
يجب قراءة كتيب التعليمات بدقة وانتباه قبل تركيب واستخدام 
وأعلى  النتائج  أفضل  على  الحصول  يمكنكم  فقط  هكذا  الجهاز. 

درجة أمان أثناء الاستخدام.

•��تأكد قبل الاستخدام أن يكون جهد الشبكة الكهربية متطابق 
مع ما هو محدّد في لوحة بيانات الجهاز.

10 أمبير  •��قم بتوصيل الجهاز فقط بمقبس تيار كهربائي ذو قوة 
التوافق  على الأقل وموصل بطرف تأريض فعال. )في حالة عدم 
بين مقبس التيار وقابس الجهاز، يجب استبدال المقبس بآخر من 

نوع مناسب وبواسطة شخص مؤهل ومختص. 
•�لا تضع الجهاز بالقرب من مصادر الحرارة.

الشركة  تستبدله  أن  يجب  الكهرباء،  بسلك  تلف  حدث  •��إذا 
المصُنعة أو أحد مراكز الخدمة الفنية التابعة لها، لتجنب وقوع 

أي خطر.
أيدي  تترك الجهاز في متناول  لا  أثناء عمله يكون ساخنًا.  •��الجهاز 

الأطفال.
لتجنب حدوث  وذلك  الزيت ساخناً  يكون  عندما  المقلاة  تنقل  •��لا 

الحروق الخطيرة.
•��يجب تشغيل المقلاة فقط بعد ملئها بشكل صحيح بالزيت أو 
السمن. ففي الواقع، إذا تم تسخينها وهي فارغة، ستعمل وحدة 
الأمان الحراري وتوقف التشغيل. في هذه الحالة، ولإعادة تشغيل 

الجهاز، يجب مراجعة مركز معتمد.
أو  الفنية  الخدمة  مركز  إلى  توجه  الزيت،  تفقد  المقلاة  كانت  •��إذا 

الشخص المختص المعتمد لدى الشركة. 
•��قبل استخدام المقلاة للمرة الأولى، أغسل بعناية الإناء والسلة 
)بعد فك الفلتر( بالماء الساخن ومنظف أطباق سائل.  والغطاء 
وبعد الانتهاء، أشطفها كلها بالماء جيدًا وتأكد من إزالة أية بقايا 
للماء قد تتجمع داخل قاع الإناء. وذلك لتجنب خروج رذاذ الزيت 

الساخن الخطير أثناء التشغيل. 
•��لا تسمح باستخدام الجهاز من قبل الأشخاص )وأيضاً الأطفال( 
ليس  الذين  أو  وحسياً،  وجسدياً  نفسيا  المحدودة  القدرات  ذوي 
إذا قام بمراقبتهم وتعليمهم  لديهم الخبرة والمعرفة الكافية، إلاّ 
بدقة وحرص من قبل شخص مسئول عن سلامتهم وأمنهم. قم 

بمراقبة الأطفال للتأكد من عدم لعبهم بالجهاز.
•��حرّك الجهاز باستخدام المقابض الخاصة بذلك. )لا تستخدم أبدًا 

مقبض السلة للقيام بذلك(. 
  تأكد من أن الزيت بارد بدرجة كافية. انتظر حوالي ساعتين. 

•��من الطبيعي أن يصدر عن الجهاز رائحة الأجهزة الجديدة أثناء أول 
تشغيل له. قم بتهوية الغرفة. 

تضع  الذي  السطح  حافة  عن  يتدلى  الكهرباء  سلك  تترك  •��لا 
عليه المقلاة، حيث يمكن للأطفال الإمساك به بسهولة أو يسبب 

عرقلة المستخدم. 
فتح  عند  يخرج  قد  زيت  رذاذ  لأي  أو  الساخن  للبخار  دائماً  •��انتبه 

الغطاء.
نسبة  على  تحتوي  التي  أو  اليدوي  الإنتاج  زيوت  استخدام  •��ممنوع 

حموضة عالية. 

5 5

Leggere con attenzione questo libretto istruzioni prima di instal-
lare e di usare l’apparecchio. Solo così potrete ottenere i migliori 
risultati e la massima sicurezza d’uso.

-
sponda a quella indicata nella targa dati dell’apparecchio.

minima di 10 A e dotate di una e�ciente messa a terra. (In 
caso di incompatibilità tra la presa e la spina dell’apparecchio, 
far sostituire la presa con altra di tipo adatto, da personale 

sostituito dal costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica, 
in modo da prevenire ogni rischio.

-

rischiano gravi scottature.

riempita con olio o grasso. Infatti se riscaldata a vuoto, inter-
viene un dispositivo di sicurezza termico che ne interrompe il 
funzionamento. In tal caso, per rimettere in funzione l’appa-

-
to.

-
stenza tecnica o al personale autorizzato dall’azienda.

-
ratamente: la vasca, il cestello ed il coperchio (rimuovere il 

operazione, asciugare tutto con cura e togliere l’eventuale 
residuo di acqua che si raccoglie sul fondo della vasca. Questo 
per evitare che durante il funzionamento, fuoriescano perico-
losi spruzzi di olio caldo.

esperienza e conoscenze insu�cienti, a meno che non siano 
attentamente sorvegliate e istruite da un responsabile della 
loro incolumità. Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non 
giochino con l’apparecchio. 

 Controllare che l’olio sia su�cientemente freddo  attendere 
circa 2 ore.

odore di nuovo. Aerare la stanza.
-

facilmente essere a�errato da un bambino o essere d’impiccio 
all’utente.

d’olio provocati dall’apertura del coperchio.

aventi una elevata acidità.

un timer esterno o con un sistema di comando a distanza se-
parato.

2004/108/CE sulla compatibilità elettromagnetica ed al Re-
golamento europeo 1935/2004 del 27/10/2004 sui materiali 
destinati al contatto con gli alimenti.

-

personale di negozi, u�ci e altre aree di lavoro, agriturismi, 
hotel, motel e altre strutture ricettive, a�tta camere.

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

A. Coperchio

C. Filtro
D. Pulsante di apertura
E. Vasca estraibile
F. Cestello
G. Cursore impugnatura
H. Impugnatura cestello
I. Pannello di controllo
L Cursore termostato

itraccomandazioni
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توصيات هامة

عن  أو  خارجي  زمني  عدّاد  باستعمال  الجهاز  تشغيل  عدم  •��يجب 
طريق جهاز تحكم عن بعد منفصل.

 CE/108/2004 الأوروبية  للتوجيهات  مطابق  الجهاز  •��هذا 
رقم  الأوروبية  وللقاعدة  الكهرومغناطيسي  بالتوافق  الخاصة 
بالخامات  والخاصة   2004/10/27 في  الصادرة   2004/1935

المخصصة للتلامس مع المواد الغذائية. 
•��الجهاز مخصص فقط للاستخدام المنزلي. لا يسمح الاستخدام 
والمحلات  للموظفين  المكاتب  في  للطبخ  المخصصة  الأماكن   : في 
والفنادق  الزراعية  السياحة  في منشآت  الأخرى،  العمل  وأماكن 

والموتيلات وأماكن الترفيه والغرف المؤجرة. 

وصف الجهاز 
)راجع الرسم على الغلاف(

A.  الغطاء
B.  نافذة زجاجية صغيرة 

C.  الفلتر
D.  زر الفتح

E.   وعاء قابل للإخراج
F.   السلة

G.  مؤشر المقبض
H.  مقبض السلة
I.    لوحة التحكم

L.   مؤشر الترموستات
M.  مؤشر ضوئي

N.  موصلات كهربية

SA
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تعليمات الاستخدام

زيت  وجود  من  دائمًا  تأكد  الكهربي  بالتيار  الجهاز  توصيل  قبل 
بالوعاء. صب الزيت في الوعاء: تبلغ السعة القصوى 1,3 لتر )1,2 

كجم من السمن(. 
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بدء الطهي
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)شكل 2( لبرهة 

)شكل 1(  
”G“

1.  افتح غطاء المقلاة وانزع لوحة التحكم “I” كما هو موضح في 
الشكل 3 ثم فك الإناء القابل للإخراج “E” عن طريق الإمساك 
بالمقابض )شكل 4(، انزع الغطاء كما هو موضح في الشكل 

6. وأفرغ الإناء. 
2. قم بإزالة البقايا من الإناء باستخدام اسفنجة أو ورق ماص.

3.  أعد تركيب الإناء بشكل تكون فيه الموصلات )N( موجهة إلى 
الأمام.

4.  أعد وضع لوحة التحكم “I” بإدخالها في مكانها.
5.  أعد وضع السلة في الوضع العلوي ثم ركب في قاعها الفلتر 
الفلاتر بسهولة سواءً  يمكنك الحصول على   .)7 )شكل  المرفق 

من البائع أو من مركز خدماتنا المعتمد. 
6.  صب من جديد الزيت أو اسمن في المقلاة ببطء شديد حتى لا 

يفيض الفلتر )شكل 7(. عند الانتهاء، أعد وضع الغطاء. 

استبدال الفلتر المضاد للروائح
مع مرور الزمن، يفقد الفلتر المضاد للروائح والمثبت في داخل 

الغطاء فاعليته. 
للاستبدال، انزع غطاء الفلتر البلاستيكي بالضغط على 

المشبك في اتجاه السهم 1، ثم ارفع باتجاه السهم 2 )الشكل 
 .)8

استبدل الفلاتر. 
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Prima di collegare la spina alla presa di corrente assicurarsi che ci 
sia sempre olio nella vasca. Versare nella vasca l’olio: 1,3 litri capa-

-

-
mico, per la sua sostituzione bisogna rivolgersi ad un nostro centro 
autorizzato. I migliori risultati si ottengono utilizzando un buon 
olio di semi di arachide. Se utilizzate dei pani di grasso solido, ta-
gliateli in piccoli pezzi in modo che la friggitrice non scaldi a secco 
nei primi minuti. La temperatura deve essere impostata a 150°C 

-
sare alla temperatura desiderata.

INIZIO FRITTURA
-

 Per ottenere una frittura più omogenea, consigliamo di con-
centrare gli alimenti soprattutto sul perimetro del cestello, 
lasciando meno carica la parte centrale.

2. Posizionare il cursore del termostato “L” sulla temperatura 
-

3. Appena  la spia  si spegne, immergere lentamente il cestello 
nell’olio, abbassare l’impugnatura dopo aver fatto scorrere il 
cursore “G” della stessa all’indietro, quindi chiudere il coper-
chio.

caldo.

che sparirà progressivamente.
-

ce di condensa in prossimità dell’impugnatura cestello

FINE FRITTURA
Allo scadere del tempo di cottura sollevare il cestello e controllare 

lo stesso, senza aprire il coperchio. Se ritenete che la cottura sia 
ultimata, spegnere l’apparecchio posizionando il cursore del ter-

-
re interno. Fate sgocciolare l’olio in eccesso lasciando per un po’ il 

FILTRAGGIO DELL’OLIO O GRASSO

particelle degli alimenti, soprattutto quando sono impanati o infa-
rinati, rimanendo nel liquido, hanno tendenza a bruciare e quindi a 
provocare un’alterazione molto più rapida dell’olio o grasso. 
Controllare che l’olio sia su�cientemente freddo attendere circa 
2 ore. In caso di utilizzo di grasso, fare attenzione a non lasciarlo 

1. Aprire il coperchio della friggitrice, rimuovere il Pannello di 

2. Rimuovere eventuali depositi dalla vasca con l’aiuto di una 
spugna o con della carta assorbente. 

3. 
frontalmente.

4. Riposizionare il Pannello di controllo “I” inserendolo nell’ap-
posito alloggiamento.

5. Rimettere il cestello nella posizione alta e disporre nel fondo 

vostro rivenditore oppure presso un nostro centro assistenza.
-

A operazione 
ultimata riposizionare il coperchio.

della friggitrice. Tuttavia, se tra una cottura e l’altra dovesse in-
-

conservare separatamente l’olio usato per friggere pesce da quello 
usato per friggere altri cibi.

SOSTITUZIONE DEL FILTRO ANTIODORE

la sua  e�cacia.

gancio in direzione della freccia 1, quindi sollevare in direzione 

itistruzioni per l’uso SA
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التنظيف / نصائح للطهي

عن  الجهاز  قابس  دائمًا  افصل  التنظيف،  عمليات  في  البدء  قبل 
مقبس أو مأخذ التيار الكهربي. 

الجاري.  الماء  تحت  تضعها  ولا  الماء  في  التحكم  لوحة  أبدًا  تغمر  لا 
حيث إذا حدث تسرب للماء قد يسبب الصعق الكهربي.
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•�قم بنزع لوحة التحكم “I”  كما هو موضح في الشكل 3 ثم 
فك الإناء القابل للإخراج “E” عن طريق الإمساك بالمقابض )شكل 
4(، ثم أغسل في غسالة الأطباق أو يدوياً بالماء الساخن ومنظف 

الأطباق السائل.
•�أشطف وجفف جميع الأجزاء بعناية. إذا تم غسل الإناء في غسالة 

الأطباق، ضعه بحيث لا تخدش الطبقة المقاومة للالتصاق. 
 لا تفرغ أبدًا المقلاة عن طريق إملاتها أو قلبها )شكل 9(. 

إزالة  على  الحرص  مع  بانتظام  السلة  السلة  بتنظيف  ينصح  �•
جميع البقايا التي قد تتواجد بها. 
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itpulizia/consigli per la cottura
Prima di qualsiasi pulizia togliere sempre la spina dalla presa di 
corrente.

il pannello di controllo nell’acqua e non 
-

cherebbe folgorazioni.
Controllare che l’olio sia su�cientemente freddo (attendere circa 2 

paragrafo “Filtraggio dell’olio o grasso”.

Per la pulizia della vasca “E”, procedere nel seguente modo:

-

acqua calda e detersivo liquido per piatti. 
-

vata in lavastoviglie, posizionarla in modo che il rivestimento 
antiaderente non venga gra�ato.

-
nenti parti della friggitrice possono essere lavate in lavastovi-
glie.

di eliminare tutti gli eventuali depositi che possono essersi 
accumulati. 

VASCA ANTI-ADERENTE ESTRAIBILE

abrasivi, ma solamente un panno morbido con detergente neutro.

DURATA DELL’OLIO O GRASSO
L’olio o il grasso non deve mai scendere sotto il livello minimo. Di 

dell’olio o grasso dipende da cosa si frigge. L’impanatura, per 
esempio, sporca l’olio più della semplice frittura. Come in qualsiasi 
friggitrice, l’olio, se riscaldato più volte, si deteriora! Pertanto, an-

completamente con una certa frequenza.

PER FRIGGERE NEL MODO GIUSTO
-

gliata. A temperatura troppo bassa, la frittura assorbe olio. A 
temperatura troppo alta si forma subito la crosta e l’interno 
rimane crudo. 

dell’olio eve essere impostata più bassa  di quella indicata per 

evitare forti ribollimenti dell’olio.

luminosa si spegne.
-

samento repentino della temperatura dell’olio e quindi una 
frittura troppo grassa e non uniforme.

in quanto gli alimenti troppo spessi cuociono male all’interno, 
malgrado il bell’aspetto, mentre quelli di spessore uniforme 
raggiungono contemporaneamente la cottura ideale.

nell’olio o grasso per evitare schizzi.  Inoltre, gli alimenti umi-

consiglia di impanare o infarinare gli alimenti molto ricchi di 

o la farina in eccesso prima di immergerli nell’olio.

SA
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قلي الأطعمة غير المجمدة

الزمن بالدقائقدرجة الحرارة المئويةأقصى كمية بالجرامالمادة الغذائية

بطاطس مقلية        نصف الكمية
                              كمية كاملة

350
700

190 ° م
190 ° م

5 ـ 7
10 ـ 14

الأسماك                  كاليماري
                              محار

                              جمبري كبير
                              سردين
                              سبيط

                              سمك موسى )1(

250
250
250
250
250
130

160 ° م
160 ° م
160 ° م
170 ° م
160 ° م
160 ° م

6 ـ 7
6 ـ 7
5 ـ 6
6 ـ 7
6 ـ 7
5 ـ 6

اللحوم                     شرائح البقر )1(
                              شرائح الدجاج )2(
                              أفخاذ الدجاج )2(

                              كفتة )6(

120
240
300
250

160 ° م
180 ° م
180 ° م
160 ° م

5 ـ 7
4 ـ 6

20 ـ 25
4 ـ 6

الخضروات                 خرشوف
                              قرنبيط

                              فطر
                              باذنجان )قطعتين(

                              كوسا

150
200
200
50

150

150 ° م
160 ° م
150 ° م
170 ° م
160 ° م

5 ـ 6
4 ـ 5
4 ـ 5
3 ـ 4
5 ـ 6
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الزمن بالدقائقدرجة الحرارة المئويةأقصى كمية بالجرامالمادة الغذائية

بطاطس كقلية
كروكيت البطاطس

)*( 200
350

190
190

3 ـ 6
6 ـ 7

الأسماك                  قطع طولية من سمك القد
                              جمبري

150
150

190
190

4 ـ 5
4 ـ 5

3 ـ 1201905اللحوم                     شرائح دجاج ) 1 قطعة(

2

it

Tipo di cibo Quantità massima g. Temperatura (°C) Tempo in minuti

PATATE FRITTE  mezza porzione
 porzione intera  

350
700

190°
190°

5-7
10-14

PESCE         Calamari
 Canestrelli
 Code di scampi
 Sardine
 Seppioline

250
250
250
250
250
130

170°

120
240
300
250

180°
180°

5-7

20-25

 Funghi

150
200
200
50

150

150°

150°
170°

4-5
4-5
3-4

Ricordate che i tempi e le temperature di cottura sono approssima-
tivi e devono essere adattati in funzione delle quantità e del gusto 
personale

Tipo di cibo Quantità massima g. Temperatura °C Tempo in minuti

PATATE FRITTE
350

190
190

PESCE
 Gamberetti

150
150

190
190

4-5
4-5

120 190 3-5

I tempi di cottura sono approssimativi e devono essere variati in 
funzione della temperatura iniziale degli alimenti da friggere ed 
in funzione della temperatura consigliata dal produttore dei sur-
gelati.

-

un po’ più unte a causa del repentino abbassamento della tempe-
ratura dell’olio all’atto dell’immersione.

FRITTURA DI ALIMENTI NON SURGELATI

FRITTURA DI ALIMENTI SURGELATI

provocano inevitabilmente un notevole abbassamento della 
temperatura dell’olio o grasso. Per ottenere un buon risultato, 
vi consigliamo di non superare le quantità raccomandate nel-
la seguente tabella. 

cristalli di ghiaccio che bisogna eliminare prima della cottu-
ra agitando il cestello.  Immergere poi il cestello nell’olio di 
frittura molto lentamente per evitare il ribollimento dell’olio 
stesso.

SA
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أعطال التشغيل

1

itanomalie di funzionamento
Anomalia Causa Rimedio

Emanazione di cat-
tivi odori

Sostituire l’olio o il grasso.

Utilizzare un buon olio di semi di arachide

L’olio trabocca

Avete immerso nell’olio caldo alimenti non 
su�cientemente asciutti

Immersione troppo rapida del cestello

Il livello dell’olio nella friggitrice supera il limite 
massimo

Sostituire l’olio o il grasso

Asciugare bene gli alimenti. 

Immergerli lentamente.

Diminuire la quantità di olio nella vasca.

L’olio non si 
scalda in funzione senza olio nella vasca, causando la 

rottura del dispositivo di sicurezza termica

Avvertenze per il corretto smaltimento del prodotto 
ai sensi della Direttiva Europea 2002/96/EC e del De-
creto Legislativo n. 151 del 25 Luglio 2005.

presso gli appositi centri di raccolta di�erenziata predi-
sposti dalle amministrazioni comunali, oppure presso i 

rivenditori che forniscono questo servizio. Smaltire separatamen-
te un elettrodomestico consente di evitare possibili conseguenze 
negative per l’ambiente e per la salute derivanti da un suo smal-

e di risorse. Per rimarcare l’obbligo di smaltire separatamente gli 
-

re di spazzatura mobile barrato. Lo smaltimento abusivo del pro-
dotto da parte dell’utente comporta l’applicazione delle sanzioni 
amministrative previste dalla normativa vigente.
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