiem. Parvietojiet cepSanas ierici tikai péc pilnigas
atdziSanas, vienmér izmantojot ierices rokturus.

Glabajiet fritieri bérniem nepieejama vieta.

Fritieri var ieslégt tikai tad, ja tvertne ir pareizi piepildita ar ellu vai
izkausétiem taukiem. Izmantojiet tikai ellu vai taukus, kas pieméroti
gatavoSanai taukvares katlos (ST informacija parasti ir noradita uz
ellas vai tauku iepakojuma). Vienmér parliecinieties, ka ellas vai
tauku ITmenis atrodas starp MIN un MAX limeniem, kas apziméti
nonemamas tvertnes iekSpuseé.
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Ella un tauki ir viegli uzliesmojosi, ja tie aizdegas, nekavéjoties atvie-
nojiet fritieri no sienas kontaktligzdas.

Tvertni drikst nonemt tikai tad, kad ella vai tauki ir pilntba atdzisusi.
Pirms tiri8anas un kad to nelietojat, atvienojiet fritieri no sienas kon-
taktligzdas. Nekad neiegremdégjiet vadibas paneli un stravas vadu
ddent vai citos Skidrumos.

Produkta apraksts Fig.A

1. Vadibas panelis 11. Filtrs

2. Stravas padeves indikators (sarkans) 12. Grozs

3. Ellas temperattiras indikators (zals$) 13. Izvelkams groza rokturis

4. Temperatiras reguléSanas poga 14. Nonemama tvertne

5. Sild_elements 15. MIN un MAX ellas ITmena atzimes
6. Stravas vads 16. Vadibas panela sédeklis

7. Termiskas droSibas ierices atiestatiSanas poga 17. Parnésasanas rokturis

8. Vaks 18. Korpuss

9. Logs gatavos$anas novéro$anai 19. Neslidosas kajas

10. Vaka rokturis

Termiskas drosSibas ierice

Sis taukvares katls ir aprikots ar termiskas dro$ibas ierici, kas ierices nepareizas lietodanas vai nepareizas
darbibas gadijuma automatiski partrauc sildiSanu.

Kad fritieris ir pilniba atdzisis, izmantojot zobu bakstamo vai lidzigu priekSmetu, viegli nospiediet atiestatiSanas
pogu aiz vadibas panela. Fig. B

Ja fritieris nedarbojas, l0dzu, sazinieties ar razotaju vai razotaja pilnvarotu servisa centru.

Izmantojiet instrukcijas

Pirms pirmas lietoSanas noteikti notiriet grozu, nonemamo tvertni un vaku ar siltu ddeni un trauku mazgasanas
[Tdzekli. Vadibas paneli un sildelementu var notirit, izmantojot mitru dranu. Parliecinieties, ka uz vadibas panela
nav izlijis Gdens, un iznemiet visus atlikumus nonemamas tvertnes apaksa.

Uzmanigi nosusiniet visas sastavdalas.

Levietojiet nonemamo tvertni korpusa iekSpusé. Fig. C

Uzstadiet vadibas paneli ta sédeklr pie ierices korpusa. Fig. D

Novietojiet fritieri uz Iidzenas, stabilas virsmas.

Ellas vai tauku pievieno$ana

Izmantojot ellu, ielejiet to tvertné, I1dz tiek sasniegts maksimalais limenis, kas noradits tvertnes iekSpusé. Nekada
gadijuma neparsniedziet o limeni, lai izvairitos no ellas izliSanas arpus tvertnes.

Vienmeér parliecinieties, ka ellas [Tmenis ir starp MIN un MAX [Tmeni.

Lietojot cietos taukus, sagrieziet tos gabalos un izkausé€jiet cita trauka; uzmanigi ielejiet izkusu$os taukus tvert-
nes iekSpusé. Nekad neizkauséjiet cietos taukus tvertnes iekSpusé vai uz sildelementiem.

Uzkarsésana

Pievienaoijiet fritieri sienas kontaktligzdai.

Novietojiet ieslégSanas / izslégSanas slédzi pozicija | (deg sarkana lampina), un ellas temperatiras indikators
iedegsies (zala gaisma). Novietojiet temperatiras reguléSanas pogu uz vélamo temperatdru.

Kad iestatita temperattra ir sasniegta, temperatdras indikators nodziest.

CepsSana

levietojiet €dienu groza, parliecinoties, vai groza izvilk§anas rokturis ir labi nostiprinats pie groza. Fig. E
legremdéjiet grozu el|a, Ieénam to nolaizot, lai izvairitos no karstas ellas izS|akstiSanas vai izliSanas.
Parliecinieties, ka cepamais &diens ir pilniba parklats ar ellu.

CepsSanas laika no taukvares katla var izplUst daudz tvaika.

Uzlieciet fritiera vacinu. Kad édiens ir gatavs (ir iespéjams novérot gatavo$anas Iimeni caur logu uz vaka),
uzmanigi nonemiet vaku, pievérSot uzmanibu karstajam tvaikam, kas var izplast, un paceliet grozu ta, lai tas
pilétu; nolieciet to uz korpusa saniem, izmantojot tam paredzéto atbalstu. Fig. F
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Ja nepiecieSams, viegli sakratiet grozu tvertnes augSpusg, lai izdalitos papildu ella.

Lai turpinatu cepSanu, iztukSojiet grozu un atkartojiet ieprieks aprakstitas darbibas, nemot véra, ka gatavosanas
laiks var samazinaties salidzinajuma ar pirmo gatavo$anas procesu, jo ella jau ir karsta. Gaidiet, [1dz ellas
temperatiras indikators nodziest (lai parliecinatos, ka ella ir sasniegusi vélamo temperataru).

Kad cepsana beigusies, izslédziet fritiera ierici, novietojot temperatdras regulé$anas pogu pozicija MIN, un no-
vietojiet slédzi ON/OFF pozicija 0. Atvienojiet cepSanas ierici no sienas kontaktligzdas.

Pirms fritiera parvieto§anas un / vai tiriSanas sakSanas pagaidiet, [1dz ella vai tauki ir pilniba atdzisusi.

Partikas cep$ana

Neparpildiet grozu, lai izvairitos no ellas temperatiras kriSanas taukvares katla, kas var novest pie lidz galam
neizcepta un parak taukaina édiena.

Izmantojot gatavoSanai saldétus partikas produktus, pirms cepS$anas nonemiet ledus kristalus; tad 1énam
iegremdéjiet grozu el|a, lai izvairitos no varisanas.

Parliecinieties, ka édiens ir sagriezts vienmérigos un planos gabalos vai $kélés, lai cepSana bltu vienmériga.
Partikai jabat pilnTgi sausai, lai novérstu ellas iz8lakstiSanos un pagarinatu ellas kalpoSanas laiku; mitra partika
art péc cepSanas var bat mitra. Ar Gdeni bagatu partiku (zivis, galu un darzenus) ieteicams apvilat miltos vai
rivmaizé. Pirms cep8anas nonemiet liekos miltus vai rivmaizi.

Parbaudiet dazus gatavoSanas padomus $aja tabula, nemot véra, ka gatavoSanas laiks un temperatdra ir aptu-
vena, un ir jakorige, pamatojoties uz partikas daudzumu un personigajam garsas izjatam.

Ediens Ellas temperatiira Laiks (min)
saldéti frT kartupeli (ieprieks ter- 170° 6-9
miski apstradati)

Svaigi kartupeli 190° 13-15
Zivju fileja 160° 6-8
Mencas fileja 180° 6-8
Garneles 160° 6-8
Sardines 170° 8-12
Vistas karbonade 180° 5-6
Sautétas tela galas kotletes 170° 8-10
Cukgalas karbonade 170° 8-10
Sénes 170° 6-8
Sipoli 150° 3-4
Darzenu pankikas 180° 6-8
Abolu pankikas 170° 4-6

Izmantojiet padomus

Biezi nomainiet ellu vai taukus. Nekad nepievienojiet lietotu ellu / taukus jaunai ellai vai taukiem.

Ellas vai tauku kalpoSanas laiks ir atkarigs no gatavojama édiena veida. Pieméram, panétu produktu cepSana
ellu saboja atrak neka vienkarsa cep$ana. Ellas kvalitate pasliktinas, ja to karsé vairakas reizes; tapéc ieteicams
biezi mainit ellu.

Parliecinieties, ka cepSanas tvertné ilgstosi nestav ella vai tauki.

BieZi vien notiriet cepSanas ierici ar labi absorbé&josu papiru.

TiriSana un apkope

Pirms tiriSanas atvienojiet cepSanas ierici no elektrotikla un pagaidiet, lidz ella / tauki ir pilniba atdzisusi, lai
izvairltos no apdedzinasanas riska.

Nonemiet vadibas paneli un izlejiet ellu / taukus. Izmantojot stkli vai labi absorbé&joSu papiru, iznemiet no tvert-

nes ellas atlikumus.
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Notiriet vadibas paneli un sildelementu ar mitru dranu.

Nomazgajiet grozu, nonemamo tvertni un vaku ar siltu ideni un trauku mazgasanas lidzekli.

Rap1gi izzavejiet visas sastavdalas.

Nekad nelietojiet abrazivus siklus, lai nesabojatu fritieri.

Nekad neiegremdégjiet fritieri Gdent un neskalojiet to zem krana ddens.

lerice ir aprikota ar nonemamu filtru, ir ieteicams to periodiski nomaintt, lai ierices ipasibas nemainitos.

Tehniskie dati
Jauda: 2000w
Barosanas avots: 220-240V ~ 50/60Hz

Jebkura uzlabojuma dé| Beper patur tiesibas modificét vai uzlabot produktu bez iepriekséja bridinajuma.

Eiropas direktiva 2011/65 / ES par elektrisko un elektronisko iekartu atkritumiem (WEEE) noteikts,
ka vecas sadzives elektriskas ierices nedrikst izmest parasta neskirota sadzives atkritumu plisma.
Vecas ierices javac atseviski, lai optimizétu tajas esoSo materialu regeneraciju un parstradi un
—— samazinatu ietekmi uz cilvéku veselibu un vidi. Izsvitrotais simbols “atkritumu ratini uz riteniem” uz
izstradajuma atgadina jums par jasu pienakumu, ka, utiliz&jot ierici, ta ir jasavac atseviski.

GARANTIJAS SERTIFIKATS
Stierice ir parbaudita riipnica. Sakot no sakotnéja pirkuma, materiala un raZo$anas defektiem tiek piemérota 24
ménesu garantija. Pirkuma kvits un garantijas sertifikats jaiesniedz kop3, ja tiek pieprasita garantija.

Garantija ir deriga tikai ar garantijas sertifikatu un pirkuma apliecinajumu (fiskalo kviti), kura noradits
pirkuma datums un ierices modelis

Lai sanemtu tehnisko palidzibu, lGdzu, tieSi sazinieties ar pardevéju vai misu galveno biroju, lai saglabatu ierices
efektivitati un NEVAJADZETU anulét garantiju. Jebkura neatlautu personu iejauk$anas $aja iericé automatiski
anulé garantiju.

GARANTIJAS NOSACIJUMI
Ja garantijas laika iericei ir defekti klidaina materiala un / vai razoSanas rezultata, més garantéjam remontu bez
maksas ar nosacijumu, ka:

- lerice ir izmantota pareizi un tam paredzétajam mérkim.

- lerice nav sagrozita, pretéja gadijuma to nevar uzturét.

- jauzrada pirkuma kvits.

- ST garantija neattiecas uz ierici, kurai ir pienacigs nodilums.

Tapéc visam detalam, kuras var nejausi saplist vai kuram ir redzamas lietoSanas pazimes patéréjamiem
izstradajumiem (pieméram, lampam, akumulatoriem, sildelementiem...), estétiskas dalas tiek izslégtas no
garantijas, un visiem defektiem, kas rodas noteikumu neievéroSanas dél| par lietoSanu, neuzmanigu ierices
lieto§anu un / vai apkopi, neuzmanibu, nepareizu vai nepareizu uzstadisanu, bojajumiem parvadasanas laika un
citiem bojajumiem, kas nav saistiti ar piegadataju.

Par katru defektu, kuru garantijas laika nevar izlabot, ierici nomainis bez maksas.
Jebkura gadijuma, ja detala, kas jamaina defekta, sali$anas vai nepareizas darbibas dél, ir papildierice un / vai
nonemama izstradajuma dala, Beper patur tiesibas nomainit tikai konkréto dalu, nevis visu izstradajumu.

Sazinieties ar pardevéju jasu valsti vai pardoSanas departamenta Beperi.

E-pasts assistenza@beper.com kuri parsitis josu iesniegumu jasu izplatitajam.
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