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[lpbxKa c ;bpBeHa pbKoXBaTKa
ENGES

Stiel mit Holzgriff

Handtag med traegreb

Handle with wooden grip
Kahva puukahvalla

Manche avec poignée en bois
Aapn pe Eohvn AaPny

Manico con impugnatura in legno
ARETVTHENIRIL
LIS &%

Rokturis ar koka rokturi

Rankena su medine rankena

KowwHuLa 3a nbpxeHe ¢ Kancu
HFLARAYAIE

Frittierkorb mit Osen

Stegekurv med gjer

Frying basket with eyelets
Paistokori silmukoilla

Panier a friture avec ceillets
KaAdB1 tnyaviopatog pe omég
Cestino per friggere con occhielli
TALYMIZETSANYNRTY b
OFalo] U= FY Hi7L
Cepsanas grozs ar cilpam
Kepimo krep3ys su kilpomis

i
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Handvat met houten greep
Handtak med trehdndtak

Rekojes¢ z drewnianym uchwytem
Cabo com empunhadura de madeira
Méner cu maner din lemn

Handtag med tréagrepp

Rukovit s drevenou rukovatou
Rocaj z lesenim drzalom

Mango con empufiadura de madera
Rukojet s dievénou rukojeti

Pyuka 3 pepes’aHol0 HaknaaKoio
Fogantyu fa markolattal

Frituurmand met oogjes
Stekekurv med gyer

Kosz do smazenia z oczkami
Cesto para fritar com ilhos
Cos de prajire cu ochiuri
Stekkorg med dljetter
Fritovaci kos s ockami
Ko3ara za cvrtje z uesi
Cesta para freir con ojales
Fritovaci kos s oky
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BbJITAPCKKN

MpeBoA Ha OpUrMHaNHUTE MHCTPYKLUK 3a ynoTpeba Ha
KowHuua 3a nbpxeHe 3a Petromax Dutch Oven ft6 n ft9

NHdopmauums 3a Te3n MHCTPYKLMN

MpoyeTeTe U3LANO MHCTPYKLMKTE 33 ynoTpeba, Npeay ja M3non3BaTe KOLWHMULATA
3a mbpkeHe Ha Petromax. MHCTpyKumnTe 3a ynoTpeba ca 0ocHoBa 3a 6e30macHOTO
13MON3BaHe Ha KOLLIHWMLIATa 33 bN60KO MbpKeHe. HenpaBuHaTa ynotpeba moxe
[a loBefie 10 INYHY HAapaHsABaHWA 1 MaTepuasHu WeTu. HCTpyKumnTe 3a ynotpeba
TpsAbBa BUHaru ja ce npeaaBart npu npenpogax6a! 3aToBa CbXpaHsBaiTe BCUUKM
[OKYMEeHTV 3a noc/efBalya ynotpeba unm 3a cnefgalyute cobcTBeHULN.

1. npepgHa3HavyeHue

KowwHuLaTa 3a MbpxeHe MOXe Aia Ce U3M0N3Ba 3a FOTBEHE 1 MbPXKEHE Ha TapHUTYPH
er unu Kato cuto. KolwHuLaTa 3a Nbp>KeHe MOXe Aa ce M3MoN3Ba CaMo 3a JIYHa

ynoTpeba C OpMriHanHNTe akcecoapy M CaMo KaKTO € OMMCAHO B Te3W MHCTPYKLN
3a ynotpeba ¢ Petromax Dutch Oven ft6 unm ft9.

CneunduKaumy 3a npefjBUAeHaTa ynotpebda uam orpaHnyeHus:
- BnpoBe xpaHu, KOUTO MOraT [la BNA3aT B KOHTAKT C MaTepuasa: BCUYKU BULOBE XPaHU.

« TpoABMKMTENHOCT U TeMMepaTypa Ha 06paboTKaTa 1 CbXpaHEeHNeTOo B KOHTAKT C XpaHaTa / ycnosua
Ha ynoTpeba: BucokotemnepartypHu NpuoXeHKs 3a TOTBEHE Ha Napa 1 MbpXXeHe Ha XpaHa.

+ NHdopmaums 3a He06X0AMMOTO TPETUPAHE UK OTPAaHNYEHNS BbPXY U3MON3BAaHETO HAa MaTepuana,
npefHa3HauyeH 3a KOHTAKT ¢ xpaHu: Mpeaun nbpeaTta ynotpeba nouncreTe ¢ ropella Boja n Mek
nounCTBaLL Npenapar v ciep ToBa noacyLete fobpe. CbxpaHsaBaiTe Ha CyX0 MACTO.

« Mopapy Bb3MOXHa KOHTaKTHa KOpOo3us KOLLHMLIATa 3a MbpXKeHe He TpA6Ba [ja Ce CbXpaHsABa B
XonaHfckata ¢ypHa.

2. 3awuTa

2.1 MpepynpepuTenHn 3HaLUM U CUTHaNHU AYMU B UHCTPYKLMATE 3a

ynotpe6a

B Tasu NHCTPYKLUMA 3a ekcnnoaTauna ca n3non3BaHn cneHnTe CUMBOINA U CUTHAJTHN oyMI:

OnacHoOCT OT HapaHABaHe!
Kacae ce 3a cutyaumu, KouTo Morat a J0BeAaT jO HapaHABAHNA, ako He 6bfaT
usberHaru.




BbJITAPCKU

Puck oT yBpexpaHe Ha MMyLLeCTBO!
MocouBa cuTyaLmu, KOUTO MOraT a A0BEAAT [0 NOBPefa Ha MPOAYKTA, ako
He 6baaT n3berHaTu.

3abenexka:

m HacouBa BH/MaHMETO Ha MOTPeOUTeNs KbM BaXXHU UHCTPYKLUWK 3a paboTa B

PBKOBOACTBOTO 3a eKcnjioatayua.

2.2 NHcTpyKuumn 3a 6e3onacHoCT

MpepynpexpaeHue! OnacHOCT OT eKCNNO3MA U U3TrapAHUNA
npu paboTa c ropeLyo macno u rpec!

1. 3a ga u3berHeTe eKCNI03UN U PUCK OT M3TapsAHUA, APBHKTE rOpALLOTO OSIMO UM Ma3HMHA Janiey oT
BOZaTa U NOJCYLLIABaliTe HAMb/IHO KOLIHMLATa 3a MbpXKeHe npeau ynoTpebal

2. I'IoncyLueTe BJlaXKHaTa Mbp»KeHa XpaHa npean I'I'bp)KeHe!

3. CTapo Nnn 3aMbpCeHO MadJio Unn rpec MMa CKJIOHHOCT KbM CamMmoO3anajiBaHe. 3a na nsberHete
0OnacHOCTTa OT Noap, CMEHANTE 13M0N3BaHOTO MAC/0 UK rpec Ha pefoBHU MHTEPBANN OT BpEME.

4.B cnyqa|7| Ha NoXap 3aTBOPETE KalakKa Ha XOJlaHACKaTa ¢ypHa, 3a [a 3agywinTe nnambuunTe, Unn rn
notywere C NPpOTUBONOXKAPHO OA4eAN0 U NOAXOAALY NOXKapOoracuTen 3a NoXapu Ha MasHUHN.

MpepynpexpaeHue! OnacHOCT OT U3rapAHUA 1 NOXKapW, NPUYNHEHN OT
Ma3sHUHM!

lMpwv n3non3BaHeTo Ha XonaHAcKaTa GpypHa KaTo GPUTIOPHIIK Ce NOosTyyaBaT BUCOKM
TemnepaTypu. Ma3HMHaTa 1 MeTasHUTe YacTu Ha ypeJa MoraT Aja CTaHaT MHOTO
ropewyu.

- VI3non3Barite KoWHMLaTa 3a MbpxeHe camo 3a nbpxeHe B Petromax Dutch Oven ft6 u ft9.

« AKo B xonaHpckata ¢ypHa MMa TBbpAe MaJIkO OJINO W Ma3HWHA, TA MOXe Aa Ce 3ananun. Ako B
XonaHAcCKaTta ¢ypHa MMa TBbpAe MHOIo 01O WM Ma3HWHa U NOCTaBuUTe TBbPAE MHOIO XpaHa B
XOonaHACKaTa ¢ypHa, ropeLoTo 0JIN0 MOXKe [la Ce pa3npbCHE. Cna3BaliTe KOnMuyeCcTBaTa 3a MbJIHEHE
C OJINO NI Ma3HUHa, NpenopbYaHu OT NponsBoANTENA (BUXKTE TEXHUYECKNTE ﬂaHHI/I).

« He TpaHCI'IOpTI/IpaI;ITe XOonaHAcCKaTta ¢ypHa, [OKaTO B HEA MMa ropeLyo osino nian Mma3HuHa.

- Mo Bpeme Ha paboTa oT xonaHfcKkaTa dypHa u3nm3at ropewu napu. lMoaabpxainTe 6e3onacHo
pa3cTosHMe OT XoNaHACKaTa GpypHa.

»
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BbJITAPCKKN

Mo BpeMe Ha MbpKeHe He [JOKOCBANTe C rofin NPbCTY ropeLyy YacTu. 3a aa ce
NpeAnasunTe OT N3rapsiHWA, BUHArM U3MON3BaNTe TEPMO3ALUMTHI PbKABULUM 33
paboTa c akcecoapuTe 1 XonaHAcKaTa GpypHa.

« He TpaHCI'IOpTI/IpaVITe XonaHAcCKaTta ¢ypHa, LOKaTO B HEA MMa ropeLyo osino nian Mma3HuHa.

- Mo Bpeme Ha paboTa oT xonaHfcKaTa dypHa 13nm3at ropewm napu. lMopabpxaiite 6e3onacHo
pa3cTosHe OT XoNaHAcKaTa GpypHa.

3. MHCprKI.IIIII/I 3a MOHTaX " eKcnioaTauua
1. 3aKaueTe ApbKKaTa B OTBOpa.
2. KpaiiHa no3nuusa

3. 3aKaueTe KOLWHMLATA 3a MbpKeHe Ha pbba Ha xonaHAcKaTa GpypHa. ToBa No3BonsBa Ha BoaaTa/
Ma3HMHaTa fja Kare.

4. Cera MoXeTe ja HaneeTe ONNOTO UNK TeYHaTa Ma3HIHA U 1a NOCTaBMTE MbpXKeHaTa XpaHa B KOLLHKLaTa
3a nbpxeHe. Cnef ToBa MOXeTe fja MbpXKuTe AbA6GOKO.

/3non3Barite camo BUCOKOKAUYECTBEHO ONMO UMM Ma3HIHa 33 MbpeHe. YBepeTe ce, Ye 0MoTo nin
Ma3HVHaTa Ca NOAXOAALYM 33 BUCOKM TEMMEPATYPU. 3eXTUHBT, MAaciIOTO WU MAPrapuHBT He ca
MOAXOAALM 33 bNIGOKO MbPXKEHE 1 3aTOBA He TPAGBa fia Ce 13M0/13BaT. He cmecBaiiTe pa3nnyHu
Mac/a 1/Uam MasHUHK, TbiA KaTo Te MOTaT fia MaT PasnyHK TOUKM Ha KuneHe. 36upaiite camo
Macna/Ma3HUHN C HUCKO CbAbpKaHue Ha BoAa. Boaara ce u3napsea no Bpeme Ha HarpsiBaHeTo
1 Ma3HMHaTa Ce pa3npbeKBa.

4, MouncrBaHe

(1]

OO Mpeav nbpsata ynotpeba u cnef BcAka ynotpeba nouncreaiite ¢ ropella Boaa u Mek
[ ¢) l@ nouncTBall Npenapar, ciefd KoeTo noacyuiete Aobpe. ChxpaHABaiiTe Ha CyXo MACTO.
7/

, He n3non3sgaiite abpasvBHY UMY KOPO3UBHY CPEACTBA UM METANIHI CTbPraski 3a
cbaose.




BbJITAPCKU

5. NHcTpyKuun 3a n3xsbpnsaHe

. |/|3XB'bp}1HI7IT€ mMatepunannTe pasaenHo no BuaoBe B onpeneneHnTe CMcTteMm 3a c1>6|/|paHe.

+ AKo XenaeTe fia N3XBbPNMTE NPOAYKTA, CNa3BailTe feiicTBaLMTe B MOMEHTa pa3nopenbu 3a
U3XBBPASHE.

« Macnata n Ma3HVHUTE HMKOTa He TPHGBa [a Ce U3XBDBPJAT BbB BOAHNA LINKDN (TOaﬂeTHa, MI/IBKa).
AKo ce CbMHsABaTe, CBbpKeTe Ceé C MECTHUA LEHTDBP 3a USXBDPJIAHE Ha OTnagbun.

6. TexHMYeCKN faHHN

3

dpuba

KanauwnTeT Ha KOLWHMLaTa 33 MbpXKeHe:
2,5 nutpa

Hepb)K;laema CTOMaHa n obpBO

MaKc1ManHo Terno Ha Mb/iHexa Ha
KOLIHMLaTa 3a nbpxeHe: 500 g

XonaHpacka pypHa ft6, ft9

MrHUManHo KonnMyecTBO ONNO MK TEYHA
Ma3HWHa B TUraHa 3a NbpXeHe: XpaHaTta B
KOLWHNLaTa 3a NbpXeHe € NoOKpuTa

Pa3mepwu Ha KowHuuaTa: 6 x 27,8 x
26,4 cm

MakcmMmanHo KonmyecTBo 3a NbJiHeHe Ha
07110 UM TeYHa Ma3HuHa B ft6: 3,2 nuTpa
(1/2 oT cbha)

N
<,
[
[

Pa3mepu Ha KowHMLaTa 1
Apbxkata: 19 x 46,5 x 26,4 cm

10 | @0 | Q0 |0 |QD

MakcrManHo KoNnMYecTBo 3a MbJIHEHE Ha
Macs1o UM TeYHa MasHuHa B ft9: 5 nutpa
(2/3 ot cbpa)

&

06wo Terno: 660 r

7.Ycnyra

LLle ce paiBame Aa BV MOMOrHEM NpU BCAKAKBY BbNPOCU 1u npobnemu. MoxeTe fla ce CBbpXeTe ¢
HaLLMA eK1n 3a 06CNyKBaHe Ha KIMEHTM MO UMeNN Ha afipec: service@petromax.de

»
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petromax.de
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DEUTSCH

Original Gebrauchsanleitung fiir Frittierkorb
fiir Petromax Feuertopf ft6 und ft9

Informationen zu dieser Anleitung

Lies die Gebrauchsanleitung vollstandig durch, bevor du den Petromax Frittierkorb
verwendest. Die Gebrauchsanleitung bildet die Grundlage fiir den sicherheits-
gerechten Umgang mit dem Frittierkorb. UnsachgemédBe Verwendung kann zu
Personen- und Sachschdden fiihren. Die Gebrauchsanleitung muss grundsétzlich
auch bei Weiterverkauf mitgegeben werden! Bewahre daher alle Unterlagen fiir
den spateren Gebrauch oder fiir Nachbesitzer auf.

1. BestimmungsgemifBe Verwendung

]

Der Frittierkorb ist zum Kochen und Frittieren von Beilagen oder als Sieb verwend-
bar. Der Frittierkorb darf nur fiir den privaten Gebrauch mit dem Originalzubehor
und nur wie in dieser Anleitung beschrieben fiir den Gebrauch mit dem Petromax
Dutch Oven ft6 oder ft9 verwendet werden.

Spezifikationen zum vorgesehenen Verwendungszweck oder Einschrénkungen:

« Arten von Lebensmittel, die mit dem Material in Berlihrung kommen sollen: alle Arten von Lebens-

mitteln.

» Dauer und Temperatur der Behandlung und Lagerung bei Beriihrung mit dem Lebensmittel / Ver-
wendungsbedingungen: Hochtemperaturanwendungen zum Dampfgaren und Frittieren von Speisen.

- Hinweise zu erforderlichen Behandlungen oder Einschrankungen der Verwendung des Lebens-
mittelbedarfsgegenstandes: Vor dem ersten Gebrauch mit heiBem Wasser mit mildem Spiilmittel
reinigen und abschlieBend gut abtrocknen. Trocken lagern.

- Wegen maoglicher Kontaktkorrosion sollte der Frittierkorb nicht im Feuertopf gelagert werden.

2. Sicherheit

2.1 Warnzeichen und Signalworter in der Gebrauchsanleitung

Die folgenden Symbole und Signalwdrter werden in dieser Bedienungsanleitung verwendet:

A

Verletzungsgefahr!
Bezeichnet Situationen, die zu Verletzungen fiihren kénnen, wenn sie nicht ver-
mieden werden.

14




DEUTSCH

Sachbeschddigungsgefahr!
Bezeichnet Situationen, die zu Schaden an dem Produkt fiihren konnen, wenn sie

nicht vermieden werden.

ElEl

Hinweis:
m Macht den Benutzer auf wichtige Anweisungen zur Bedienung in der Gebrauchs-
anleitung aufmerksam.

2.2 Sicherheitshinweise
Warnung! Explosions- und Verbrennungsgefahr
beim Umgang mit heiBem Ol und Fett!

1. Um Explosionen und Verbrennungsgefahr zu vermeiden, halte brennendes Ol oder Fett fern vom
Wasser und trockne den Frittierkorb vor der Verwendung vollstandig ab!

2. Trockne feuchtes Frittiergut vor dem Frittieren ab!

3. Altes oder verschmutztes Ol oder Fett neigt zur Selbstentziindung. Um ein Brandgefahr zu vermeiden,
wechsle das verwendete Ol oder Fett in regelmaBigen Abstinden.

4. Schliee im Brandfall den Deckel des Feuertopfes, um die Flammen zu ersticken oder l16sche diese
mit einer Loschdecke oder einem geeigneten Feuerldscher fiir Fettbrande.

Warnung! Verbrennungs- und Fettbrandgefahr!
Bei der Benutzung des Feuertopfes als Fritteuse entstehen hohe Temperaturen.

Das Fett und metallische Geréteteile konnen sehr heill werden.

« Verwende den Frittierkorb zum Frittieren ausschlieBlich in den Petromax Feuertopfen ft6 und ft9.

« Wenn sich zu wenig Ol oder Fett im Feuertopf befindet, kann dies Feuer fangen. Wenn sich zu viel
Ol oder Fett im Feuertopf befindet oder du zu viel Frittiergut in den Feuertopf gibst, kann heiBes
Ol herausspritzen. Beachte die vom Hersteller empfohlenen Ol- bzw. Fett-Fiillmengen (siehe tech-
nische Daten).

. Transportiere den Feuertopf nicht, wihrend sich heiBes Ol oder Fett darin befindet.

« Wahrend der Benutzung tritt heiBer Dampf aus dem Feuertopf. Halte einen ausreichenden Sicher-
heitsabstand zum Feuertopf.
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Berlihre wéhrend des Frittierens keine heiRen Teile mit bloBen Fingern. Zum Schutz
vor Verbrennungen benutze die Zubehdorteile sowie stets zum Anfassen des Feuer-
topfes Hitzeschutzhandschuhe.

. Transportiere den Feuertopf nicht, wihrend sich heiBes Ol oder Fett darin befindet.

« Wahrend der Benutzung tritt heiBer Dampf aus dem Feuertopf. Halte einen ausreichenden Sicher-
heitsabstand zum Feuertopf.

3. Montageanleitung und Bedienung

1. Hange den Stiel in die Ose ein.

2. Endposition

3. Hange den Frittierkorb an den Rand des Feuertopfs. So kann das Wasser/Fett abtropfen.

4. Nun kannst du das Ol oder fliissige Fett hineingeben und anschlieBend das Frittiergut in den Frittier-
korb geben. Danach kannst du frittieren.

Verwende nur hochwertiges Ol oder Fett zum Frittieren. Achte darauf, dass das Ol bzw. Fett fiir
hohe Temperaturen geeignet ist. Olivendl, Butter oder Margarine sind zum Frittieren nicht geeignet
und diirfen daher nicht verwendet werden. Vermische keine unterschiedlichen Ole und/oder Fette,
da diese unterschiedliche Siedepunkte haben kénnen. Wahle ausschlieBlich Ole/Fette, die einen
geringen Wasseranteil besitzen. Das Wasser verdampft wahrend des Erhitzens und das Fett spritzt.

4. Reinigung
@ , )
OO Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Benutzung mit heiBem Wasser mit mildem Spiil-
¢ @ mittel reinigen und abschlieBend gut abtrocknen. Trocken lagern.
=)

\

) Benutze keine scheuernden oder dtzenden Mittel oder Metall-Topfkratzer.

5. Entsorgungshinweise
- Entsorge die Materialien sortenrein getrennt in den vorgesehenen Sammelsystemen.
- Beachte die aktuell geltenden Entsorgungsvorschriften, wenn du dein Produkt entsorgen méchtest.

« Olund Fett diirfen keinesfalls in den Wasserkreislauf (Toilette, Waschbecken) gegeben werden. Setz
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dich im Zweifelsfall mit deiner 6rtlichen Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

6. Technische Daten

3

fryba

ElEl

Fillvolumen Frittierkorb: 2,5 |

Edelstahl und Holz

Maximales Fiillgewicht Frittierkorb: 500 g

Feuertopf ft6, ft9

Mindestfiillmenge Ol oder fliissiges Fett in
Feuertopfen: das Frittiergut im Frittierkorb
ist bedeckt

MaBe Korb: 6 x 27,8 x 26,4 cm

Hochstfiillmenge Ol oder fliissiges Fett im
ft6: 3,21(1/2 des Topfes)

Al
<,
[
[

MaBe Korb + Griff: 19 x 46,5 x 26,4
cm

10|Q0| Q0 |0 QO

Hochstfiillmenge Ol oder fliissiges Fettim
t9: 51(2/3 des Topfes)

0

Gesamtgewicht: 660 g

7. Service

Bei Fragen und Problemen unterstiitzen wir dich gern. Unseren Kundenservice erreichst du per E-Mail
unter: service@petromax.de
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Oversaettelse af den originale brugsanvisning til
Stegekurv til Petromax Dutch Oven ft6 og ft9

Information om disse instruktioner

Lees brugsanvisningen grundigt igennem, for du tager Petromax friturekurven
i brug. Brugsanvisningen er grundlaget for sikker brug af friturekurven. Forkert
brug kan fere til personskader og materielle skader. Brugsanvisningen skal altid
videregives ved videresalg! Opbevar derfor alle dokumenter til senere brug eller
til efterfglgende ejere.

1. Tilsigtet anvendelse

sigte. Stegekurven md kun bruges til privat brug med det originale tiloeher og kun

er Friturestegekurven kan bruges til tilberedning og friturestegning af tilbeher eller som
som beskrevet i denne vejledning til brug med Petromax Dutch Oven ft6 eller ft9.

- Specifikationer for den tilsigtede brug eller begraensninger:
- Typer af fadevarer, der kan komme i kontakt med materialet: alle typer fadevarer.

- Varighed og temperatur af behandling og opbevaring i kontakt med fgdevaren / brugsbetingelser:
Anvendelse ved hgj temperatur til dampning og friturestegning af mad.

+ Oplysninger om ngdvendige behandlinger eller begraensninger i brugen af fodevarekontaktmate-
rialet: For forste brug rengeres med varmt vand og et mildt renggringsmiddel og terres derefter
grundigt. Opbevares pa et tort sted.

- Pa grund af mulig kontaktkorrosion ber friturekurven ikke opbevares i Dutch Oven.
2. Sikkerhed

2.1 Advarselsskilte og signalord i brugsanvisningen

Falgende symboler og signalord anvendes i denne betjeningsvejledning:

Risiko for personskade!
Betegner situationer, der kan fare til skader, hvis de ikke undgas.
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Risiko for skade pa ejendom!
Angiver situationer, der kan fore til beskadigelse af produktet, hvis de ikke undgas.

Bemaerk:
BEMARK Henleder brugerens opmaerksomhed pa vigtige betjeningsinstruktioner i betje-
ningsvejledningen.

BB

2.2 Sikkerhedsinstruktioner
Advarsel! Risiko for eksplosion og forbraendinger
ved hdndtering af varm olie og fedt!

1 For at undga eksplosioner og risiko for forbraendinger skal du holde brendende olie eller fedt vaek
fra vandet og terre stegekurven helt fgr brug!

2 Tor fugtig stegt mad af, for du steger den!

3 Gammel eller forurenet olie eller fedt har tendens til at antaende spontant. For at undga risikoen for
brand skal olien eller fedtet udskiftes med jeevne mellemrum.

4 ltilfeelde af brand skal du lukke laget pa den hollandske ovn for at kvaele flammerne eller slukke dem
med et brandtaeppe eller en passende ildslukker til fedtbrande.

Advarsel! Risiko for forbraendinger og fedtbrande!
Nar Dutch Oven bruges som frituregryde, opstdr der hgje temperaturer. Fedt og

metaldele i apparatet kan blive meget varme.

« Brug kun stegekurven til stegning i Petromax ft6 og ft9 Dutch oven.

- Hvis der ikke er nok olie eller fedt i den hollandske ovn, kan den bryde i brand. Hvis der er for meget
olie eller fedt i den hollandske ovn, eller hvis du kommer for meget mad i den hollandske ovn, kan
der sprgjte varm olie ud. Overhold de mangder af olie eller fedt, som producenten anbefaler (se
tekniske data).

- Transportér ikke Dutch Oven, nar den indeholder varm olie eller fedt.

- Der slipper varm damp ud af den hollandske ovn under brug. Hold en sikker afstand til den hol-
landske ovn.
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Ror ikke ved varme dele med de bare fingre, mens du steger. For at beskytte mod
forbreendinger skal du altid bruge varmebeskyttende handsker til at hdndtere
tilbeheret og den hollandske ovn.

- Transporter ikke Dutch Oven, mens der er varm olie eller fedt i den.

- Derslipper varme dampe ud af Dutch Oven under brug. Hold en sikker afstand til Dutch Oven.

3. Installationsvejledning og betjening

1. Hegt handtaget fast i gjet.

2. Slutposition

3. Haeng stegekurven pa kanten af den hollandske ovn. Pa den made kan vandet/fedtet dryppe af.

4. Nukan du halde olien eller det flydende fedtstof i og derefter placere den stegte mad i stegekurven.
Sa kan du friturestege.

BEMZARK

Brug kun olie eller fedt af hgj kvalitet til friturestegning. Serg for, at olien eller fedtstoffet er
egnet til hgje temperaturer. Olivenolie, smer eller margarine er ikke egnet til friturestegning og
ma derfor ikke bruges. Bland ikke forskellige olier og/eller fedtstoffer, da de kan have forskellige
kogepunkter. Veelg kun olier/fedtstoffer, der har et lavt vandindhold. Vandet fordamper under
opvarmningen, og fedtet sprgjter.

4. Renggring
@ , )
OO For farste brug og efter hver brug renggres med varmt vand og et mildt renggringsmiddel
g @ og tarres derefter grundigt. Opbevares pa et tort sted.
=)

) Brug ikke slibende eller etsende midler eller grydeskrabere af metal.
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5. Instruktioner til bortskaffelse
- Bortskaf materialerne separat efter type i de dertil indrettede indsamlingssystemer.

- Overhold de geeldende regler for bortskaffelse, hvis du ensker at bortskaffe dit produkt.

BB

- Olie og fedt ma aldrig bortskaffes i vandkredslgbet (toilet, vask). Hvis du er i tvivl, sa kontakt din
lokale renovationsstation.

6. Tekniske data

S

fryba

Stegekurvskapacitet: 2,5 liter

Rustfrit stal og trae

Maksimal fyldningsvaegt for stegekurven:
500 g

Dutch Oven ft6, ft9

Minimumsmaengde af olie eller flydende
fedtstof i stegepanden: maden i stegekur-
ven er daekket til.

Kurvens mal: 6 x 27,8 x 26,4 cm

Maksimal pafyldningsmaengde af olie eller
flydende fedt i ft6: 3,2 liter (1/2 af gryden)

Al
<,
[
[

Kurv + handtagsmal: 19 x 46,5 x
26,4cm

10({Q0| Q0 @0| QO

Maksimal pafyldningsmangde af olie eller
flydende fedt i ft9: 5 liter (2/3 af gryden)

&

Samlet vaegt: 660 g

7. Service

Vi vil med glaede hjeelpe dig med eventuelle spargsmal eller problemer. Du kan kontakte vores kun-
deserviceteam via e-mail pa: service@petromax.de.
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Translation of the instructions for use for Frying basket
for Petromax Dutch Oven ft6 and ft9

Information on these instructions

Read the instructions for use completely before using the Petromax deep-frying
basket. The instructions for use form the basis for the safe use of the deep-frying
basket. Improper use can lead to personal injury and damage to property. The
instructions for use must always be passed on when reselling! Therefore, keep all
documents for later use or for subsequent owners.

1. Intended use

The deep-frying basket can be used for cooking and deep-frying side dishes or
er as a sieve. The frying basket may only be used for private use with the original

accessories and only as described in these instructions for use with the Petromax
Dutch Oven ft6 or ft9.

Specifications for the intended use or restrictions:
- Types of food to come into contact with the material: all types of food.

- Duration and temperature of treatment and storage in contact with the food / conditions of use:
High temperature applications for steaming and frying food.

- Information on necessary treatments or restrictions on the use of the food contact material: Before
first use, clean with hot water and mild detergent and then dry thoroughly. Store in a dry place.

- Due to possible contact corrosion, the deep-frying basket should not be stored in the Dutch oven.
2. Security

2.1 Warning signs and signal words in the instructions for use

The following symbols and signal words are used in these operating instructions:

Risk of injury!
Indicates situations that can lead to injuries if they are not avoided.
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Note:
Draws the user’s attention to important operating instructions in the user manual.

Risk of damage to property!
Indicates situations that can lead to damage to the product if they are not avoided.

NOTE

2.2 Safety instructions

Warning! Risk of explosion and burns
when handling hot oil and grease!

1 To avoid explosions and the risk of burns, keep burning oil or fat away from the water and dry the
frying basket completely before use!

2 Dry off moist fried food before frying!

3 Old or contaminated oil or grease tends to ignite spontaneously. To avoid the risk of fire, change the
oil or grease used at regular intervals.

4 In the event of a fire, close the lid of the Dutch oven to smother the flames or extinguish them with
a fire blanket or a suitable fire extinguisher for grease fires.

Warning! Risk of burns and grease fires!
High temperatures are generated when using the Dutch oven as a deep fryer. The

fat and metal parts of the appliance can become very hot.

+ Only use the frying basket for frying in the Petromax Dutch Oven ft6 and ft9.

- Ifthere is too little oil or fat in the Dutch oven, it can catch fire. If there is too much oil or fat in the
Dutch Oven or you put too much food into the Dutch Oven, hot oil may spray out. Observe the oil
or fat filling quantities recommended by the manufacturer (see technical data).

- Do not transport the Dutch Oven while hot oil or fatis in it.

- Hot steam escapes from the Dutch Oven during use. Keep a safe distance from the Dutch Oven.

Do not touch any hot parts with your bare fingers while frying. To protect against
burns, always use heat protection gloves to handle the accessories and the Dutch
oven.
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- Do not transport the Dutch Oven while hot oil or fatis in it.

- Hot steam escapes from the Dutch Oven during use. Keep a safe distance from the Dutch Oven.

3. Installation instructions and operation

1. Hook the handle into the eyelet.

2. End position

3. Hang the frying basket on the edge of the Dutch oven. This allows the water/grease to drip off.

4. Now you can add the oil or liquid fat and then place the fried food in the frying basket. You can then
deep-fry.

NOTE

Only use high-quality oil or fat for deep-frying. Make sure that the oil or fat is suitable for high
temperatures. Olive oil, butter or margarine are not suitable for deep-frying and must therefore not
be used. Do not mix different oils and/or fats, as they may have different boiling points. Only choose
oils/fats that have a low water content. The water evaporates during heating and the fat splatters.

4. Cleaning
@ , )
OO Before using for the first time and after each use, clean with hot water and mild detergent
| ¢ l@ and then dry thoroughly. Store in a dry place.
=

) Do not use abrasive or corrosive agents or metal pot scrapers.

5. Disposal instructions
- Dispose of the materials separately by type in the designated collection systems.
- Observe the currently applicable disposal regulations if you wish to dispose of your product.

- 0il and grease must never be disposed of in the water cycle (toilet, sink). If in doubt, contact your
local waste disposal facility.
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6. Technical data

3

fryba

Stainless steel and wood

Frying basket capacity: 2.5

Maximum filling weight of frying basket:
5009

Dutch Oven ft6, ft9

Minimum quantity of oil or liquid fat in the
frying pan: the food in the frying basket is
covered

Basket dimensions: 6 x 27.8 x 26.4 cm

Maximum filling quantity of oil or liquid fat
in the ft6:3.21 (1/2 of the pot)

Al
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Basket + handle dimensions: 19 x
46.5x26.4cm

10({Q0| Q0 @0| QO

Maximum filling quantity of oil or liquid fat
in ft9:51(2/3 of the pot)

&

Total weight: 660 g

7. Service

We will be happy to help you with any questions or problems. You can reach our customer service team
by e-mail at: service@petromax.de
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Kayttoohjeiden kadannos Paistinkori
Petromaxin hollantilainen uuni ft6 ja ft9

Tietoa tasta ohjeesta

Lue kdyttoohje huolellisesti ennen Petromax-paistokorin kdyttdd. Kayttoohje
on perusta friteerauskorin turvalliselle kaytolle. Vaaranlainen kdytto voi johtaa
henkildvahinkoihin ja materiaalivahinkoihin. Anna kdyttoohjeet aina eteenpdin
tuotetta jalleenmyytdessasi! Sailyta siksi kaikki asiakirjat myohempaa kayttoa tai
my6hempia omistajia varten.

1. Kayttotarkoitus

Paistokoria voidaan kayttaa ruoanlaitto- ja paistotarvikkeisiin tai seulana. Paistokoria
er saa kdyttaa vain yksityiskdyttoon alkuperdisten lisdvarusteiden kanssa ja vain tdssa

kayttoohjeessa kuvatulla tavalla Petromax Dutch Oven ft6- tai ft9 -uunin kanssa
kdytettavaksi.

- Kayttotarkoitusta tai rajoituksia koskevat eritelmat:
- Elintarviketyypit, jotka voivat joutua kosketuksiin materiaalin kanssa: kaikenlaiset elintarvikkeet.

- Kasittelyn ja varastoinnin kesto ja lampétila kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa / kdyttdolosuhteet:
Kaytetaan korkeassa lampétilassa hoyrytettdessa ja friteerattaessa ruokaa.

- Tiedot elintarvikepakkausmateriaalin tarvittavista kasittelyistd tai kayttorajoituksista: Ennen ensimma-
istd kdyttokertaa puhdistetaan lampimalld vedelld ja miedolla pesuaineella ja kuivataan huolellisesti.
Sailyta kuivassa paikassa.

» Mahdollisen kosketuskorroosion vuoksi paistokoria ei saa sdilyttaa uunissa.
2. Turvallisuus ja turvatoimet

2.1 Kayttoohjeessa olevat varoitusmerkit ja merkkisanat

Tdssa kdyttoohjeessa kdytetdadn seuraavia symboleja ja merkkisanoja:

Henkil6vahinkojen vaara!
Viittaa tilanteisiin, jotka voivat johtaa loukkaantumiseen, jos niita ei valteta.
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Omaisuusvahinkojen vaara!
limaisee tilanteita, jotka voivat johtaa tuotteen vaurioitumiseen, jos niita ei
valteta.

HUOMAUTUS [t
Kiinnittda kayttajan huomion tdrkeisiin kdyttoohjeisiin kdyttdoppaassa.

2.2 Turvallisuusohjeet

Varoitus! Rdjahdys- ja palovammavaara
kasiteltdessa kuumaa 6ljya ja rasvaa!

1 Rajahdysten ja palovammaojen valttamiseksi pida palava 6ljy tai rasva kaukana vedestd ja kuivaa kori
kokonaan ennen kayttoa!

2 Pyyhi kostea paistettu ruoka pois ennen kuin kypsennat sen!

3 Vanha tai saastunut 6ljy tai rasva syttyy helposti itsestaan. Tulipalon vaaran valttamiseksi 6ljy tai
rasva on vaihdettava saanndllisesti.

4 Tulipalon sattuessa sulje uunin kansi liekkien tukahduttamiseksi tai sammuta liekit sammutuspeit-
teelld tai rasvapaloihin soveltuvalla sammuttimella.

Varoitus! Palovammojen ja rasvapalovammojen vaara!
Kun hollantilaista uunia kdytetdan paistinpannuna, syntyy korkeita lampétiloja.
Rasva ja laitteen metalliosat voivat kuumentua erittdin kuumiksi.

- Kéytd paistokoria vain paistamiseen Petromax ft6- ja ft9-uuneissa.

- Jos uunissa ei ole riittavasti 6ljya tai rasvaa, se voi syttya tuleen. Jos uunissa on liikaa 6ljya tai rasvaa
tai jos uuniin laitetaan liikaa ruokaa, kuumaa 6ljya voi roiskua ulos. Noudata valmistajan suosittelemia
6ljyn tai rasvan maaria (katso tekniset tiedot).

« Al3 kuljeta uunia, jos siind on kuumaa 6ljyé tai rasvaa.

+ Kuuma hoyry karkaa uunista kdyton aikana. Pida turvallinen etdisyys uunista.

Ald koske kuumiin osiin paljain sormin kypsennyksen aikana. Kdyta palovammoilta
suojautuaksesi aina lampdsuojakasineitd, kun kasittelet lisdvarusteita ja uunia.
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« Ali kuljeta uunia, jossa on kuumaa 6ljy4 tai rasvaa.

« Uunista padsee kuumia hoyryja kdyton aikana. Pida turvallinen etdisyys uunista.

3. Asennusohjeet ja kaytto

1. Koukista kahva silmaan.

2. Loppuasento

3. Ripusta paistokori uunin reunaan. Ndin vesi/rasva valuu pois.

4. Nyt voit kaataa 6ljya tai nestemaistd rasvaa ja asettaa paistetut ruoat paistokoriin. Sitten voit friteerata.

Kayta vain korkealaatuista 6ljya tai rasvaa friteeraukseen. Varmista, ettd 6ljy tai rasva soveltuu
korkeisiin lampétiloihin. Oliividljy, voi tai margariini eivat sovellu friteeraukseen, eika niita pida
kdyttaa. Ala sekoita eri 6ljyj ja/tai rasvoja keskendan, silld niiden kiehumispisteet voivat vaihdella.
Valitse vain sellaisia 6ljyja/rasvoja, joiden vesipitoisuus on alhainen. Vesi haihtuu kuumennettaessa
jarasva roiskuu.

4, Puhdistus
@ , )
OO Puhdista ennen ensimmaista kdyttokertaa ja jokaisen kdyttokerran jalkeen kuumalla
¢ @ vedelld ja miedolla pesuaineella ja kuivaa huolellisesti. Sailyta kuivassa paikassa.
=)

Al kdyta hankaavia tai sydvyttavid aineita tai metallisia kattilakaapimia.

5. Havittamisohjeet
- Havitd materiaalit erikseen lajeittain niille tarkoitettuihin kerdysjdrjestelmiin.
» Noudata voimassa olevia havittamissaannoksid, jos haluat havittaa tuotteen.

« Ali koskaan havita 6ljya ja rasvaa vesikiertoon (wc, pesuallas). Jos olet epavarma, ota yhteys paikal-
liseen jatteenkasittelykeskukseen.
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6. Tekniset tiedot

fryba

Paistokorin tilavuus: 2,5 litraa

Ruostumaton terds ja puu

Paistokorin maksimitdyttopaino: 500 g.

Uuni ft6, ft9

Vahimmaismaara 6ljyd tai nestemaista
rasvaa paistinpannussa: paistokorissa oleva
ruoka on peitetty.

Korin mitat: 6 x 27,8 x 26,4 cm.

Oljyn tai nestemaisen rasvan maksimitayt-
tomaara fté:ssa: 3,2 litraa (1/2 kattilasta).

Korin + kahvan mitat: 19 x 46,5 x
26,4 cm.

10|Q0| Q0 |0 QO

Oljyn tai nestemaisen rasvan enimmaista-
yttomaara ft9: 5 litraa (2/3 kattilasta)

oA S

Kokonaispaino: 660 g

7. Palvelu & tuki

Autamme sinua mielelldmme kaikissa kysymyksissa tai ongelmissa. Voit ottaa yhteytta asiakaspalve-
lutiimiimme sahkopostitse osoitteessa: service@petromax.de.
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Traduction du mode d‘emploi pour Panier a friture pour
la Marmite en fonte Petromax ft6 et ft9

Informations sur ce guide

Lisez entierement le mode d’emploi avant d'utiliser le panier a frire Petromax. Le
mode d’emploi constitue la base d'une utilisation du panier a friture conforme aux
régles de sécurité. Une utilisation non conforme peut entrainer des dommages
corporels et matériels. Le mode d‘emploi doit également étre remis en cas de
revente ! Conserve donc tous les documents pour une utilisation ultérieure ou
pour les propriétaires ultérieurs.

1. Utilisation conforme a la destination

Le panier a friture peut étre utilisé pour cuire et frire des plats d'accompagnement
er ou comme passoire. Le panier a friture ne doit étre utilisé que pour un usage privé

avec les accessoires d’origine et uniquement comme décrit dans ce mode d‘emploi
pour une utilisation avec le Petromax Dutch Oven ft6 ou ft9.

Spécifications relatives a l'utilisation prévue ou restrictions :

« Typesde denrées alimentaires devant entrer en contact avec le matériau : tous les types de denrées
alimentaires.

« Durée et température de traitement et de stockage en contact avec les aliments / conditions d'uti-
lisation : Applications a haute température pour la cuisson a la vapeur et la friture des aliments.

- Indications concernant les traitements nécessaires ou les restrictions d’utilisation de l'ustensile
alimentaire : Avant la premiere utilisation, nettoyer a I'eau chaude avec un détergent doux et bien
essuyer. Conserver au sec.

- Enraison d‘une possible corrosion de contact, le panier a friture ne doit pas étre stocké dans le pot a feu.
2, Sécurité

2.1 Signes d‘avertissement et mots de signalisation dans le mode d‘emploi

Les symboles et mots de signalisation suivants sont utilisés dans ce mode d‘emploi:

Risque de blessure!
Désigne des situations qui peuvent entrainer des blessures si elles ne sont pas
évitées.
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Risque de dommages matériels!
Désigne des situations qui, si elles ne sont pas évitées, peuvent entrainer des
dommages sur le produit.

Remarque:
AEGEIU S | Attire I‘attention de l‘utilisateur sur les instructions d‘utilisation importantes
figurant dans le mode d‘emploi.

2.2 Consignes de sécurité

Attention ! Risque d‘explosion et de brilure
lors de la manipulation d’huile et de graisse chaudes!

1 Pour éviter les explosions et les risques de bralures, éloigne I'huile ou la graisse enflammée de I'eau
et séche complétement le panier a friture avant de I'utiliser !

2 Séche les aliments humides avant de les faire frire !

3 Une huile ou une graisse vieille ou sale a tendance a s’enflammer spontanément. Pour éviter tout
risque d'incendie, remplace I'huile ou la graisse utilisée a intervalles réguliers.

4 Encasd'incendie, ferme le couvercle de la marmite pour étouffer les flammes ou éteins-les avec une
couverture anti-feu ou un extincteur adapté aux feux de graisse.

Attention ! Risque de brilures et de feux de graisse !
L'utilisation du four hollandais comme friteuse génere des températures élevées.
La graisse et les parties métalliques de l'appareil peuvent devenir tres chaudes.

- Nutilisez le panier a friture que pour la friture dans le four hollandais Petromax ft6 et ft9.

- Sil n'y a pas assez d'huile ou de graisse dans le four hollandais, il peut s'enflammer. S'il y a trop
d’huile ou de graisse dans le four hollandais ou si vous mettez trop d‘aliments dans le four hollandais,
de I'huile chaude peut gicler. Respectez les quantités d’huile ou de graisse recommandées par le
fabricant (voir les données techniques).

- Ne transportez pas le four hollandais lorsqu'il contient de I'huile ou de la graisse chaude.

- De la vapeur chaude s‘échappe du four hollandais pendant son utilisation. Gardez une distance de
sécurité avec le four hollandais.
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Ne touche pas les parties chaudes avec les doigts nus pendant la friture. Pour te
protéger des brilures, utilise des gants de protection contre la chaleur pour mani-
puler les accessoires et la marmite.

« Ne transporte pas la marmite lorsqu’elle contient de I'huile ou de la graisse chaude.

» Pendant l'utilisation, de la vapeur chaude s'échappe de la marmite. Garde une distance de sécurité
suffisante par rapport a la marmite.

3. Instructions de montage et utilisation

1. Accroche le manche dans I'ceillet.

2. Position finale

3. Accroche le panier a friture sur le bord de la marmite. L'eau/la graisse peut ainsi s‘égoutter.

4. Tu peux maintenant verser I'huile ou la graisse liquide et placer ensuite les aliments a frire dans le
panier a friture. Ensuite, tu peux faire frire.

NOTE

N‘utilise que de I'huile ou de la graisse de haute qualité pour la friture. Veille a ce que I'huile ou la
graisse soit adaptée aux températures élevées. L'huile d'olive, le beurre ou la margarine ne sont
pas adaptés a la friture et ne doivent donc pas étre utilisés. Ne mélange pas différentes huiles et/ou
graisses, car elles peuvent avoir des points d‘ébullition différents. Choisis uniquement des huiles/
graisses qui ont une faible teneur en eau. L'eau s'évapore pendant le chauffage et la graisse gicle.

4, Nettoyage

@ , )
0 ¢ Avant la premiére utilisation et apres chaque utilisation, nettoyer a I'eau chaude avec un
¢ @ produit vaisselle doux et bien sécher. Conserver au sec.
= ]u)

\

) N'utilise pas de produits abrasifs ou corrosifs, ni de grattoirs métalliques pour casseroles.
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5. Instructions pour I‘élimination

- Elimine les matériaux triés séparément dans les systemes de collecte prévus a cet effet.

« Respecte lalégislation actuellement en vigueur en matiere d’élimination des déchets si tu souhaites
te débarrasser de ton produit.

« L'huile et la graisse ne doivent en aucun cas étre jetées dans le circuit d’eau (toilettes, lavabo). En cas
de doute, contacte ton organisme local d'élimination des déchets.

6. Données techniques

3

fryba

Volume du panier a friture : 2,51

Acier inoxydable et bois

Poids maximal du panier a friture : 500 g

Pot a feu ft6, ft9

Quantité minimale d'huile ou de graisse
liquide dans les pots a feu : 'aliment a frire
dans le panier a friture est recouvert

Dimensions du panier : 6 x 27,8 x
26,4cm

Quantité maximale d’huile ou de graisse
liquide dans le ft6: 3,21 (1/2 de la casse-
role)

Al
<,
[
[

Dimensions du panier + poignée : 19
x46,5x26,4cm

10| @0 | QO |QD| QO

Quantité maximale d'huile ou de graisse
liquide dans le ft9:51(2/3 du pot)

&

poids total : 660 g

7. Service

Nous te soutenons volontiers en cas de questions ou de problémes. Tu peux contacter notre service
clientele par e-mail a I'adresse suivante : service@petromax.de
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Eyxeipidio odnytwv yia 1o kaAadu tnyaviopatog
yla Tou¢ oAAavSikoug povpvouc Petromax ft6 kai ft9

MAnpo@opieg OXETIKA PE AUTEC TIG 0ONyiEg

Alapdote mMApwE TIG 08NYiEC XProNG TPV XPNGILOTIOOETE TO KAAGB! TRyaviopaTog
Petromax. Ot 08nyieg xpriong amoteAouv T BdAon yla TNV ac@ain xprion Tou
Kahabiov tnyaviopatog. H akatdAAnAn xprion Hmopei va 08nyrnoel € TPAUPATIGHOUG
Kat UNKEG {npiég. Ot odnyieg xpriong mpémel mdvta va petapipalovtal katd
petanwinon! Emopévwg, @UAAETE OAa Ta £yypaga yla HETAYEVEDTEPN XpProNn N
Y10 TOUG EMOPEVOUG IGIOKTATEG.

1. NpoPAenopevn xprion

To kahdBi Tnyaviopatog pmopei va xpnotpomnoinbsi yia 1o payeipepa Kat 1o

Il TNYAVIOPA GUVOSEUTIKWY TMATWV 1| W KOOKIVO. To KAAABI Tnyaviopatog umopei
Q f va xpnotgormonBei povo yia 181K Xprion He ta aubevTtikd e§apTripata kat povo
OTIWG TIEPIYPAPETAL OTIC TTAPOUOEG 08NYIEC XPNONG Yla XPon He Tov oAAavoIkd
@oupvo Petromax ft6 n ft9.

Mpodiaypagég yla tnv mpoPAemopEVn Xpron 1 mepLopiopolg:
- Tomol Tpo@ilwv mou pmopolv va €pBouv 0 EMAQN e TO UNIKO: ONa Ta €i8n Tpoipwv.

- Midpkela kai Beppokpacia eme§epyaciag Kal amobrKeUONG O€ EMAQN UE TO TPOPIUO / GUVONKES XPNONG:
Epappoyég og upnAég Beppokpacieg yia Tov atpd Kal To TNYAVIoHd TPOPiHwV.

« M\npo@opieg OXETIKA UE TIC amapaitnTeg eMe€ePyasies 1} TEPIOPIOUOUG GTN XPON TOU UAIKOU
TIOU €pXETAL O€ EMAQN UE TPOGIUA: Mpv amd Tnv mpwTn Xprion, kabapiote pe (€06 vePO Kal A0
QMOPPUTIAVTIKO KAl 0TI CUVEXELD OTEYVWOTE KAAA. AmoOnkevoTE o€ ENpd uéPoC.

« Noyw mBavnc Sidppwong Aoyw emagng, To KaAddt tnyaviopatog dev mpémel va amoBnkeveTal 6TOV
oMavsikoé golpvo.

2. Ac@al&ia

2.1 Npos&idomonTika ojpata Kai mpostdomoinTikéG Aé€eig oTIC 0dNyisg
Xenong

YTI¢ Mapouoeg 0dnyieg Aertoupyiag xpnotpomotouvTal Ta akohouba cUpBoAa Kat Aé§elg oripatog:
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Kivéuvog tpavpatiopou!
Ava@épeTal 0€ KATAOTACEIC TTOU MMTOPE( va 08Nnyr00uV G€ TPAUMATIOUOUC av dgv
amo@euxBouv.

Kivéuvo¢ mpokAnong UAIKwv {npwv!
YModelKVUEL KATAOTATEIC TTOU UITopEi va 0dnyroouv o€ BAARN Tou mpoidvTog edv

Sev amogpeuyBouv.

Inpeiwon:
E@ioTd TV mpoooxr Tou XprioTn 0 ONUAvTIKEG 0dnyieg AetToupyiag oTig odnyieg
AetToupyiac.

2.2 08nyiec acpalsiag

Mposidomnoinon! Kivéuvog ékpnéng Kat EyKavpdatwyv
otav xelpileote kautd Aadt kai ypdaoo!

1. T va amo@UYETE TIG EKPNEELG KAl TOV KivEUVO EyKAUPATWY, KpaToTe To Add1 1 To Aimog mou KaiyeTat
MOKPLA Ao TO VEPO KAl OTEYVWOTE EVTEAWE TO KAAABL Tnyaviopatog mptv amo tn xprion!

2. STeyvwoTe Ta LypA TRYavnTd TPO@IUA TPtV amd To Tnydavioua!

3. Tomahié ) pohuopévo Aadt i ypdoo Teivel va avaghéyetal aubopunta. lMa va amo@uyeTe Tov Kivéuvo
TUpKaylag, aANalete To AL 1 TO YpAoO TIOU XPNOIUOTIOLEITE OE TAKTA XPOVIKA SlaoTApATa.

4, Y& mepimtwon mMUpKayldg, KAEIOTE To KAmdkl Tou 0AAAVSIKOU (poUPVOU YIa va TIVIEETE TIC PAOYEG i
OPNAOTE TIC HE Pia KOUBEPTA QWTIAG 1) Evav KATAAANAO TUPOGBETTPA Yla TTUPKAYIEG AiTTOUC.

'Otav xpnotpomoleite Tov oAAavSIKO @oupvo w¢ epIté(a, dnpioupyolvTal UPNAES
Beppokpaciec. To Aimog kat Ta HETAANIKA Pépn TNG GUOKEUNC pumopei va {eoTaBolv
TIOAU.

f Mposidonoinon! Kivéuvog eykavpdtwv Kat mupKayidg amo Aimog!

« Xpnotgomolote 1o KaAdBi Tnyaviopatog Povo yia Tnyaviopa otov oAAavoikéd @oupvo Petromax
ft6 kau ft9.

- Edv undpyet moAU Aiyo Aad1r Aimog otov oAavSIKO @oUpvo, Pmopei va mapel wTid. Av umtdpyel TOAD
&S A Aimog aTov oAavSiko @oUpvo 1 av BANeTe TOAD @ayntd oTov oAAavIKG @oUpvo, Pmopei va
ekto&euTel kautd AadL. Tnpeite TIg TOoOTNTEG TANPWoNG Aadiov iy AiTou¢ ToU GUVICTWVTAL AT TOV
KataokeuaoTh (BA. TEXVIKA oTOIXEIQ).
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Edv umdpyet moA Aiyo Addi 1y Aimog atov oAAaVSIKO poUpVo, PImopei va TApEL @wTLA. Av UTIApXEL TTOAY
Aad1 A Aimog atov oAavSiké @oUpvo 1 av BANeTe TOAD @ayntd oTov oAAavSIKG @oUpvo, PmopEi va
ekto&euTei kautd AadL. Tnpeite TI TOOOTNTEG TANPwWoNG Aadiov iy AiToug ToU GUVICTWVTAL AT TOV
KataokeuaoTh (BA. TEXVIKA oTOIXElQ).

KauToi atpoi Stapeuyouv amd Tov oAAavSikéd poupvo KaTtd Tn Xprion. KpatioTe pia ac@alr anéotacn
amd Tov oAAavSIKS Goupvo.

Mnv ayyiete pe yupva 6dxTula Kautd pépn Katd To Tnyaviopa. lia mpootacia
amod eyKaUPATa, XPNOIUOTIOLEITE TAVTA YAvVTIa TPOoTaciag amod Tn Bepuotnta yla
va XelpiCeote Ta e€aptripata kat tov oAavdiko golpvo.

Mnv petagépeTe Tov OMavSIKO poUpvo 600 UTAPXEL KAauTo AAdL 1 Aimog péoa o€ auTtov.

KauToi atpoi Stapeuyouv amd Tov oAAavSikéd ¢oupvo Katd Tn Xprion. KpatioTe pia ac@alr anéotacn
amd Tov oAAavSIKS Goupvo.

3. 08nyig¢ eykaraotaong Kai Aettovpyiag

1.
2.

3.

4.

Aykiotpwote Tn Aafr| oTov Kpiko.
©¢on téNoug

Kpepdote 10 kahabt Tnyaviopatog otnv akpn Tou oAAavSIKoU @oupvou. Autd emTpémel 0To vepd/
\imog va otddel.

Twpa pnopeite va pigete To AASL 1} TO UYPO NITTOC Kal 0T CUVEXELD va TOTTOOETAOETE Ta THyavntd
TPOPIUA 0TO KAAAOL TNYAVIOUATOG. ITN CUVEXELQ, UTTOPEITE VA TNYAVIOETE.
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Xpnotyomolgite povo Aadt 1) Mimog upnAng moldtnTag yia to Tnydviopa. BeBaiwbeite 6tito Addin
70 Aimog givat KatdAAnAo yia upnAéc Beppokpaoiec. To eAatdrado, To Boutupo i n papyapivn Sev
€ivat KaTaAAnAa yia Tnyaviopa kat uvenwe Sev mpémel va xpnotpomolovvtal. Mnv avapelyvieTte
SlapopeTikd éAata ri/kat Nmn, Kabwg evoéxeTal va €xouv S1aQOPETIKA onpeia Bpacpov. EmAéyete
no6vo Aadia/Nimn mou €xouv XapnAr meplekTikTnTa o€ vepo. To vepo e€atpileTal katd tn Oéppavon
Kat To Aimog mTotAdel.
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4. KaBapiopog

Mptv amd v mpwTN XPron Kat HeTa amd kabe xprion, kabapiote pe (0T vepd Kal Ao
QTOPPUTIAVTIKO KAl 0TN CUVEXELD OTEYVWOTE KaAd. AoBnKeVOTE TO O€ ENPO PéPOC.

) Mnv xpnotpomoleite AetavTika iy SlafpwTikda péoa r peTalNikég EUoTPEC Soxeiwv.

5. 08nyisc amoéppyng

« AmoppiPTe Ta UNIKA XWPLoTA avd TUTTO 6Ta KABOoPIoPEVA OUOTAPATA GUAAOYNGC.

« Tnp&iTe TOUC EKAOTOTE IOXVOVTEG KAVOVIOHOUG amopping e4v emOUEITE va amoppieTe TO TPOIOV 0aC.

« To Addikat 1o Aimog Sev mpEmel TOTE val amopPIMTOVTAL 0TOV KUKAO TOU VEPOU (TOUANETA, VEPOXUTNG).
Y& mepimtwon ap@iBoiag, EMKOWWVAOTE e TO TOMIKO KEVTPO S1a0gon¢ amoBAnTwy.

6. Texvika otolyeia

0 fryba

XwpntikdTnTa KaAab1oV Tyaviopatog:
2,5 Nitpa

AvoleidwTto atodAt kat E0No

Méyioto Bapog miipwong Tou KaAabiou
nyaviopatog: 500 g

EAdy10tn moootnta Aadiou 1y uypou
Aimou¢ oo TNyAvL: To paynTo 6To KAAAGBL
TNyaviopatog gival KAAUPPEVO.

Awaotdoelc kahabov: 6 x 27,8 x 26,4
cm

Méylotn moootnta mifjpwong Aadiou i
vypou Aimoug oo ft6: 3,2 Aitpa (1/2 Tng
KatoapdoAag)

Alaotdoelg kaAabloU + Aaprg: 19 x
46,5x 26,4 cm

Al
‘2’ OMavdIkdg povpvoc ft6, ft9
[
[

10 | @ | Q0 {QD|QD

Méylotn moootnTa mMfpwong Aadiol
1 uypoU Aimouc o€ ft9: 5 Nitpa (2/3 Tng
KatoapdAac)

ﬁ JUVOAIKS Bapog: 660 g

7.Ynnpeoia

Oa xapoupe va oag Bondrooupe Le omoleadnmote epwTN eI 1 TPoBARpaTA. MITOPEITE VA EMKOIVWVHOETE
ME TNV opada e§uMNpETNONG MEAATWY Hag HECW NAEKTPOVIKOU Taxudpopueiou atn Sievbuvon: service@

petromax.de
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Terjemahan petunjuk pengoperasian untuk Keranjang
untuk menggoreng untuk oven Belanda Petromax ft6
dan ft9

Tentang panduan ini

Baca instruksi dengan seksama sebelum menggunakan keranjang pemanggang
Petromax. Buku petunjuk adalah dasar untuk penggunaan penggorengan yang
aman. Penggunaan yang tidak tepat dapat menyebabkan cedera diri dan keru-
sakan properti. Selalu berikan buku petunjuk saat menjual kembali produk! Oleh
karena itu, simpan semua dokumen untuk penggunaan di masa mendatang atau
untuk pemilik selanjutnya.

1. Tujuan

Keranjang pemanggang dapat digunakan untuk peralatan memasak dan memang-
er gang atau sebagai saringan. Keranjang pemanggang hanya dapat digunakan untuk

penggunaan pribadi dengan aksesori asli dan hanya seperti yang dijelaskan dalam
manual ini untuk digunakan dengan oven Belanda Petromax ft6 atau ft9.

- Spesifikasi mengenai penggunaan atau pembatasan:
« Jenis makanan yang dapat bersentuhan dengan bahan: semua jenis makanan.

» Suhu penanganan dan penyimpanan yang bersentuhan dengan makanan / kondisi penggunaan:
gunakan pada suhu tinggi untuk mengukus dan menggoreng makanan.

- Informasi mengenai perlakuan atau pembatasan yang diperlukan dalam penggunaan bahan kemasan
makanan: Sebelum digunakan untuk pertama kali, bersihkan dengan air hangat dan deterjen lembut,
lalu keringkan secara menyeluruh. Simpan di tempat yang kering.

- Karena kemungkinan terjadinya korosi kontak, keranjang pemanggang tidak boleh disimpan di
dalam oven.

2. Keselamatan dan keamanan
2.1 Tanda peringatan dan kata-kata sinyal dalam petunjuk penggunaan

Simbol dan lambang berikut ini digunakan dalam panduan ini:
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Risiko cedera pribadi!

Mengacu pada situasi yang dapat menyebabkan cedera jika tidak dihindari.

Risiko kerusakan material!
Menunjukkan situasi yang, jika tidak dihindari, dapat merusak produk.

Catatan:
CATATAN Richiama l'attenzione dell’'utente sulle istruzioni importanti contenute
nel manuale d'uso.

1> P

2.2 Pedoman Keselamatan

Perhatian! Risiko ledakan dan luka bakar
saat menangani minyak dan lemak panas!

>

Untuk menghindari ledakan dan luka bakar, jauhkan minyak atau lemak yang mudah terbakar dari
air dan keringkan keranjang sepenuhnya sebelum digunakan!

2 Bersihkan gorengan yang lembab sebelum memasaknya!

3 Oli atau gemuk yang sudah lama atau terkontaminasi mudah terbakar. Untuk menghindari risiko
kebakaran, oli atau gemuk harus diganti secara teratur.

4 Jika terjadi kebakaran, tutup penutup oven untuk memadamkan api atau memadamkan api dengan
selimut api atau alat pemadam api ringan yang sesuai untuk kebakaran minyak.

Perhatian! Risiko luka bakar dan luka bakar minyak!
Ketika oven Belanda digunakan sebagai penggorengan, suhu tinggi akan dihasilkan.

Bagian lemak dan logam dari alat ini bisa menjadi sangat panas.

Gunakan rak hanya untuk memasak di kompor Petromax ft6 dan ft9.

Jika minyak atau lemak di dalam oven tidak mencukupi, oven dapat terbakar. Jika terlalu banyak minyak
atau lemak di dalam oven atau jika terlalu banyak makanan yang dimasukkan, minyak panas dapat
keluar. Perhatikan jumlah minyak atau lemak yang direkomendasikan produsen (lihat spesifikasi).

Jangan memindahkan oven jika oven penuh dengan minyak atau lemak panas.

Uap panas keluar saat menggunakan oven. Jaga jarak aman dari oven.

39



> |5

INDONESISCH

Jangan sentuh bagian yang panas dengan jari telanjang selama memasak. Untuk
melindungi diri Anda dari luka bakar, selalu kenakan sarung tangan pelindung saat
menangani aksesori dan oven.

- Jangan mengangkut oven dengan minyak atau lemak panas di dalamnya.

« Uap panas keluar saat menggunakan oven. Jaga jarak aman dari oven.

3. Petunjuk Pemasangan dan Pengoperasian

1. Kaitkan pegangan di atas mata.

2. Posisi akhir

3. Gantungkan keranjang pemanggang di tepi oven. Hal ini memungkinkan air dan lemak menetes.

4. Pada titik ini, minyak atau lemak cair dapat dituangkan dan makanan yang digoreng ditempatkan
dalam keranjang pemanggang. Kemudian bisa digoreng.

CATATAN

Gunakan hanya minyak atau lemak berkualitas tinggi untuk menggoreng. Pastikan minyak atau
lemak cocok untuk suhu tinggi. Minyak zaitun, mentega, atau margarin tidak cocok untuk meng-
goreng dan tidak boleh digunakan. Jangan mencampur minyak dan/atau lemak yang berbeda
karena titik didihnya mungkin berbeda. Pilihlah minyak/lemak dengan kandungan air yang rendah.
Air akan menguap saat dipanaskan dan lemak akan memercik.

4, Pembersihan

@ , )
OO Sebelum digunakan pertama kali dan setelah digunakan, bersihkan dengan air hangat dan
¢ @ deterjen lembut, lalu keringkan secara menyeluruh. Simpan di tempat yang kering.
=)

) Jangan gunakan bahan abrasif atau korosif atau pengikis panci logam.

5. Petunjuk pembuangan
- Buanglah bahan secara terpisah berdasarkan jenisnya ke dalam sistem pengumpulan yang sesuai.
- Jika Anda ingin membuang produk, ikuti peraturan pembuangan yang berlaku.

- Jangan sekali-kali membuang minyak dan lemak ke dalam sistem air (toilet, wastafel). Jika ragu,
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hubungi pusat pengolahan limbah setempat.

6. Spesifikasi Teknis

fryba

S

Kapasitas keranjang memasak: 2,5 liter

Baja tahan karat dan kayu

Berat isi maksimum keranjang penggoren-
gan:500 g

Oven Belanda ft6, ft9

Jumlah minimum minyak atau lemak cair
di dalam wajan: makanan di dalam keran-
jang penggorengan tertutup

Dimensi keranjang: 6 x 27,8 x 26,4
cm

Jumlah maksimum minyak atau lemak cair
dalam ft6: 3,2 liter (1/2 panci)

Dimensi keranjang + pegangan: 19 x
46,5x 26,4 cm

Al
<,
[
[

10({Q0| Q0 @0| QO

Jumlah maksimum minyak atau lemak cair
dalam ft9: 5 liter (2/3 panci)

Berat total: 660 g

&

7.Layanan dan dukungan

Kami akan dengan senang hati membantu Anda menyelesaikan masalah atau pertanyaan yang mungkin
Anda miliki. Anda dapat menghubungi layanan pelanggan kami melalui email di service@petromax.de.
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Traduzione delle istruzioni
Cestello di cottura per teglie Petromax ft6 e ft9

Informazioni su queste istruzioni

Prima di utilizzare il cestello da forno Petromax, leggere attentamente le istruzioni
per l'uso. Le istruzioni per l'uso sono la base per un utilizzo sicuro del cestino da
forno. Un uso improprio puo causare lesioni personali e danni materiali. In caso
di vendita, le istruzioni per I'uso devono sempre essere consegnate! Pertanto,
conservare tutti i documenti per un uso successivo o per i futuri proprietari.

1. Uso previsto

Il cestello da forno puo essere utilizzato per condire e friggere o come colino. Il
er cestello per friggere puo essere utilizzato solo per uso personale con gli accessori

originali e solo come descritto in queste istruzioni per l'uso con il forno olandese
Petromax ft6 o ft9.

Specifiche o restrizioni per I'uso previsto:
- Tipi dialimenti che possono entrare in contatto con il materiale: tutti i tipi di alimenti.

» Tempo di manipolazione e conservazione e temperatura di contatto con gli alimenti / condizioni
d‘uso: utilizzo ad alte temperature per la cottura a vapore e la frittura degli alimenti.

- Informazioni sulla manipolazione richiesta o sulle restrizioni all'uso del materiale a contatto con gli
alimenti: pulire con acqua calda e detergente delicato prima del primo utilizzo, quindi asciugare
accuratamente. Conservare all’asciutto.

A causa della possibile corrosione da contatto, il cestello di cottura non deve essere conservato in
un forno olandese.

2. Sicurezza

2.1 Segnali di avvertimento e parole di segnalazione nelle istruzioni per

l'uso

Nel presente manuale vengono utilizzati i sequenti simboli e parole di segnalazione:

Rischio di lesioni!
Si riferisce a situazioni che possono causare lesioni se non vengono evitate.
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Rischio di danni ai materiali!

Indica situazioni che, se non evitate, possono causare danni al prodotto.

Nota:
NOTA L . S
avvisa l'utente di importanti istruzioni per I'uso contenute nel manuale.

2.2 Istruzioni di sicurezza

Attenzione! Rischio di esplosione e ustioni
quando si lavora con olio e grasso caldi!

1 Per evitare esplosioni e ustioni, tenere l'olio o il grasso bruciato lontano dall’acqua e asciugare
completamente il cestello di cottura prima dell‘uso!

2 Asciugare i cibi fritti umidi prima di cuocerli!

3 Lolio o i lubrificanti vecchi o contaminati tendono ad autoincendiarsi. Per evitare rischi di incen-
dio, sostituire regolarmente |'olio o il grasso usato.

4 In caso di incendio, chiudere il coperchio del forno per spegnere le famme o utilizzare una
coperta ignifuga o un estintore adatto per gli incendi di grasso.

Attenzione! Pericolo di ustioni e bruciature da grasso!
Seilforno olandese viene utilizzato come piastra, si generano temperature elevate.
Il grasso e le parti metalliche dell‘apparecchio possono diventare molto caldi.

- Utilizzare i cestelli solo per cucinare sui fornelli Petromax ft6 e ft9.

- Senelforno c’é troppo poco olio o grasso, puo prendere fuoco. Se nel forno c’e troppo olio o grasso o
se siinserisce troppo cibo, I'olio caldo puo fuoriuscire. Seguire le quantita di olio o grasso consigliate
dal produttore (vedere le specifiche).

- Non trasportare il forno se € pieno di olio o grasso caldo.

- Quando il forno € in funzione, vengono emessi fumi caldi. Tenersi a distanza di sicurezza dal forno.

Non toccare le parti calde con le dita nude durante la cottura. Per evitare ustioni,
indossare sempre guanti resistenti al calore quando si maneggiano gli utensili e
il forno olandese.
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- Non trasportate il forno olandese se contiene olio o grasso caldo.

- Durante l'uso, dal forno olandese fuoriesce vapore caldo. Mantenere una distanza di sicurezza dal
forno olandese.

3. Istruzioni per l'installazione e il funzionamento

1. Inserire il manico nell‘occhiello.

2. Posizione finale

3. Appendere il cestino da forno al bordo del forno. In questo modo I'acqua e il grasso potranno defluire.

4. Tagad varat ieliet ellu vai Skidros taukus un ievietot cepamo édienu cepsanas groza. Péc tam varat
fritét.

NOTA

Per friggere, utilizzare solo olio o grasso di alta qualita. Assicuratevi che l'olio o il grasso siano
adatti alle alte temperature. L'olio d'oliva, il burro o la margarina non sono adatti alla frittura e
non devono essere utilizzati. Non mescolare oli e/o grassi diversi perché potrebbero avere punti
di ebollizione diversi. Scegliere solo oli/grassi con un basso contenuto di acqua. Durante il riscal-
damento, l'acqua evapora e il grasso si scioglie.

4, Pulizia

@ , )
0 ¢ Pulire con acqua calda e detergente delicato prima del primo utilizzo e dopo ogni utilizzo,
¢ @ quindi asciugare accuratamente. Conservare in un luogo asciutto.
= ]u)

\

) Non utilizzare prodotti abrasivi o corrosivi o raschietti metallici.

5. Istruzioni per la rimozione
- Smaltire i materiali separatamente per tipo negli appositi sistemi di raccolta.
- Perlo smaltimento del prodotto, attenersi alle norme vigenti in materia di smaltimento dei rifiuti.

- Lolio e il grasso non devono mai essere versati nell’acqua (WC, lavandino). In caso di dubbio, con-
tattare il centro di gestione dei rifiuti locale.
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6. Dati tecnici

S

fryba

Acciaio inox e legno

Capacita del cestello di cottura: 2,5 litri

Peso massimo di riempimento del cestino
daforno: 5009

Forno ft6, ft9

Olio o grasso liquido minimo in padella: il
cibo nel cestello di frittura e coperto.

Dimensioni del cestino: 6 x 27,8 x
26,4 cm

Riempimento massimo di olio o grasso
liquido per ft6: 3,2 litri (1/2 teglia).

Al
2,
[
[

Dimensioni del cestino + manico: 19
x46,5x26,4cm

10|Q0|Q0 Q0 QO

Riempimento massimo di olio o grasso
liquido per ft9: 5 litri (2/3 della pentola).

0

Peso totale: 660 g

7. Servizio

Saremo lieti di aiutarvi per qualsiasi domanda o problema. Potete contattare il nostro servizio clienti
all'indirizzo service@petromax.de.
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Noradijumu tulkojums
Cepsanas grozs Petromax pannai ft6 un ft9

Informacija par $Sim instrukcijam

Pirms izmantot Petromax cep$anas grozu, pilniba izlasiet lietosanas instrukciju.
LietoSanas instrukcija ir pamats dro3ai cepSanas groza lietoSanai. Nepareiza lieto3ana
var izraisit miesas bojajumus un materialos zaudéjumus. Pardos$anas gadijuma
lietosanas instrukcija vienmér janodod talak! Tapéc saglabajiet visus dokumentus
vélakai lietosanai vai ndkamajiem ipasniekiem.

1. Paredzeétais lietojums

Cepsanas grozu var izmantot piedevu gatavosanai un fritéSanai vai ka sietu. Fritésanas
er grozu drikst izmantot tikai personigai lietosanai kopa ar originalajiem piederumiem

un tikai ta, ka aprakstits $aja lietosanas instrukcija, lai to izmantotu kopa ar Petromax
Dutch Oven ft6 vai ft9.

Paredzétas lietosanas specifikacijas vai ierobezojumi:
- Partikas veidi, kas var nonakt saskaré ar materialu: visa veida partika.

- Parkrausanas un uzglabasanas ilgums un temperatira saskaré ar partiku / lieto$anas nosacijumi:
LietoSana augsta temperatura tvaicéjot un cepot édienu.

- Informacija par nepieciesamo apstradi vai ierobezojumiem attieciba uz materiala, kas ir saskaré ar
partiku, izmanto$anu: Pirms pirmas lietoSanas reizes notiriet ar karstu tdeni un maigu mazgasanas
lidzekli, péc tam rapigi nosusiniet. Uzglabat sausa veida.

- lespéjamas kontaktkorozijas dél cepsanas grozu nedrikst uzglabat holandieSu cepeskrasn.

2. Drosiba

2.1 Bridinajuma zimes un signalie vardi ekspluatacijas instrukcijas

In deze handleiding worden de volgende symbolen en signaalwoorden gebruikt:

Traumu risks!
Attiecas uz situacijam, kas var izraisit traumas, ja no tam netiek novérstas.
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Materialu bojajumu risks!
Norada situacijas, kas var izraisit produkta bojajumus, ja netiek novérstas.

BB

w Komentars:
bridina lietotaju par svarigiem lieto$anas noradijumiem, kas ietverti rokasgramata.

2.2 Drosibas instrukcijas

Bridinajums! Spradziena un apdegumu risks
stradajot ar karstu e|lu un taukiem!

1 Laiizvairitos no spradzieniem un apdegumiem, glabajiet dego3u ellu vai taukus prom no tdens
un pirms lieto$anas pilnigi nosusiniet cep3anas grozu!

2 Pirms cep3anas izzavéjiet mitru, mitru ceptu édienu!

3 Vecai vai piesarnotai ellai vai smérvielam ir tendence pasaizdegties. Lai izvairitos no
ugunsbistamibas, regulari nomainiet izlietoto ellu vai smérvielu.

4 Ugunsgréka gadijuma aizveriet cepeskrasns vaku, lai nodzéstu liesmas, vai nodzésiet tas ar uguns-
droSu segu vai piemérotu ugunsdzéSamo aparatu tauku ugunsgrékiem.

Bridinajums! Apdegumu un tauku apdegumu briesmas!
Ja holandiesu cepeskrasni izmanto ka pannu, rodas augsta temperatara. lerices
tauki un metala dalas var klat |oti karstas.

- lzmantojiet plauktus tikai gatavosanai Petromax ft6 un ft9 plitis.

- Ja cepeskrasniir parak maz ellas vai tauku, ta var aizdegties. Ja cepeskrasni ir parak daudz ellas vai
tauku vai taja ir ievietots parak daudz édiena, karsta ella var izplUst. levérojiet razotaja ieteiktos ellas
vai tauku daudzumus (skatit specifikacijas).

« Neparvadajiet cepeskrasni, ja ta ir pilna ar ellu vai karstiem taukiem.

« Lietojot cepeskrasni, izplist karsti tvaiki. Palieciet dro3a attaluma no cepeskrasns.

Cep3anas laika nepieskarieties karstam dalam ar kailiem pirkstiem. Lai pasargatu
no apdegumiem, vienmeér lietojiet karstumizturigus cimdus, lai darbotos ar piede-
rumiem un holandieSu cepeskrasni.
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« Netransportéjiet holandieSu cepesdkrasni, ja taja ir karsta ella vai tauki.

« Lietosanas laika no holandiesu krasns izplist karsti tvaiki. levérojiet droSu attalumu no holandiesu
krasns.

3. Uzstadisanas un ekspluatacijas instrukcijas

1. lestipriniet rokturi cilpina.

2. Gala pozicija

3. Uzkariniet cep3anas grozu uz cepeskrasns malas. Tas laus Gdenim/taukiem notecét.

4. Tagad varat ieliet ellu vai Skidros taukus un ievietot cepamo édienu cepsanas groza. Péc tam varat
fritét.

Cep3anai izmantojiet tikai augstas kvalitates ellu vai taukus. Parliecinieties, ka ella vai tauki ir
pieméroti augstai temperatarai. Olivella, sviests vai margarins nav pieméroti fritésanai, un tos
nedrikst izmantot. Nesajauciet dazadas ellas un/vai taukus, jo tiem var bat at3kirigi virSanas punkti.
Izvélieties tikai ellas/taukus ar zemu adens saturu. Karsésanas laika adens iztvaiko, un tauki iz3kist.

4. TiriSana
@ , )
OO Pirms pirmas lietosanas reizes un péc katras lietosanas reizes notiriet ar karstu tdeni un
¢ @ maigu mazgasanas lidzekli, péc tam rapigi nosusiniet. Uzglabat sausa vieta.
= ]u)

) Neizmantojiet abrazivus vai kodigus lidzeklus vai metala trauku skrapjus.

5. Nonemsanas instrukcijas
« lzmetiet materialus atseviski pa veidiem attiecigajas savak3anas sistémas.
« Atbrivojoties no izstradajuma, ievérojiet speka eso3os atkritumu iznicinadanas noteikumus.

« Ellu un taukus nekad nedrikst izliet aden (tualeté, izlietn€). Ja rodas Saubas, sazinieties ar vietéjo
atkritumu apsaimnieko3anas centru.
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6. Tehniskie dati

3

fryba

Cepsanas groza tilpums: 2,5 litri

Neraséjosais térauds un koks

Maksimalais cep3anas groza uzpildes svars:
500 g

Cepeskrasns ft6, ft9

Minimals ellas vai Skidro tauku daudzums
panna: édiens cepsanas groza ir parklats.

Grozaizmeéri:6 x 27,8 x 26,4 cm

Maksimalais ellas vai $kidro tauku uzpildes
daudzums ft6: 3,2 litri (1/2 pannas).

Al
2,
[
[

Groza izméri + rokturis: 19 x 46,5 x
26,4cm

10|Q0|Q0 Q0 QO

Maksimalais ellas vai $kidro tauku uzpildes
daudzums ft9: 5 litri (2/3 pannas).

0

Kopéjais svars: 660 g

7. Pakalpojums

Més ar prieku palidzésim jums ar visiem jautajumiem vai problémam. Ar masu klientu apkalpo3anas
komandu varat sazinaties pa e-pastu: service@petromax.de.
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»~Petromax” keptuvés ft6 ir ft9 kepimo krepselio
naudojimo instrukcijos vertimas

Informacija apie Sias instrukcijas

Prie§ naudodami ,Petromax” kepimo krep3elj, perskaitykite visg naudojimo
instrukcija. Naudojimo instrukcija yra saugaus kepimo krep3elio naudojimo pag-
rindas. Dél netinkamo naudojimo gali bati suzaloti Zzmoneés ir sugadintas turtas.
Perpardavimo atveju naudojimo instrukcija visada turi bati perduota! Todél saug-
okite visus dokumentus vélesniam naudojimui arba vélesniems savininkams.

1. Numatomas naudojimas

]

Kepimo krepsj galima naudoti garnyrui kepti ir garnyro patiekalams kepti arba
kaip sietelj. Kepimo krepselis turi bati naudojamas tik asmeniniam naudojimui su
originaliais priedais ir tik taip, kaip aprasyta Sioje naudojimo instrukcijoje, skirtoje
naudoti su ,Petromax Dutch Oven ft6” arba ,ft9”.

Numatyto naudojimo specifikacijos arba apribojimai:

» Maisto, kuris gali liestis su medziaga, rasys: visy rasiy maistas.

« Tvarkymo ir laikymo trukmé ir temperatira, kai produktas lieciasi su maistu / naudojimo salygos:
Auksta temperatara, skirta maistui virti garuose ir kepti.

- Informacija apie bating apdorojima arba su maistu besilie¢ianc¢ios medziagos naudojimo apriboji-
mus: Prie$ naudojant pirma karta, iSvalykite karStu vandeniu ir Svelniu plovikliu, po to kruop3ciai
isdziovinkite. Laikykite sausai.

- Dél galimos kontaktinés korozijos kepimo krep3elio negalima laikyti olandiskoje orkaitéje.

2. Apsauga

2.1 |spéjamieji zenklai ir signaliniai Zodziai naudojimo instrukcijose

Siame vadove naudojami sie simboliai ir signaliniai zodZiai:

A

Rizika susizeisti!
Tai situacijos, kuriy neiSvengus galima susizaloti.
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Komentaras:
Jspéja naudotoja apie svarbius naudojimo nurodymus, pateiktus vadove.

LT
Medziagos sugadinimo rizika! .
Nurodomos situacijos, kuriy neisvengus gali bati pazeistas gaminys.

PASTABA

2.2 Saugos instrukcijos

Ispéjimas! Sprogimo ir nudegimy pavojus
dirbant su karstu aliejumi ir tepalais!

—_

w N

Kad isvengtuméte sprogimy ir nudegimy, laikykite degantj aliejy ar riebalus atokiau nuo vandens
ir prie$ naudodami visiskai iSdZiovinkite kepimo krepsj!

Prie$ kepdami iSdZiovinkite drégng kepama maista!

Sena arba uztersta alyva ar tepalai linke uZsidegti savaime. Kad isvengtuméte gaisro pavojaus,
reguliariai keiskite panaudota alyva ar tepalus.

Kilus gaisrui, uzdarykite olandiskos orkaités dangtj, kad uzgesintuméte liepsnas, arba uzgesinkite
jas prieSgaisriniu apdangalu ar tinkamu gesintuvu, skirtu riebaly gaisrams gesinti.

Ispéjimas! Nudegimy ir riebaly nudegimy pavojus!
Kai olandiska orkaité naudojama kaip keptuvé, susidaro auksta temperatira. Riebalai

ir metalinés prietaiso dalys gali labai jkaisti.

Lentynos naudojamos tik gaminant maistg ,Petromax ft6" ir ,ft9” viryklése.

Jei orkaitéje bus per mazai aliejaus ar riebaly, ji gali uzsidegti. Jei orkaitéje yra per daug aliejaus ar
riebaly arba jdéta per daug maisto, gali iSsiskirti karstas aliejus. Laikykités gamintojo rekomenduo-
jamo aliejaus ar riebaly kiekio (zr. specifikacijas).

NeveZkite orkaités, jei joje yra aliejaus ar karsty riebaly.

Naudojant orkaite issiskiria karsti garai. Laikykités saugiu atstumu nuo orkaités.

Kepimo metu nelieskite karsty daliy nuogais pirstais. Kad apsisaugotuméte nuo
nudegimy, visada mavékite karsciui atsparias pirstines, kad galétumeéte dirbti su
priedais ir olandiska orkaite.
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» Nevezkite olandiskos orkaités, jei joje yra karsto aliejaus ar riebaly.

- Naudojant olandiska orkaite i$ jos sklinda karsti garai. Laikykités saugaus atstumo nuo olandiskos
krosnelés.

3. Montavimo ir naudojimo instrukcijos

1. UZkabinkite rankeng ant kilpos.

2. Galiné padétis.

3. Hang het frituurmandje aan de rand van de Nederlandse oven. Zo kan het water/vet eraf druipen.

4. Dabar galite supilti aliejy arba skystus riebalus ir sudéti kepama maista j kepimo krep3elj. Tada galite
kepti.

PASTABA

Kepimui naudokite tik aukstos kokybés aliejy arba riebalus. Jsitikinkite, kad aliejus ar riebalai yra
tinkami kepti aukstoje temperatiroje. Alyvuogiy aliejus, sviestas ar margarinas kepimui netinka ir
neturéty bati naudojami. Nemaisykite skirtingy aliejy ir (arba) riebaly, nes jy virimo temperatira
gali skirtis. Rinkités tik tokj aliejy ir (arba) riebalus, kuriuose yra mazai vandens. Kaitinant vanduo
iSgaruoja ir riebalai issiskiria.

4, Valymas
@ , )
0 ¢ Prie$ pirma karta naudodami ir po kiekvieno naudojimo iSvalykite karstu vandeniu ir
¢ @ Svelniu plovikliu, tada kruopsciai iSdziovinkite. Laikykite sausoje vietoje.
=)

\

Nenaudokite abrazyviniy ar ésdinanciy priemoniy arba metaliniy puody grandikliy.

5. Pasalinimo instrukcijos
+ Medziagas Salinkite atskirai pagal rusj atitinkamose surinkimo sistemose.
. Salindami gaminj laikykités galiojanciy atlieky 3alinimo taisykliy.

« Alyvos ir riebaly niekada negalima imesti j vandens telkinius (tualeta, kriaukle). Jei abejojate,
kreipkités j vietinj atlieky $alinimo centra.
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6. Techniniai duomenys

S

fryba

Kepimo krepselio talpa: 2,5 litro

Neradijantis plienas ir mediena

Didziausias kepimo krepselio uzpildymo
svoris: 500 g

Olandiska orkaiteé ft6, ft9

Keptuvéje turi bati minimalus aliejaus
arba skysty riebaly kiekis: kepimo krepsyje
esantis maistas yra uzdengtas.

Krepselio matmenys: 6 x 27,8 x 26,4
cm

DidZiausias aliejaus arba skysty riebaly
kiekis ft6: 3,2 litro (1/2 keptuvés)

Al
<,
[
[

Krepselio matmenys + rankena: 19 x
46,5x 26,4 cm

10({Q0| Q0 @0| QO

DidZiausias aliejaus arba skysty riebaly
kiekis ft9: 5 litrai (2/3 keptuvés)

&

Bendras svoris: 660 g

7. Paslauga

DZiaugiamés galédami padéti jums iskilus bet kokiems klausimams ar problemoms. Su misy klienty
aptarnavimo komanda galite susisiekti el. pastu: service@petromax.de.
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Vertaling van de gebruiksaanwijzing voor Koekenmand
voor Petromax sudderpan ft6 en ft9

Informatie over deze instructies

Lees voor gebruik van de Petromax frituurmand de gebruiksaanwijzing volledig
door. De gebruiksaanwijzing vormt de basis voor een veilig gebruik van de fritu-
urmand. Verkeerd gebruik kan leiden tot persoonlijk letsel en materiéle schade.
Bij doorverkoop moet de gebruiksaanwijzing altijd worden doorgegeven! Bewaar
daarom alle documenten voor later gebruik of voor volgende eigenaars.

1. Beoogd gebruik

]

Het frituurmandje kan worden gebruikt voor het koken en frituren van bijgerechten
of als zeef. De frituurmand mag alleen worden gebruikt voor privégebruik met de
originele accessoires en alleen zoals beschreven in deze gebruiksaanwijzing voor
gebruik met de Petromax Dutch Oven ft6 of ft9.

Specificaties voor het beoogde gebruik of beperkingen:

« Soorten voedsel die met het materiaal in contact kunnen komen: alle soorten voedsel.

« Duur en temperatuur van behandeling en opslag in contact met het voedsel / gebruiksomstandig-
heden: Toepassingen bij hoge temperaturen voor het stomen en frituren van voedsel.

- Informatie over noodzakelijke behandelingen of beperkingen op het gebruik van het materiaal dat
in contact komt met voedingsmiddelen: Voor het eerste gebruik reinigen met heet water en een
mild schoonmaakmiddel en vervolgens goed afdrogen. Droog bewaren.

- Vanwege mogelijke contactcorrosie mag het frituurmandje niet in de Nederlandse oven worden

bewaard.

2. Beveiliging

2.1 Waarschuwingstekens en signaalwoorden in de gebruiksaanwijzing

In deze handleiding worden de volgende symbolen en signaalwoorden gebruikt:

A

Risico op letsel!
Verwijst naar situaties die tot verwondingen kunnen leiden als ze niet worden
vermeden.
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Risico op materiéle schade!
Geeft situaties aan die kunnen leiden tot schade aan het product als ze niet

worden vermeden.

Wijst de gebruiker op belangrijke bedieningsinstructies in de handleiding.

2.2 Veiligheidsinstructies
Waarschuwing! Risico op explosie en brandwonden
bij het omgaan met hete olie en vet!

Houd brandende olie of brandend vet uit de buurt van het water om explosies en brandwonden te
voorkomen en droog het frituurmandje volledig af voor gebruik!

(> |z ]|

Droog vochtig gebakken voedsel af voordat je het frituurt!

Oude of vervuilde olie of vet heeft de neiging spontaan te ontbranden. Ververs de gebruikte olie of
het gebruikte vet regelmatig om brandgevaar te voorkomen.

Sluit in geval van brand het deksel van de Nederlandse oven om de vlammen te doven of blus ze
met een blusdeken of een geschikt brandblusapparaat voor vetbranden.

Waarschuwing! Gevaar voor brandwonden en vetverbranding!

Wanneer een Nederlandse oven als koekenpan wordt gebruikt, ontstaan er hoge

temperaturen. Het vet en de metalen onderdelen van het apparaat kunnen erg
heet worden.

- Gebruik de rekken alleen voor het koken in Petromax ft6 en ft9 fornuizen.

- Als er te weinig olie of vet in de oven zit, kan deze vlam vatten. Als er te veel olie of vet in de oven zit
of als er te veel voedsel in wordt gedaan, kan er hete olie ontsnappen. Neem de door de fabrikant
aanbevolen hoeveelheden olie of vet in acht (zie specificaties).

- Vervoer de oven niet als hij vol olie of heet vet zit.

« Hete stoom ontsnapt bij gebruik van de oven. Blijf op veilige afstand van de oven.
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Raak tijdens het bakken geen hete onderdelen met blote vingers aan. Gebruik, ter
bescherming tegen brandwonden, altijd hittebestendige handschoenen om de
accessoires en de Nederlandse oven te hanteren.

- Vervoer de Dutch Oven niet als er hete olie of heet vet in zit.

- Tijdens het gebruik ontsnapt er hete damp uit de Dutch Oven. Houd een veilige afstand tot de
Dutch Oven.

3. Installatie-instructies en bediening

1. Haak het handvat in het oogje.

2. Eindpositie

3. Hang het frituurmandje aan de rand van de Nederlandse oven. Zo kan het water/vet eraf druipen.

4. Nu kun je de olie of het vloeibare vet erin gieten en het gefrituurde voedsel in het frituurmandje
leggen. Je kunt dan frituren.

NOOT

Gebruik alleen olie of vet van hoge kwaliteit om te frituren. Zorg ervoor dat de olie of het vet
geschikt is voor hoge temperaturen. Olijfolie, boter of margarine zijn niet geschikt om in te fritu-
ren en mogen dus niet gebruikt worden. Meng geen verschillende olién en/of vetten, omdat ze
verschillende kookpunten kunnen hebben. Kies alleen olién/vetten met een laag watergehalte.
Het water verdampt tijdens het verhitten en het vet spat uit elkaar.

4, Schoonmaken
@ , )
OO Voor het eerste gebruik en na elk gebruik reinigen met heet water en een mild schoon-
| ¢ l@ maakmiddel en vervolgens goed afdrogen. Droog bewaren.
=

\

) Gebruik geen schurende of bijtende middelen of metalen pottenkrabbers.
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5. Instructies voor verwijdering
- Voer de materialen gescheiden per soort af in de daarvoor bestemde inzamelsystemen.

-+ Houd u aan de geldende voorschriften voor afvalverwerking als u het product wilt weggooien.

(> |z ]|

- Olie en vet mogen nooit weggegooid worden in de watercyclus (toilet, gootsteen). Neem bij twijfel
contact op met uw plaatselijke afvalverwerkingscentrum.

6. Technische gegevens

3

fryba

Inhoud frituurmand: 2,5 liter

Roestvrij staal en hout

Maximaal vulgewicht frituurmand: 500 g

Nederlandse oven ft6, ft9

Minimale hoeveelheid olie of vloeibaar
vet in de frituurpan: het voedsel in het
frituurmandje is bedekt

Afmetingen mand: 6 x 27,8 x 26,4 cm

Maximale vulhoeveelheid olie of vloeibaar
vet in de ft6: 3,2 liter (1/2 van de pan)

Al
<,
[
[

Afmetingen mand + handvat: 19 x
46,5 x 26,4 cm

10|Q0| Q0 |0 QO

Maximale vulhoeveelheid olie of vioeibaar
vetin ft9: 5 liter (2/3 van de pan)

0

Totaal gewicht: 660 g

7. Service

We helpen je graag met vragen of problemen. Je kunt onze klantenservice per e-mail bereiken op:
service@petromax.de
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Oversettelse av bruksanvisningen for
Stekekurv for Petromax Dutch Oven ft6 og ft9

Informasjon om disse instruksjonene

Les bruksanvisningen i sin helhet for du bruker Petromax frityrkurv. Bruksanvis-
ningen danner grunnlaget for sikker bruk av frityrkurven. Feil bruk kan fore til
personskader og materielle skader. Bruksanvisningen skal alltid gis videre ved
videresalg! Ta derfor vare pd alle dokumenter til senere bruk eller til senere eiere.

1. Tiltenkt bruk

]

Stekekurven kan brukes til tilberedning og fritering av tilbeher eller som sil. Fritering-
skurven ma kun brukes til privat bruk med originaltilbehgret og kun som beskrevet
i denne bruksanvisningen for Petromax Dutch Oven ft6 eller ft9.

Spesifikasjoner for tiltenkt bruk eller begrensninger:

«+ Typer mat som kommer i kontakt med materialet: alle typer mat.

- Varighet og temperatur for behandling og oppbevaring i kontakt med maten / bruksforhold: Bruk-
somrader ved hgy temperatur for damping og fritering av mat.

- Informasjon om nedvendige behandlinger eller begrensninger i bruken av matkontaktmaterialet:
For forste gangs bruk, rengjer med varmt vann og mildt rengjgringsmiddel og terk deretter grundig.
Oppbevares pa et tort sted.

- Pa grunn av mulig kontaktkorrosjon ber frityrkurven ikke oppbevares i Dutch Oven.

2. Sikkerhet og beskyttelse

2.1 Advarselsskilt og signalord i bruksanvisningen

Felgende symboler og signalord brukes i denne bruksanvisningen:

Fare for personskade!
Refererer til situasjoner som kan fore til skader hvis de ikke unngas.

A
A

Risiko for skade pa eiendom!
Risiko for skade pa eiendom
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Gjer brukeren oppmerksom pa viktige bruksanvisninger i bruksanvisningen.

2.2 Sikkerhetsinstruksjoner

Advarsel! Fare for eksplosjon og brannskader
ved hdndtering av varm olje og fett!

. For & unnga eksplosjoner og fare for brannskader ma du holde brennende olje eller fett borte fra
vannet og tarke stekekurven helt for bruk!

2. Tork av fuktig stekt mat for steking!

3. Gammel eller forurenset olje eller fett har en tendens til a selvantenne. For & unngé brannfare ma
oljen eller fettet skiftes ut med jevne mellomrom.

4. ltilfelle brann, lukk lokket pé stekeovnen for & kvele flammene eller slukk dem med et brannteppe
eller et egnet brannslukningsapparat for fettbranner.

Advarsel! Fare for brannskader og fettforbrenning!
Nar en Dutch oven brukes som stekepanne, oppstar det hgye temperaturer. Fettet

og metalldelene pa apparatet kan bli sveert varme.

Bruk kun stativene til matlaging i Petromax ft6- og ft9-komfyrer.

Hvis det er for lite olje eller fett i ovnen, kan det ta fyr. Hvis det er for mye olje eller fett i ovnen, eller
hvis det settes inn for mye mat, kan varm olje komme ut. Fglg produsentens anbefalte mengde olje
eller fett (se spesifikasjonene).

Ikke transporter ovnen hvis den er full av olje eller varmt fett.

Det slipper ut varm damp nar du bruker ovnen. Hold deg pa trygg avstand fra ovnen.

Ikke bergr varme deler med bare fingrene mens du steker. Bruk alltid varmebeskyt-
tende hansker nar du hdndterer tilbehoret og stekeovnen for @ unnga brannskader.

Ikke transporter Dutch Oven mens det er varm olje eller fett i den.

Det slipper ut varm damp fra Dutch Oven under bruk. Hold god avstand til Dutch Oven.
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3. Installasjonsinstruksjoner og betjening

1. Hekt handtaket inn i @skenet.

2. Sluttposisjon

3. Heng stekekurven pa kanten av stekeovnen. Pa denne méten kan vannet/fettet dryppe av.

4. Na kan du helle i oljen eller det flytende fettet og deretter legge den stekte maten i frityrkurven.
Deretter kan du fritere.

Bruk kun olje eller fett av hgy kvalitet til frityrsteking. Serg for at oljen eller fettet er egnet for hgye
temperaturer. Olivenolje, smer eller margarin er ikke egnet til fritering og mé derfor ikke brukes.
Ikke bland ulike oljer og/eller fettstoffer, da de kan ha ulikt kokepunkt. Velg kun oljer/fett med
lavt vanninnhold. Vannet fordamper under oppvarmingen og fettet spruter.

4. Rengjoring
@ , )
OO Rengjor med varmt vann og mildt rengjeringsmiddel for forste gangs bruk og etter hver
g @ bruk, og tark deretter grundig. Oppbevares pa et tort sted.
=)

) Ikke bruk slipende eller etsende midler eller gryteskraper av metall.

5. Instruksjoner for avhending
+ Kast materialene separat etter type i de dertil beregnede oppsamlingssystemene.
- Folg gjeldende forskrifter for avfallshandtering nar du kasserer produktet.

- Olje og fett ma aldri kastes i vannkretslgpet (toalett, vask). Hvis du er i tvil, ta kontakt med ditt lokale
avfallsmottak.
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6. Tekniske data

fryba

Stekekurvkapasitet: 2,5 liter

(> | 3|

Rustfritt stal og tre

Maksimal fyllingsvekt for stekekurven:
500 g

Dutch Oven ft6, ft9

Minste mengde olje eller flytende fett
i stekepannen: maten i stekekurven er

10({Q0| Q0 @0| QO

tildekket.
Kurvens dimensjoner: 6 x 27,8 x Maksimal péfyllingsmengde av olje eller
26,4 cm flytende fett i ft6: 3,2 liter (1/2 av gryten)
Mal pa kurv + handtak: 19 x 46,5 x Maksimal péfyllingsmengde av olje eller
26,4 cm flytende fett i ft9: 5 liter (2/3 av gryten)

O A= &S

Totalvekt: 660 g

7. Service

Vi hjelper deg gjerne med spgrsmal eller problemer. Du kan kontakte kundeserviceteamet vart via

e-post pa: service@petromax.de
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Ttlumaczenie instrukcji obstugi dla Kosz do
smazenia dla Petromax Dutch Oven ft6 i ft9

Informacje dotyczace tych instrukcji

Przed uzyciem kosza do frytownic Petromax nalezy doktadnie przeczytac instrukcje
obstugi. Instrukcja obstugi stanowi podstawe bezpiecznego uzytkowania kosza
do frytownic. Nieprawidtowe uzytkowanie moze prowadzi¢ do obrazen ciata i
szkéd materialnych. Instrukcje obstugi nalezy zawsze przekazywac dalej przy
odsprzedazy! Dlatego nalezy zachowa¢ wszystkie dokumenty do pézniejszego
wykorzystania lub dla kolejnych wiascicieli.

1. Przeznaczenie

Kosz do smazenia moze by¢ uzywany do gotowania i smazenia dodatkéw lub jako
er sito. Kosz do smazenia moze by¢ uzywany wyfgcznie do uzytku prywatnego z

oryginalnymi akcesoriami i tylko w sposéb opisany w niniejszej instrukgji obstugi
piekarnika Petromax Dutch Oven ft6 lub ft9.

- Specyfikacje dotyczace zamierzonego zastosowania lub ograniczen:
- Rodzaje zywnosci majace kontakt z materiatem: wszystkie rodzaje zywnosci.

« Czasitemperatura obrdbkii przechowywania w kontakcie z zywnoscig / warunki uzytkowania: Zas-
tosowania wysokotemperaturowe do gotowania na parze i smazenia zywnosci w gtebokim ttuszczu.

- Informacje o koniecznych zabiegach lub ograniczeniach w stosowaniu materiatu przeznaczonego
do kontaktu z zywnoscia: Przed pierwszym uzyciem umy¢ goracg wodg i fagodnym detergentem,
a nastepnie doktadnie wysuszy¢. Przechowywac w suchym miejscu.

« Ze wzgledu na mozliwg korozje kontaktowa, kosz do smazenia nie powinien by¢ przechowywany
w kuchence holenderskiej.

2. Bezpieczenstwo

2.1 Znaki ostrzegawcze i stowa sygnalizacyjne w instrukcjach uzytkowania

W niniejszej instrukgji obstugi uzywane sg nastepujace symbole i stowa sygnalizacyjne:

Ryzyko obrazen!
Odnosi sie do sytuacji, ktére moga prowadzi¢ do obrazen, jesli sie ich nie uniknie.
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Ryzyko uszkodzenia mienia!
Wskazuje sytuacje, ktére moga doprowadzi¢ do uszkodzenia produktu, jesli sie

ich nie uniknie.

ElEl

Zwraca uwage uzytkownika na wazne instrukcje obstugi w instrukgji obstugi.

2.2 Instrukcje bezpieczenstwa

Ostrzezenie! Ryzyko wybuchu i oparzen
podczas pracy z goragcym olejem i smarem!

. Aby uniknac¢ eksplozji i ryzyka poparzenia, nalezy trzymac ptonacy olej lub ttuszcz z dala od wody i
catkowicie wysuszy¢ kosz do smazenia przed uzyciem!

. Przed smazeniem nalezy osuszy¢ wilgotne smazone potrawy!

. Stary lub zanieczyszczony olej lub smar ma tendencje do samozaptonu. Aby unikna¢ ryzyka pozaru,
nalezy regularnie wymieniac olej lub smar.

. W przypadku pozaru nalezy zamkna¢ pokrywe kuchenki holenderskiej, aby zdusi¢ ptomienie lub
ugasic je kocem gasniczym lub odpowiednia gasnicg do pozaréw ttuszczu.

Ostrzezenie! Ryzyko poparzern i oparzen ttuszczem!
Gdy piekarnik holenderski jest uzywany jako patelnia, wystepuja wysokie tempe-

ratury. Thuszcz i metalowe cze$ci urzadzenia moga stac sie bardzo gorace.

Stojakéw nalezy uzywac wytgcznie do gotowania w kuchenkach Petromax ft6 i ft9.

Jesli w piekarniku znajduje sie zbyt mato oleju lub ttuszczu, moze sie on zapali¢. Jesli w piekarniku
znajduje sie zbyt duzo oleju lub ttuszczu, lub jesli wtozono zbyt duzo zywnosci, goracy olej moze sie
wydostac. Nalezy przestrzegac zalecanej przez producenta ilosci oleju lub ttuszczu (patrz specyfikacje).

Nie transportowac piekarnika, jesli jest wypetniony olejem lub gorgcym smarem.

Podczas korzystania z piekarnika ulatnia sie goraca para. Nalezy zachowa¢ bezpieczna odlegtos¢
od kuchenki.

Podczas smazenia nie wolno dotyka¢ goracych czesci gotymi palcami. Aby uchronic
sie przed oparzeniami, do obstugi akcesoriéw i kuchenki holenderskiej nalezy zawsze
uzywac rekawic chronigcych przed wysoka temperatura.
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« Nie transportowac piekarnika Dutch Oven, gdy znajduje sie w nim goracy olej lub ttuszcz.

» Podczas uzytkowania z Dutch Oven wydobywa sie goraca para. Zachowaj bezpieczng odlegtosc¢

od Dutch Oven.

3. Instrukcje instalacji i obstugi

1. Zaczep uchwyt o oczko.

2. Pozycja koncowa.

3. Zawie$ kosz do smazenia na krawedzi piekarnika holenderskiego. Umozliwi to Sciekanie wody/smaru.

4. Terazmozna wlac olej lub ptynny ttuszcz, a nastepnie umiesci¢ smazone jedzenie w koszu do smazenia.

Nastepnie mozna smazy¢ w gtebokim ttuszczu.

Do gtebokiego smazenia nalezy uzywac wytgcznie wysokiej jakosci oleju lub ttuszczu. Upewnij sie,
ze olejlub ttuszcz jest odpowiedni do wysokich temperatur. Oliwa z oliwek, masto lub margaryna
nie nadaja sie do smazenia w gtebokim ttuszczu i dlatego nie wolno ich uzywac. Nie mieszaj réznych
olejéw i/lub ttuszczéw, poniewaz mogg one miec rdzne temperatury wrzenia. Nalezy wybierac¢
wylacznie oleje/ttuszcze o niskiej zawartosci wody. Woda odparowuje podczas podgrzewania,
a ttuszcz rozpryskuje sie.

4, Czyszczenie
@ , )
0 ¢ Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu wyczysci¢ goraca woda i tagodnym deter-
| ¢ l@ gentem, a nastepnie doktadnie wysuszy¢. Przechowywac w suchym miejscu.
=

) Nie uzywaj srodkéw $ciernych lub zracych ani metalowych skrobakéw do garnkéw.

5. Instrukcje dotyczace utylizagji

Materiaty nalezy utylizowac¢ oddzielnie dla kazdego typu w wyznaczonych systemach zbiérki.

Podczas utylizacji produktu nalezy przestrzegac aktualnie obowigzujacych przepiséw dotyczacych
utylizacji.

Oleju i smaru nigdy nie wolno wyrzuca¢ do obiegu wody (toalety, zlewu). W razie watpliwosci nalezy
skontaktowac sie z lokalnym centrum utylizacji odpadéw.
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6. Dane techniczne

S

fryba

Pojemnos¢ kosza do smazenia: 2,5 litra

Stal nierdzewna i drewno

Maksymalna waga kosza do smazenia:
500 g

Piekarnik holenderski ft6, ft9

Minimalna ilo$¢ oleju lub ptynnego
thuszczu na patelni: zywno$¢ w koszu do
smazenia jest przykryta.

Wymiary kosza: 6 x 27,8 x 26,4 cm

Maksymalna ilos¢ oleju lub ptynnego
thuszczu w ft6: 3,2 litra (1/2 garnka)

Al
<,
[
[

Wymiary kosza + uchwytu: 19 x 46,5
X 26,4 cm

10({Q0| Q0 @0| QO

Maksymalna ilo$¢ oleju lub ptynnego
thuszczu w ft9: 5 litréw (2/3 garnka)

&

Catkowita waga: 660 g

7. Ustuga

Chetnie pomozemy w przypadku jakichkolwiek pytan lub probleméw. Mozesz skontaktowac sie z
naszym zespotem obstugi klienta, wysytajac wiadomos¢ e-mail na adres: service@petromax.de
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Tradu¢ao do manual de instrucoes do cesto de fritar
para forno holandés Petromax ft6 e ft9

Informacgoes sobre estas instru¢oes

Leia 0 manual na integra antes de utilizar a fritadeira Petromax. Estas instrucoes
sdo a base para a utilizacdo segura do cesto da fritadeira. Uma utilizagao incorrecta
pode levar a ferimentos pessoais e danos materiais. O manual de instru¢des deve
ser sempre transmitido em caso de revenda! Por isso, guarde todos os documentos
para uso posterior ou para os proprietérios seguintes.

1. Utilizacao prevista

0 cesto de fritar pode ser utilizado para acessorios de cozedura e fritura ou como
er coador. O cesto de fritar sé pode ser utilizado para uso privado com acessorios

originais e apenas como descrito neste manual para o Forno Holandés Petromax
ft6 ou ft9.

Especificacdes para a utilizacdo prevista ou restricoes:
« Tipos de alimentos que podem entrar em contacto com o material: todos os tipos de alimentos.

+ Duracao e temperatura do tratamento e armazenagem em contacto com os alimentos / condi¢des
de utilizacdo: Aplicacoes a alta temperatura para cozer a vapor e fritar alimentos.

- Informagdes sobre tratamentos necessarios ou restri¢des a utilizacao do material em contacto com
os alimentos: Antes da primeira utilizacao, limpar com dgua morna e detergente suave e secar bem.
Conservar num local seco.

- Devido aorisco de corroséo por contacto, o cesto de fritar ndo deve ser guardado no forno holandés.
2, Seguranga

2.1 Sinais de aviso e palavras de sinalizacao nas instrucoes de utilizacao

Os seguintes simbolos e palavras-sinal sdo utilizados neste manual:

Risco de ferimentos pessoais!
Refere-se a situacdes que podem conduzir a lesdes se ndo forem evitadas.
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Risco de danos materiais!
Indica situagées que podem resultar em danos no produto se néo forem evitadas.

Nota:
NOTA Chamar a atencao do utilizador para as instru¢des importantes do manual do
utilizador.

2.2 Instrugées de seguranca

Aviso! Risco de explosao e queimaduras
ao manusear 6leos e gorduras quentes!

1. Para evitar explosdes e o risco de queimaduras, manter o 6leo ou a gordura queimados afastados
da dgua e secar completamente a panela antes de a utilizar!

2. Limpar os alimentos fritos himidos antes de os fritar!

3. 0 6leo ou a massa lubrificante velhos ou contaminados tém tendéncia para se auto-inflamar. Para
evitar o risco de incéndio, o 6leo ou a massa lubrificante devem ser substituidos em intervalos
regulares.

4. Em caso de incéndio, feche a tampa do forno para abafar as chamas ou extinga-as com um cobertor
anti-fogo ou um extintor adequado para fogos de gordura.

Aviso! Risco de queimaduras e de queima de gorduras!
Quando um forno holandés é utilizado como frigideira, ocorrem temperaturas
elevadas. A gordura e as partes metalicas do aparelho podem ficar muito quentes.

« As prateleiras s6 podem ser utilizadas para cozinhar nos fogdes Petromax ft6 e ft9.

- Se houver muito pouco 6leo ou gordura no forno, este pode incendiar-se. Se houver demasiado éleo
ou gordura no forno, ou se forem colocados demasiados alimentos, o 6leo quente pode sair. Siga a
quantidade de 6leo ou gordura recomendada pelo fabricante (ver especificacoes).

- Nao transportar a cdmara de cozimento se esta estiver cheia de 6leo ou gordura quente.

» Ovapor quente escapa-se quando a camara de cozimento estd a ser utilizada. Manter uma distancia
segura da camara de cozimento.
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Nao tocar nas partes quentes com os dedos desprotegidos quando estiver a cozin-
har. Utilize sempre luvas de protecéo térmica para se proteger de queimaduras ao
manusear os acessorios e o forno.

- Nao transportar o forno holandés se este contiver 6leo ou gordura quente.

- 0O vapor quente sai do forno holandés durante a utilizagdo. Mantenha uma distancia segura do
forno holandés.

3. Instrugdes de instalacao e funcionamento

1. Enganchar a pega no lago.

2. Posicao final

3. Pendure a frigideira na borda do forno holandés. Desta forma, a dgua e a gordura podem escorrer.

4. Agora pode deitar o 6leo ou a gordura liquida e depois colocar os alimentos fritos no cesto de fritar.
Depois é s¢ fritar.

NOTA

Utilize apenas 6leo ou gordura de alta qualidade para fritar. Certifique-se de que o dleo ou a
gordura sao adequados para temperaturas elevadas. O azeite, a manteiga ou a margarina nao sao
adequados para fritar e nao devem ser utilizados. Nao misture 6leos e/ou gorduras diferentes,
pois podem ter pontos de ebulicdo diferentes. Escolha apenas 6leos/gorduras que tenham um
baixo teor de dgua. A d4gua evapora-se quando aquecida e a gordura salpica.

4. Limpeza

(© ‘
0 ¢ Limpar antes da primeira utilizagdo e ap6s cada utilizagdo com dgua morna e detergente
¢ @ suave e secar bem. Guardar num local seco.
=0

\

) Néo utilizar agentes abrasivos ou corrosivos ou raspadores de metal.

5. Instrugdes para a gestao de residuos
« Eliminar o material separadamente por tipo nos sistemas de recolha designados.

« Se desejar eliminar o seu produto, respeite os regulamentos de gestao de residuos aplicaveis.
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+ O 6leo e a gordura nunca devem ser eliminados no ciclo da dgua (sanita, lavatério). Em caso de
duavida, contactar o servico local de gestao de residuos.

6. Dados técnicos

0 fryba

Capacidade do cesto de fritar: 2,5 litros

Aco inoxidavel e madeira

Peso maximo de enchimento do cesto:
500g.

Quantidade minima de 6leo ou gordura
liquida na frigideira: os alimentos na frigi-
deira estdo cobertos.

Dimensdes do cesto: 6 x 27,8 x 26,4
cm

Quantidade maxima de enchimento de
6leo ou massa liquida em fté: 3,2 litros (1/2
dojarro)

Dimensdes do cesto + pega: 19 x
46,5x 26,4 cm

Al
‘2’ Forno holandés ft6, ft9
[
[

10 | @0 | Q0 |0 |QD

Quantidade maxima de enchimento de
6leo ou massa liquida em pés9: 5 litros (2/3
do recipiente).

ﬁ Peso total: 660 g

7. Servicos

Se tiver quaisquer questdes ou problemas, teremos todo o gosto em ajudé-lo. Pode contactar o nosso
servico de apoio ao cliente através do seguinte endereco eletrénico: service@petromax.de
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Traducerea instructiunilor de utilizare a cosului de
prajire cos de prajire pentru cuptoarele olandeze
Petromax ft6 si ft9

Informatii privind aceste instructiuni

Cititi intregul manual inainte de a utiliza friteuza Petromax. Aceste instructiuni
reprezintd baza pentru utilizarea in siguranta a cosului de prdjire. Utilizarea
necorespunzitoare poate duce la vitamari corporale si daune materiale. In caz
derevanzare, instructiunile de utilizare trebuie transmise intotdeauna mai departe!
Prin urmare, va rugam sd pastrati toate documentele pentru utilizare ulterioara
sau pentru proprietarii urmatori.

1. Utilizarea preconizata

Il Cosul de prajire poate fi folosit pentru accesorii de gatit si prajit sau ca o strecuratoare.
Cosul de préjire poate fi utilizat numai pentru uz privat cu accesorii originale si numai
asa cum este descris in acest manual pentru cuptorul olandez Petromax ft6 sau ft9.

Specificatii privind utilizarea preconizata sau restrictii:

« Tipuri de produse alimentare care pot intra in contact cu materialul: toate tipurile de produse
alimentare.

- Durata sitemperatura de tratare si depozitare in contact cu alimentele / conditii de utilizare: Aplicatii
la temperaturi ridicate pentru aburirea si prdjirea alimentelor.

- Informatii privind tratamentele necesare sau restrictiile privind utilizarea materialelor care vin in
contact cu alimentele: Inainte de prima utilizare, curétati cu apa calda si detergent usor, apoi uscati
bine. Depozitati intr-un loc uscat.

« Din cauzarriscului de coroziune de contact, cosul de prajire nu trebuie depozitat in cuptorul olandez.
2. Securitate

2.1 Semne de avertizare si cuvinte de semnalizare in instructiunile
de utilizare

In aceste instructiuni de utilizare sunt utilizate urmatoarele simboluri si cuvinte de semnal:
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Risc de ranire.
Se referd la situatii care pot duce la vatamari dacd nu sunt evitate.

Risc de deteriorare a materialului!
Indica situatiile care pot provoca deteriorarea produsului daca nu sunt evitate.

Sugestie:
NOTA Atrage atentia utilizatorului asupra informatiilor importante din instructiunile de
utilizare.

Hp P

2.2 Instructiuni de siguranta

Avertisment Risc de explozie si arsuri
atunci cand manipulati ulei si grasimi fierbinti!

>

. Pentru a evita exploziile si riscul de arsuri, pastrati uleiul sau grasimea care arde departe de apa si
uscati complet cosul de prdjire inainte de utilizare!

. Uscati alimentele prdjite umede inainte de a le prdji.

. Uleiul sau grdsimea veche sau contaminata are tendinta de a se aprinde spontan. Pentru a evita riscul
de incendiu, schimbati uleiul sau unsoarea folosita la intervale regulate.

4. Tn caz de incendiu, inchideti capacul cuptorului olandez pentru a indbusi flacarile sau stingeti-le cu
o paturd de foc sau cu un stingdtor potrivit pentru incendii de grasime.

Atentie! Risc de arsuri si arsuri de grasime!
Atunci cand un cuptor olandez este folosit ca tigaie, apar temperaturi ridicate.
Unsoarea si partile metalice ale aparatului pot deveni foarte fierbinti.

Rafturile pot fi folosite numai pentru a gati pe aragazurile Petromax ft6 si ft9.

Daca este prea putin ulei sau grasime in cuptor, acesta poate lua foc. Daca este prea mult ulei
sau grasime in cuptor sau daca se introduc prea multe alimente, este posibil sd iasa ulei fierbinte.
Respectati cantitatea de ulei sau de grasime recomandata de producator (consultati specificatiile).

Nu transportati cuptorul daca este plin de ulei sau de grasime fierbinte.

Cand cuptorul este in functiune, ies aburi fierbinti. Pastrati o distantd de siguranta fata de cuptor.
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Nu atingeti cu degetele goale nicio parte fierbinte in timpul prdjirii. Pentru a va
proteja de arsuri, purtati intotdeauna manusi de protectie termica atunci cand
manipulati accesoriile si cuptorul olandez.

- Nu transportati cuptorul olandez cat timp exista ulei sau grasime fierbinte in interior.

« In timpul utilizrii, aburul fierbinte scapa din cuptorul olandez. Péstrati o distanta de siguranta fata
de cuptorul olandez.

3. Instructiuni de instalare si exploatare

1. Agdtati manerul in ochisor.

2. Pozitia finala

3. Agatati cosul de prajire deasupra marginii cuptorului olandez. Acest lucru permite scurgerea apei/
grasimei.

4. Acum puteti turna uleiul sau grasimea lichida si apoi puneti alimentele prajite in cosul de prajire.
Apoi puteti praji.

NOTA

Folositi numai ulei sau unsoare de inalta calitate pentru prajire. Asigurati-va cd uleiul sau grasimea
este adecvata pentru temperaturi ridicate. Uleiul de masline, untul sau margarina nu sunt adecvate
pentru prdjire si, prin urmare, nu ar trebui utilizate. Nu amestecati uleiuri si/sau grasimi diferite,
deoarece acestea pot avea puncte de fierbere diferite. Alegeti numai uleiuri/grasimi cu un confinut
scazut de apa. Apa se evapord atunci cand este incalzitd, iar grasimea se imprastie.

4, Curatare
@ , )
OO Inainte de prima utilizare si dupa fiecare utilizare, curatati cu apa caldd si detergent usor si
¢ @ uscati bine. Depozitati intr-un loc uscat.
=0

Nu utilizati agenti abrazivi sau corozivi sau raclete metalice pentru vase.
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5. Instructiuni de eliminare

- Eliminati materialele separat, in functie de tipul lor, in sistemele de colectare desemnate.

« Daca doriti sd eliminati produsul, va rugam sa respectati reglementarile aplicabile privind eliminarea.

« Uleiul si grasimea nu trebuie eliminate niciodata in circuitul apei (toaleta, chiuvetd). Dacd aveti
indoieli, contactati centrul local de eliminare a deseurilor.

6. Date tehnice

0 fryba

Capacitate cos de prajire: 2,5 litri

Otel inoxidabil si lemn

Greutatea maxima de umplere a cosului de
prajire: 500 g

Cantitate minima de ulei sau de grasime
lichida in tigaie: alimentele din cosul de
prdjire sunt acoperite.

Dimensiuni cos: 6 x 27,8 x 26,4 cm

Cantitatea maxima de umplere cu ulei
sau grasime lichida in ft6: 3,2 litri (1/2 din
tigaie)

Dimensiuni cos + maner: 19 x 46,5
X 26,4 cm

Al
‘2’ Cuptor olandez ft6, ft9
[
[

10| @ | Q0 |QD|QD

Cantitatea maxima de umplere cu ulei sau
grasime lichida in ft9: 5 litri (2/3 din tigaie)

ﬁ Peso total: 660 g

7. Serviciul

Vom fi bucurosi sa vd ajutam cu orice intrebare sau problema. Puteti contacta echipa noastra de servicii
pentru clienti prin e-mail la: service@petromax.de
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Oversittning av bruksanvisningen for Frityrkorg
for Petromax hollandsk ugn ft6 och ft9

Information om dessa instruktioner

Las igenom hela bruksanvisningen innan du anvénder Petromax frityrkorg. Bruk-
sanvisningen utgor grunden for en sdker anvdndning av frityrkorgen. Felaktig

anvandning kan

maste alltid ldmnas vidare vid aterforséljning! Spara darfor alla dokument for
senare anvandning eller for efterféljande dgare.

leda till personskador och materiella skador. Bruksanvisningen

1. Avsedd anvindning

]

Frityrkorgen kan anvéndas for tillagning och fritering av tillbehor eller som sil.
Frityrkorgen far endast anvandas for privat bruk med originaltillbehér och endast
enligt beskrivningen i denna bruksanvisning for Petromax Dutch Oven ft6 eller ft9.

Specifikationer for avsedd anvandning eller restriktioner:

« Typer av livsmedel som kan komma i kontakt med materialet: alla typer av livsmedel.

- Varaktighet och temperatur for behandling och forvaring i kontakt med livsmedlet / anvdandnings-
forhallanden: Hogtemperaturtillampningar for angkokning och fritering av mat.

- Information om nédvéndiga behandlingar eller restriktioner fér anvandningen av materialet i kontakt
med livsmedel: Fore forsta anvandning, rengdr med varmt vatten och milt rengéringsmedel och
torka sedan noggrant. Forvaras pa en torr plats.

- Pagrund av risken for kontaktkorrosion bor friteringskorgen inte forvaras i Dutch Oven.

2. Sakerhet

2.1 Varningsskyltar och signalord i bruksanvisningen

Foljande symboler och signalord anvands i denna bruksanvisning:

A

Risk for personskada!
Avser situationer som kan leda till skador om de inte undviks.
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SV
Risk for skador pa egendom! .
Indikerar situationer som kan leda till skador pa produkten om de inte undviks.

Gor anvandaren uppmérksam pa viktiga bruksanvisningar i bruksanvisningen.

2.2 Sakerhetsanvisningar

Varning! Risk for explosion och brannskador
vid hantering av het olja och fett!

. Foratt undvika explosioner och risk for brannskador, hall brinnande olja eller fett borta fran vattnet
och torka stekpannan helt fére anvandning!

. Torka av fuktig stekt mat fore stekning!

. Gammal eller férorenad olja eller fett har en tendens att sjdlvantanda. For att undvika brandrisk bor
oljan eller fettet bytas ut med jamna mellanrum.

. Om det borjar brinna stanger du locket pa ugnen for att kvéva lagorna eller slacker dem med en
brandfilt eller en [amplig brandsléackare for fettbrander.

Varning! Risk for brannskador och fettforbranning!
Nar en Dutch oven anvdnds som kastrull uppstar hoga temperaturer. Fettet och

metalldelarna pa apparaten kan bli mycket heta.

Hyllorna far endast anvéandas for matlagning i Petromax ft6- och ft9-spisar.

Om det finns for lite olja eller fett i ugnen kan den fatta eld. Om det finns for mycket olja eller fett
i ugnen, eller om for mycket mat laggs in, kan het olja ldcka ut. Folj tillverkarens rekommenderade
mangd olja eller fett (se specifikationerna).

Transportera inte ugnen om den &r fylld med olja eller hett fett.

Het anga tranger ut nar ugnen anvands. Hall ett sékert avstand till ugnen.

Ror inte vid nagra heta delar med bara fingrarna nar du steker. Anvénd alltid vér-
meskyddshandskar for att skydda dig mot brannskador nér du hanterar tillbehéren
och ugnen.
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- Transportera inte Dutch Oven om det finns het olja eller fett i den.

« Het anga tranger ut ur Dutch Oven under anvandning. Hall ett sékert avstand till Dutch Oven.

3. Installationsanvisningar och drift

1. Haka fast handtaget i 6glan.

2. Slutposition

3. Héng stekpannan pa kanten av den nederlandska ugnen. Pa sa satt kan vattnet/fettet droppa av.

4. Nukan du héllaioljan eller det flytande fettet och sedan placera den friterade maten i friteringskor-
gen. Sedan kan du fritera.

NOTERA

Anvand endast hogkvalitativ olja eller fett for fritering. Se till att oljan eller fettet ar lampligt for
hoga temperaturer. Olivolja, smor eller margarin ar inte lampliga for fritering och far darfor inte
anvandas. Blanda inte olika oljor och/eller fetter, eftersom de kan ha olika kokpunkt. Valj endast
oljor/fetter som har lag vattenhalt. Vattnet avdunstar vid upphettning och fettet stanker.

4. Rengoring
@ , )
OO Rengor fore forsta anvandning och efter varje anvandning med varmt vatten och milt
¢ @ rengoringsmedel, torka sedan noggrant. Forvaras pa en torr plats.
=)

) Anvand inte slipande eller fratande medel eller grytskrapor av metall.

5. Anvisningar for avfallshantering
- Kassera materialet separat efter typ i de utsedda insamlingssystemen.
- Beakta géllande bestammelser om avfallshantering om du vill kassera din produkt.

- Olja och fett far aldrig sldngas i vattenkretsloppet (toalett, handfat). Om du &r osdker, kontakta din
lokala avfallshantering.
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6. Tekniska data

fryba

Stekkorgens kapacitet: 2,5 liter

Rostfritt stal och tra Maximal fyllningsvikt for stekkorgen: 500 g

Minsta mangd olja eller flytande fett i stek-

Hollandsk ugn ft6, ft9 pannan: maten i stekpannan ar tackt

Maximal péfyliningsmangd av olja eller

Korgens matt: 6x 27,8 x 26,4 cm flytande fett i ft6: 3,2 liter (1/2 av kannan)

Métt korg + handtag: 19 x 46,5 x
26,4 cm

Maximal péfyliningsméngd av olja eller
flytande fett i ft9: 5 liter (2/3 av kérlet)

10{Q0 (10|Q0| Q0

Total vikt: 660 g

IR 4%

7.Tjanster

Vi hjélper dig garna om du har nagra fragor eller problem. Du kan nd vér kundtjénst via e-post pa:
service@petromax.de
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Preklad navodu na pouzitie fritovacieho kosa
pre holandsku ruru Petromax ft6 a ft9

Informace o téchto pokynech

Pred pouzitim fritovacieho kosa Petromax si kompletne precitajte navod na poutzitie.
Navod na poutzitie je nevyhnutny pre bezpecné pouzivanie fritovacieho kosa.
Nespravne pouzivanie moze viest k zraneniu 0sdb a poskodeniu majetku. Navod
na obsluhu sa musi vzdy odovzdat pri dalSom predaji! Preto si vSetky dokumenty
uschovajte pre neskorsie poutzitie alebo pre dalSieho majitela.

1. Zamyslané pouzitie

Il Fritovaci koS mozno pouzit na varenie a smazenie priloh alebo ako sitko. Fritovaci kos
samoze pouzivat len na sikromné Gcely s origindlnym prislusenstvom a len tak, ako
je popisané v tomto ndvode na pouzitie s holandskou rdrou Petromax ft6 alebo ft9.

Specifikacie pre zamyslané pouzitie alebo obmedzenia:
« Druhy potravin, ktoré moézu prist do kontaktu s materidlom: vsetky druhy potravin.

« OSetrenie pri styku s potravinami a ¢as a teplota skladovania / podmienky pouzitia: pouzitie pri
vysokych teplotach na varenie v pare a vyprazanie potravin.

- Informacie o potrebnych tpravach alebo obmedzeniach pri pouzivani materialu prichadzajticeho do
styku s potravinami: Pred prvym pouzitim vycistite hordcou vodou a jemnym Cistiacim prostriedkom,
potom ddkladne vysuste. Skladujte na suchom mieste.

« Z dovodu moznej kontaktnej kordzie by sa fritovaci kds nemal skladovat v holandskej rure.
2. Zabezpecenie

2.1 Vystrazné znacky a signalne slova v navode na pouzitie

V tomto ndvode na obsluhu sa pouzivaju nasledujice symboly a signalne slova:

Riziko zranenia!
Oznacuje situdcie, ktoré mozu viest k zraneniu, ak sa im nevyhnete.
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Riziko poskodenia majetku! ﬂ
Oznacuje situdcie, ktoré mozu viest k poskodeniu vyrobku, ak sa im nevyhnete.

pozNAMKA |GG T ,
Upozoriuje pouzivatela na dolezité pokyny v ndvode na obsluhu.

2.2 Bezpecnostné pokyny
Pozor! Nebezpecenstvo vybuchu a popalenin
pri manipuldcii s hortcim olejom a tukom!

1. Aby ste zabranili vybuchu a riziku popélenia, udrzujte horiaci olej alebo tuk mimo dosahu vody a
pred pouzitim fritézu Uplne vysuste!

2. Mokré vyprazané potraviny pred vyprazanim osuste!

3. Stary alebo znecisteny olej alebo tuk ma tendenciu samovolne sa vznietit. Aby ste predisli riziku
poziaru, pravidelne pouzivany olej alebo tuk vymienajte.

4.V pripade poziaru zatvorte veko holandskej rury, aby ste udusili plamene, alebo ich uhaste proti-
poziarnou prikryvkou alebo vhodnym hasiacim pristrojom na ohen z tuku.

Pozor! Nebezpecenstvo popalenia a popalenia tukom!
Pri pouzivani holandskej rury ako panvice dochadza k vysokym teplotam. Tuk a

kovové casti spotrebica sa mézu velmi zahriat.

- Polica sa moze pouzivat len na varenie na sporakoch Petromax ft6 a ft9.

Ak je vrure prilis malo oleja alebo tuku, méze dojst k poziaru. Ak je v rure prilis vela oleja alebo tuku
alebo ak sa do nej vlozi prili$ vela jedla, horuci olej moze vytekat von. Dodrziavajte mnozstvo oleja
alebo tuku odporucané vyrobcom (pozri technické udaje).

- Rdru neprepravujte, ak je plna hortceho oleja alebo tuku.

- Ked'je rira v prevadzke, vychadza hortca para. Dodrziavajte bezpecnu vzdialenost od rury.

Privyprdzani sa nedotykajte horucich ¢asti holymi prstami. Aby ste sa chranili pred
popalenim, pri manipuldcii s prislusenstvom a holandskou rurou vzdy pouzivajte
ochranné rukavice.
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» Holandsku raru neprepravuijte, ak je v nej hordci olej alebo tuk.

« Zholandské trouby béhem pouzivani unika horka para. UdrZzujte bezpe¢nou vzdalenost od holand-
ské trouby.

3. Navod na instalaciu a prevadzku

1. Zahaknite rukovat do ocka.

2. Koncova poloha

3. Fritovaci koS zaveste na okraj holandskej rdry. To umozni odkvapkavanie vody/masti.

4. Terazmozete naliat olej alebo tekuty tuk a potom vlozit vyprazané jedlo do fritovacieho kosa. Potom
moézete smazit.

POZNAMKA

Na vyprazanie pouzivajte len kvalitny olej alebo tuk. Uistite sa, Ze olej alebo tuk je vhodny pre vysoké
teploty. Olivovy olej, maslo alebo margarin nie si vhodné na vyprazanie a nesmu sa pouzivat.
Nemiesajte rozne oleje a/alebo tuky, pretoze m6zu mat rozne body varu. Vyberajte len oleje/tuky
s nizkym obsahom vody. Voda sa pri zahrievani odparuje a tuk sa rozstrekuje.

4, Cistenie
@ , )
OO Pred prvym pouZzitim a po kazdom pouZiti vycistite teplou vodou a jemnym ¢istiacim
¢ @ prostriedkom a dokladne vysuste. Skladujte na suchom mieste.
=)

) Nepouzivajte abrazivne alebo korozivne vyrobky ani kovové skrabky na riad.

5. Pokyny na likvidaciu
+ Umiestnite materidly oddelene podla druhu do uréenych zbernych systémov.
Ak chcete vyrobok zlikvidovat, dodrziavajte aktualne platné predpisy o likvidacii.

- Olej a tuk sa nikdy nesmie vypustat do vodného cyklu (toaleta, umyvadlo). V pripade pochybnosti
sa obratte na miestne stredisko na likvidaciu odpadu.
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6. Technické udaje

3

fryba

Nerezova ocel a drevo

Objem fritovacieho kosa: 2,5 litra

Maximalna hmotnost naplne fritovacieho
kosa: 5009

Holandska rura ft6, ft9

Minimélne mnozZstvo oleja alebo tekutého
tuku v panvici: jedlo vo fritovacom kosi je
zakryté.

Rozmery kosa: 6 x 27,8 x 26,4 cm

Maximalne mnozstvo oleja alebo tekutého
tuku vo ft6: 3,2 litra (1/2 hrnca).

Al
<,
[
[

Rozmery kosa + rukovate: 19 x 46,5
X 26,4 cm

10({Q0| Q0 @0| QO

Maximalne mnozstvo oleja alebo tekutého
tuku vo ft9: (2/3 hrnca): 5 litrov

&

Celkova hmotnost: 660 g

7.Sluzba

Radi véam pomozeme s akymikolvek otazkami alebo problémami. N&s tim sluzieb zékaznikom mozete

kontaktovat e-mailom na adrese: service@petromax.de.
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Prevod navodil za uporabo kosare za cvrtje kosara za
cvrtje za nizozemske pecice Petromax ft6 in ft9

Informacije o teh navodilih

Pred uporabo cvrtnika Petromax preberite celoten priro¢nik. Ta navodila so osnova
za varno uporabo ko3are za cvrtje. Nepravilna uporaba lahko privede do telesnih
poskodb in materialne $kode. V primeru nadaljnje prodaje je treba navodila za
uporabo vedno posredovati naprej! Zato vse dokumente shranite za poznejso
uporabo ali za naslednje lastnike.

1. Predvidena uporaba

Il Kosara za cvrtje se lahko uporablja za dodatke za kuhanje in cvrtje ali kot cedilo.
Kosara za cvrtje se lahko uporablja samo za zasebno uporabo z originalnimi dodatkiin
samo tako, kot je opisano v tem priro¢niku za nizozemsko pecico Petromax ft6 ali ft9.

Specifikacije predvidene uporabe ali omejitve:
« Vrste Zivil, ki lahko pridejo v stik z materialom: vse vrste zivil.

- Trajanjein temperatura obdelave in shranjevanja v stiku z Zivili / pogoji uporabe: Uporaba pri visokih
temperaturah za soparjenje in cvrtje zivil.

- Informacije o potrebnih obdelavah ali omejitvah uporabe materiala, ki pride v stik z Zivili: Pred prvo
uporabo ocistite s toplo vodo in blagim detergentom, nato temeljito posusite. Shranjujte v suhem
prostoru.

- Informacije o potrebnih obdelavah ali omejitvah uporabe materiala, ki pride v stik z Zivili: Pred prvo
uporabo odistite s toplo vodo in blagim detergentom, nato temeljito posusite. Shranjujte v suhem
prostoru.

2.Varnost

2.1 Opozorilni znaki in signalne besede v navodilih za uporabo

V teh navodilih za uporabo so uporabljeni naslednji simboli in signalne besede:

Tveganje za poskodbe.
Gre za situacije, ki lahko povzrocijo poskodbe, Ce se jim ne izognemo.
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Nevarnost materialne $kode!
Oznacuje situacije, ki lahko povzrocijo poskodbe izdelka, e se jim ne izognete.

NOTA Predlog:
Uporabnika opozori na pomembne informacije v navodilih za uporabo.

2.2 Varnostna navodila

Opozorilo Nevarnost eksplozije in opeklin
pri ravnanju z vroc¢im oljem in masc¢obo!

—_

w N

. Da bi se izognili eksplozijam in nevarnosti opeklin, poskrbite, da gorece olje ali mas¢oba ne pride v

vodo, in kosaro za cvrtje pred uporabo popolnoma posusite!

. Suha mokra ocvrta Zivila pred cvrtjem.

. Staro ali onesnazeno olje ali ma3coba se lahko spontano vzge. Da bi se izognili nevarnosti pozara,

redno menjajte uporabljeno olje ali mas¢obo.

. Vprimeru poZara zaprite pokrov nizozemske pecice, da zadusite plamene, ali jih pogasite zognjevarno

odejo ali gasilnim aparatom, primernim za mas¢obne pozare.

Previdno! Nevarnost opeklin in mascobnih opeklin!
Ko nizozemsko pecico uporabljate kot ponev za cvrtje, prihaja do visokih temperatur.
Mascoba in kovinski deli naprave se lahko mocno segrejejo.

Police se lahko uporabljajo samo za kuhanje na stedilnikih Petromax ft6 in ft9.

Ce je v petici premalo olja ali ma¢obe, se lahko vname. Ce je v pecici preve¢ olja ali mas¢obe ali ¢e
vanjo vstavite prevec hrane, lahko iz nje izstopi vroce olje. Upostevajte kolic¢ino olja ali mascobe, ki
jo priporoca proizvajalec (glejte specifikacije).

Pecice ne prevazajte, Ce je polna vrocega olja ali mascobe.

Ko pecica deluje, iz nje izhaja vroca para. Ohranite varno razdaljo od pecice.

Med cvrtjem se z golimi prsti ne dotikajte vrocih delov. Da se zad(itite pred opek-
linami, pri rokovanju s pripomocki in nizozemsko pecico vedno nosite toplotno
zascitne rokavice..




el

SLOVENSKI

« Ne prevazajte nizozemske pecice, ¢e je v njej vroce olje ali mas¢oba.

« Med uporabo iz nizozemske pecice uhaja vroca para. Ohranite varno razdaljo od nizozemske pecice.

3. Navodila za namestitev in uporabo

1. Rocaj zataknite v ocesce.

2. Kon¢ni polozaj

3. Kosarico za cvrtje obesite ez rob nizozemske pecice. Tako lahko voda/mas¢oba kaplja ven.

4. Zdaj lahko nalijete olje ali teko¢o mas¢obo, nato pa ocvrto hrano polozite v ko3aro za cvrtje. Nato
lahko cvrete.

OPOMBA

Za cvrtje uporabljajte le visokokakovostno olje ali mas¢obo. Prepricajte se, da je olje ali mascoba
primerna za visoke temperature. Olivno olje, maslo ali margarina niso primerni za cvrtje, zato jih ne
smete uporabljati. Ne me3ajte razli¢nih olj in/ali mascob, saj imajo lahko razli¢na vrelis¢a. Izberite
le olja/mascobe z nizko vsebnostjo vode. Voda pri segrevanju izhlapeva, mas¢oba pa se razprsi.

4. Ciscenje
@ , )
0 ¢ Pred prvo uporabo in po vsaki uporabi ga ocistite s toplo vodo in blagim detergentom ter
¢ @ temeljito posusite. Shranjujte v suhem prostoru.
= ]u)

Ne uporabljajte abrazivnih ali jedkih sredstev ali kovinskih strgal za posodo.

5. Navodila za odstranjevanje
+ Materiale odlagajte lo¢eno glede na njihovo vrsto v za to namenjene zbiralne sisteme.
. (e zelite izdelek odstraniti, upo3tevajte veljavne predpise o odstranjevanju.

« Oljain mas¢ob nikoli ne smete odvajati v vodni krog (stranii¢e, umivalnik). Ce ste v dvomih, se obrnite
na lokalni center za odstranjevanje odpadkov.
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6.

o

hnicni podatki

fryba

Prostornina kosare za cvrtje: 2,5 litra

Nerjavece jekloin les

Najvecja teza polnjenja ko3are za cvrtje:
500 g

Nizozemska pecica ft6, ft9

Najmanjsa koli¢ina olja ali tekoce mas¢obe
v ponvi: hrana v ko3ari za cvrtje je pokrita.

Dimenzije kosare: 6 x 27,8 x 26,4 cm

Najvecja kolicina olja ali tekoce mascobe v
posodi ft6: 3,2 litra (1/2 posode)

Dimenzije kosare + rocaj: 19 x 46,5
X 26,4 cm

10|Q0|Q0 Q0 QO

Najvecja kolicina olja ali tekoce mascobe v
ft9: 5 litrov (2/3 ponve)

Skupna teza: 660 g

@A IR (IR0

7. Storitev

Z veseljem vam bomo pomagali pri vseh vprasanijih ali tezavah. Z naso sluzbo za pomo¢ strankam se
lahko obrnete po e-posti na naslov: service@petromax.de
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Traduccion de las instrucciones de uso de Cesta de freir
para olla holandesa Petromax ft6 y ft9

Informacion sobre estas instrucciones

Lea todo el manual antes de utilizar la freidora Petromax. Estas instrucciones son
la base para el uso seguro de la cesta freidora. Un uso inadecuado puede provocar
danos personales y materiales. En caso de reventa, jel manual de instrucciones
debe transmitirse siempre! Por lo tanto, guarde todos los documentos para su
uso posterior o para los siguientes propietarios.

1. Uso previsto

La cesta para freir se puede utilizar para cocinar y freir accesorios o como colador.
er La cesta para freir solo puede utilizarse para uso privado con accesorios originales

y Unicamente como se describe en este manual para el horno holandés Petromax
ft6 o ft9.

Especificaciones de uso previsto o restricciones:
« Tipos de alimentos que pueden entrar en contacto con el material: todo tipo de alimentos.

« Duraciény temperatura de tratamiento y almacenamiento en contacto con los alimentos / condiciones
de uso: Aplicaciones a alta temperatura para cocer al vapor y freir alimentos.

- Informacion sobre tratamientos necesarios o restricciones de uso del material en contacto con
alimentos: Antes del primer uso, limpiar con agua tibia y detergente suave, luego secar bien. Alma-
cenar en un lugar seco.

- Debido al riesgo de corrosion por contacto, la cesta para freir no debe guardarse en la olla holandesa.

2. Seguridad

2.1 Senales de advertencia y palabras de advertencia en las instrucciones de
uso

En este manual de instrucciones se utilizan los siguientes simbolos y palabras de sefializacién:

jAtencion!
Se refiere a situaciones que pueden provocar lesiones si no se evitan.
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jAtencion!
Indica situaciones que pueden provocar daios en el producto si no se evitan.

iNota!
NOTA Llama la atencién del usuario sobre las indicaciones importantes del manual de
instrucciones.

2.2 Instrucciones de seguridad

ijAtencion! Riesgo de explosion y quemaduras
jal manipular aceite y grasa calientes!

1. Para evitar explosiones y el riesgo de quemaduras, jmantén el aceite o la grasa encendidos alejados
del agua y seca completamente la cesta de freir antes de usarla!

2. Seque los alimentos fritos humedos antes de freirlos.

3. El aceite o la grasa viejos o contaminados tienden a inflamarse espontdneamente. Para evitar el
riesgo de incendio, cambie el aceite o la grasa utilizados a intervalos regulares.

4. En caso de incendio, cierre la tapa del horno holandés para sofocar las llamas o apaguelas con una
manta ignifuga o un extintor adecuado para incendios provocados por grasa.

iAtencion! jRiesgo de quemaduras y quemagrasas!
Cuando se utiliza un horno holandés como sartén, se producen altas temperaturas.
La grasa y las piezas metélicas del aparato pueden calentarse mucho.

- Los estantes sélo pueden utilizarse para cocinar en cocinas Petromax ft6 y ft9.

- Si hay muy poco aceite o grasa en el horno, puede incendiarse. Si hay demasiado aceite o grasa en
el horno, o si se introduce demasiada comida, puede salir aceite caliente. Siga la cantidad de aceite
o grasa recomendada por el fabricante (consulte las especificaciones).

« No transporte el horno si esta lleno de aceite o grasa caliente.

- Cuando el horno estd en funcionamiento, sale vapor caliente. Manténgase a una distancia prudencial
del horno.
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No toque ninguna parte caliente con los dedos desnudos mientras esté friendo.
Para protegerse de las quemaduras, utilice siempre guantes de proteccion térmica
para manipular los accesorios y el horno holandés.

» No transporte la olla holandesa mientras haya aceite o grasa caliente en su interior.

+ Durante el uso, sale vapor caliente de la olla. Manténgase a una distancia prudencial del Dutch Oven.

3. Instrucciones de instalacion y funcionamiento

1. Enganche el asa en el ojal.

2. Posicion final

3. Cuelgue la cesta de freir en el borde de la olla holandesa. Esto permite que el agua/grasa gotee.

4. Ahora puede verter el aceite o la grasa liquida y, a continuacién, colocar los alimentos fritos en la
cesta de freir. A continuacion, puede freir.

NOTA

Utilice sélo aceite o grasa de alta calidad para freir. Asegurese de que el aceite o la grasa son
adecuados para altas temperaturas. El aceite de oliva, la mantequilla o la margarina no son ade-
cuados para freiry, por lo tanto, no deben utilizarse. No mezcle diferentes aceites y/o grasas, ya
que pueden tener diferentes puntos de ebullicion. Elija sélo aceites/grasas con bajo contenido en
agua. El agua se evapora al calentarse y la grasa salpica.

4, Limpieza

© )

Antes del primer uso y después de cada uso, limpiar con agua caliente y detergente suave

0,
¢ .
¢ y secar bien. Guardar en un lugar seco.
=0

) No utilice agentes abrasivos o corrosivos ni rascadores metélicos para ollas.

5. Instrucciones de eliminacion

« Elimine los materiales por separado segun su tipo en los sistemas de recogida designados.
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- Sidesea deshacerse del producto, respete la normativa vigente en materia de eliminacién.

- Elaceitey la grasa no deben desecharse nunca en el ciclo del agua (inodoro, fregadero). En caso de
duda, pdngase en contacto con su centro local de eliminacién de residuos.

6. Datos técnicos

fryba

S

Capacidad de la cesta de freir: 2,5 litros

Acero inoxidable y madera

Peso méximo de llenado de la cesta de
freir: 500 g

Cantidad minima de aceite o grasa liquida
en la sartén: los alimentos en la cesta de
freir estan cubiertos

Dimensiones de la cesta: 6 x 27,8 x
26,4 cm

Cantidad méaxima de llenado de aceite o
grasa liquida en el ft6: 3,2 litros (1/2 de la
olla)

Dimensiones cesta + asa: 19 x 46,5
X 26,4 cm

Al
‘2’ Horno holandés ft6, ft9
[
[

10| @ | Q0 |QD|QD

Cantidad maxima de llenado de aceite o
grasa liquida en ft9: 5 litros (2/3 de la olla)

ﬁ Peso total: 660 g

7. Servicio

Estaremos encantados de ayudarle con cualquier duda o problema. Puede ponerse en contacto con
nuestro equipo de atencién al cliente por correo electrénico en: service@petromax.de
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Preklad navodu k pouziti pro Fritovaci kos
pro holandskou troubu Petromax ft6 a ft9

Informace o téchto pokynech

Pred pouzitim fritovaciho kose Petromax si kompletné prectéte navod k pouziti.
Navod k pouziti je zékladem pro bezpecné pouzivanifritovaciho kose. Nespravné
pouziti mize vést ke zranéni osob a poskozeni majetku. Navod k pouziti musi
byt vzdy predan pfi dalsim prodeji! Proto si viechny dokumenty uschovejte pro
pozdéjsi pouziti nebo pro dalsi majitele.

1. Zamyslené pouziti

pouzivat pouze pro soukromé ucely s origindlnim pfisluSenstvim a pouze tak, jak

er Fritovaci ko$ Ize pouzit k vareni a fritovani pfiloh nebo jako sito. Fritovaci kos Ize
je popsano vtomto navodu k pouziti s holandskou troubou Petromax ft6 nebo ft9.

Specifikace pro zamyslené pouziti nebo omezeni:
« Druhy potravin, které mohou pfijit do styku s materiadlem: vSechny druhy potravin.

- Doba ateplota oSetfenia skladovanive styku s potravinami/ podminky pouziti: Pouziti pfi vysokych
teplotéach pro vareni v pare a fritovani potravin.

- Informace o nezbytnych osetienich nebo omezenich pouzivani materialu pfichdzejiciho do styku s
potravinami: Pfed prvnim pouzitim ocistéte horkou vodou a jemnym ¢isticim prostfedkem a poté
dakladné osuste. Skladujte na suchém misté.

- Kvili mozné kontaktni korozi by se fritovaci kos nemél skladovat v holandské troubé.
2. Zabezpeceni

2.1 Vystrazné znacky a signalni slova v navodu k pouziti

V tomto ndvodu k obsluze jsou pouzity nasledujici symboly a signdlni slova:

Riziko zranéni!
Oznacuje situace, které mohou vést ke zranéni, pokud se jim nevyhneme.
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Riziko poskozeni majetku!
Oznacuje situace, které mohou vést k poskozeni vyrobku, pokud se jim nevyhnete.

POZNAMKA Poznanv1ka: ) . ,
Upozoriiuje uzivatele na dlezité pokyny v ndvodu k obsluze.

2.2 Bezpecnostni pokyny
Pozor! Nebezpeci vybuchu a popaleni
pfi manipulaci s horkym olejem a tukem!

1. Abyste zabrdnili vybuchu a nebezpeti popéleni, udrzujte hofici olej nebo tuk mimo dosah vody a
pred pouzitim fritovaci kos zcela vysuste!

(> |2

2. VIhké smazené potraviny pfed smazenim osuste!

3. Stary nebo znecistény olej nebo tuk mé tendenci se samovolné vznitit. Abyste predesli riziku pozéru,
pouzivany olej nebo tuk pravidelné vyménuijte.

4.V pfipadé pozéru zaviete viko holandské trouby, abyste udusili plameny, nebo je uhaste protipozarni
prikryvkou ¢i vhodnym hasicim piistrojem pro pozary tukd.

Pozor! Nebezpeci popaleni a popaleni tukem!
Pii pouziti holandské trouby jako panve dochazi k vysokym teplotam. Mastnota a

kovové ¢asti spotiebice se mohou velmi zahfat.

- Police Ize pouzit pouze pro vafeni na sporacich Petromax ft6 a ft9.

« Pokud je v troubé prilis malo oleje nebo tuku, mize dojit k pozaru. Pokud je v troubé pfilis mnoho
oleje nebo tuku nebo pokud je do ni vlozeno pfilis mnoho jidla, mize dojit k vyliti horkého oleje.
Dodrzujte mnozstvi oleje nebo tuku doporucené vyrobcem (viz technické Gdaje).

« Neprepravujte troubu, pokud je plnd horkého oleje nebo tuku.

+ Kdyz je trouba v provozu, vychézi horkd para. Udrzujte bezpecnou vzdélenost od trouby.

Pfi smaZeni se nedotykejte horkych ¢asti holymi prsty. Pro ochranu pfed popalenim
pouzivejte pfi manipulaci s pfisluSenstvim a holandskou troubou vzdy ochranné
rukavice.
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» Neprepravujte holandskou troubu, pokud je v ni horky olej nebo tuk.

« Zholandské trouby béhem pouzivani unika horka para. UdrZzujte bezpe¢nou vzdalenost od holand-
ské trouby.

3. Navod k instalaci a obsluze

1. Zahaknéte rukojet do ocka.

2. Koncova poloha

3. Fritovaci ko zavéste na okraj holandské trouby. Voda/mast tak mGze odkapavat.

4. Nyni mazete nalit olej nebo tekuty tuk a poté vlozZit smazené potraviny do fritovaciho kose. Poté
muzete fritovat.

POZNAMKA

Ke smazeni pouzivejte pouze kvalitni olej nebo tuk. Ujistéte se, Ze je olej nebo tuk vhodny pro
vysoké teploty. Olivovy olej, maslo nebo margarin nejsou pro fritovani vhodné, a proto se nesmi
pouzivat. Nemichejte rlizné oleje a/nebo tuky, protoze mohou mit riizné body varu. Vybirejte
pouze oleje/tuky s nizkym obsahem vody. Voda se pfi zahtivani odpafuje a tuk se rozstfikuje.

4, Limpieza

@ , )
0 ¢ Pfed prvnim pouzitim a po kazdém pouziti vycistéte teplou vodou a jemnym mycim
¢ @ prostiedkem a dikladné osuste. Skladujte na suchém misté.
= ]u)

) Nepouzivejte abrazivni nebo korozivni prostfedky ani kovové skrabky na nadobi.

5. Pokyny k likvidaci
- Materialy ukladejte oddélené podle druhu do urcenych sbérnych systémd.
«+ Pokud chcete vyrobek zlikvidovat, dodrzujte aktualné platné predpisy o likvidaci.

« Olej a tuk se nikdy nesmi vypoustét do vodniho obéhu (toaleta, dfez). V pfipadé pochybnosti se
obratte na mistni stredisko pro likvidaci odpadu.
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6. Technické udaje

3

fryba

Objem fritovaciho kose: 2,5 litru

Nerezova ocel a dievo

Maximalni hmotnost naplné fritovaciho
kose: 500 g

Holandska trouba ft6, ft9

Minimalni mnozstvi oleje nebo tekutého
tuku v panvi: jidlo ve fritovacim kosi je
zakryté.

Rozmeéry kose: 6 x 27,8 x 26,4 cm

Maximalni mnoZstvi oleje nebo tekutého
tuku ve ft6: 3,2 litru (1/2 hrnce).

Al
<,
[
[

Rozméry kose + rukojeti: 19 x 46,5
X 26,4 cm

10({Q0| Q0 @0| QO

Maximalni mnoZstvi oleje nebo tekutého
tuku ve ft9: (2/3 hrnce): 5 litrG

&

Celkova hmotnost: 660 g

7. Service

Radi vdm pomUzeme s jakymikoliv dotazy nebo problémy. N&3 tym zakaznického servisu mizete

kontaktovat e-mailem na adrese: service@petromax.de.
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Petromax ft6 ve ft9 Hollanda firini icin kizartma sepeti
kullanim kilavuzunun cevirisi

Bu kilavuzlar hakkinda bilgi

Petromax Kizartma Sepetini kullanmadan 6nce, liitfen kullanim talimatlarinin
tamamini okuyun. Kullanim talimatlari, kizartma sepetinin giivenli kullanimi igin
gereklidir. Yanlis kullanim kisisel yaralanmalara ve maddi hasara neden olabilir.
Yeniden satarken her zaman kullanim talimatlarini aktarin! Bu nedenle, tiim bel-
geleriileride bagvurmak veya bir sonraki sahibi icin saklayin.

1. Kullanim amaci

Kizartma sepeti, garnitirleri hazirlamak ve kizartmak icin veya elek olarak
er kullanilabilir. Kizartma sepeti yalnizca orijinal aksesuarlarla kisisel kullanim igin

ve yalnizca Petromax ft6 veya ft9 Hollanda firini icin bu kullanim talimatlarinda
aciklandigi sekilde kullanilabilir.

Kullanim amaci veya kisitlamalar icin 6zellikler:
« Malzeme ile temas edebilecek gida tiirleri: her tiirlti gida.

+ Gidailetemas halinde ellecleme ve depolama, zaman ve sicaklik / kullanim kosullari: Buharda pisirme
ve kizartma icin yliksek sicakliklarda kullanin.

+ Gida ile temas eden malzemenin kullanimina iliskin gerekli islem veya kisitlamalar hakkinda bilgi:
ilk kullanimdan énce sicak su ve hafif deterjanla temizleyin, ardindan iyice kurulayin. Kuru bir yerde
saklayin.

- Olasi temas korozyonu nedeniyle kizartma sepeti Hollanda firini icinde saklanmamalidir.
2. Giivenlik

2.1 Kullanim kilavuzundaki uyari isaretleri ve sinyal kelimeleri

Bu kullanim kilavuzunda asagidaki semboller ve sinyal sézciikleri kullaniimistir:

Yaralanma riski!
Kacinilmadigi takdirde yaralanmayla sonuglanabilecek durumlari belirtir.
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Maddi hasar riski!
Kaginilmadigi takdirde riiniin zarar gérmesine neden olabilecek durumlari belirtir.

Yorumlar.:
Kullanicinin dikkatini kullanim kilavuzundaki 6nemli bilgilere ceker.

NOT

2.2 Giivenlik talimatlan

Dikkat: Patlama ve yanma tehlikesi
sicak yag ve gres ile calisirken!

1. Patlama ve yanma riskini 6nlemek i¢in yanan yag veya gresi sudan uzak tutun ve kullanmadan 6nce
fritdzii tamamen kurulayin!

2. Kizartmadan 6nce 1slak kizartilmis gidalari kurulayin!

3. Eski veya kirli gres yaginin kendiliginden yanma egilimi vardir. Yangin riskini dnlemek icin yagi veya
gresi diizenli olarak degistirin.

4. Bir yangin durumunda, alevleri bastirmak icin Hollanda firininin kapagini kapatin veya bir yangin
battaniyesi veya uygun bir gres yangin sonddriici ile séndriin.

Dikkat: Yanik ve yag yanigi tehlikesi!
Hollanda firinini kizartma tavasi olarak kullanirken yiiksek sicakliklar olusur. Cihazin

yag ve metal parcalari cok sicak olabilir.

- Raf sadece Petromax ft6 ve ft9 ocaklarda yemek pisirmek icin kullanilabilir.

- Firinda yeterince yag veya kati yag yoksa yangin cikabilir. Firinda cok fazla yag veya kati yag varsa
veya firina ok fazla yiyecek konulursa, sicak yag disan dékiilebilir. Uretici tarafindan énerilen yag
veya kati yag miktarina uyun (bkz. teknik veriler).

- Finn sicak yag veya gres ile doluysa tasimayin.

- Calisma sirasinda sicak buhar agida cikar. Firindan giivenli bir mesafede durun.

Kizartma yaparken sicak parcalara ¢iplak parmaklarinizla dokunmayin. Kendi-
nizi yaniklardan korumak icin, aksesuarlari ve Hollanda firinini kullanirken daima
koruyucu eldiven giyin.
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- Sicak yag veya gres iceriyorsa Hollanda firinini tagimayin.

« Hollanda firininin kullanimi sirasinda sicak buhar gikar. Hollanda firinindan giivenli bir mesafede durun.

3. Kurulum ve kullanim talimatlan

1. Kolu halkaya gegirin.

2. Son konum

3. Kizartma sepetini Hollanda firininin kenarina asin. Bu, suyun/yagin akip gitmesini saglayacaktir.

4. Simdiyagi veya siviyagi dokebilir ve kizartilacak yiyecedi kizartma sepetine yerlestirebilirsiniz. Daha
sonra kizartmaya baslayabilirsiniz.

NOT

Kizartma icin sadece iyi kalitede sivi veya kati yag kullanin. Yagin yiiksek sicakliklarda kullanima
uygun oldugundan emin olun. Zeytinyagi, tereyagi veya margarin kizartma icin uygun degildir
ve kullanilmamalidir. Kaynama noktalan farkli olabileceginden farkl sivi ve/veya kati yaglari

karistirmayin. Sadece diisiik su icerigine sahip sivi/yaglari secin. Isitildiginda su buharlasir ve yag
sigrar.

4. Temizlik
@ , )
OO ilk kullanimdan énce ve her kullanimdan sonra ilik su ve yumusak deterjanla iyice temiz-
| ¢ l@ leyin ve iyice kurulayin. Kuru bir yerde saklayin.
=

Asindirici veya korozif Urlinler veya metal kaziyicilar kullanmayin.

5.imha talimatlari
« Malzemeleri tiirlerine gore ayri ayri belirlenmis toplama sistemlerine yerlestirin.
« Uriinii imha etmek isterseniz, liitfen gegerli imha ydnetmeliklerine uyun.

- Yaglar ve gres yagi asla su dongustine (tuvalet, lavabo) dokiilmemelidir. Stipheniz varsa, yerel atik
imha merkezinize basvurun.
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6. Teknik ozellikler

fryba

Kizartma sepeti kapasitesi: 2,5 n

Paslanmaz celik ve ahsap

Kizartma sepetinin maksimum dolum
agirhgi: 500 r

Hollanda firini ft6, ft9

Tavada minimum yag veya sivi yag:
kizartma sepetindeki yiyecedin tizeri
kapali.

Sepet boyutlari: 6 x 27,8 x 26,4 cm

F6 basina maksimum yag veya sivi yag
miktari: 3,2 litre (1/2 tava).

Sepet + sap boyutlari: 19 x 46,5 x
26,4cm

10({Q0| Q0 @0| QO

ft9'da maksimum yag veya sivi yag miktari:
(tavanin 2/3'0): 5 litre

O A= &S

Toplam agirlik: 660 g

7. Servis

Sorulariniz veya endiseleriniz konusunda size yardimci olmaktan memnuniyet duyariz. Misteri destek
ekibimizle su adresten e-posta yoluyla iletisime gecebilirsiniz: service@petromax.de.
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Mepexnap iHCTPYKLUiT 4O KOLWIMKa ANA roslaHACbKOI neyi
Petromax ft6 Ta ft9

In$popmauia npo HacTaHOBM

lMepen BUKOPUCTAHHAM KOLLMKa ANA BUMiKaHHA Petromax, 6yb nacka, NoBHICTIO
npounTanTe IHCTPYKLIto. IHCTPYKLiA HeobXxiaHa AnA 6e3neyHoro BUKOPUCTaHHA
KOLUMKa AnA BUMikaHHA. HenpasuibHe BUKOPUCTaHHA MOXe NPU3BECTU 0 TPaBM
i NOLIKOZKEHHA MalHa. 3aBXXan nepefaBaiTe iIHCTPYKLilO 3 ekcnayaTauii nig vac
nepenpopaxy! Tomy 36epiraiite BCi AOKyMeHTU ANA NOAANbLIOTO BUKOPUCTaHHA
260 AnA HaCTyNHOro BRacHMKa.

1. 3BMYanHe BUKOPNCTaHHA

Kowwuk gna BunikaHHA MOXHa BUKOPWCTOBYBATM A1 NPUrOTYBaHHA Ta 3amnikaHHA
er rapHipis a6o Ak cuto. KowwK gns BrUNikaHHSA NPU3HauYeHWn Ans ocobuctoro

BVUKOPUCTAHHA TiNIbKM 3 OPUTiHANbHUMI akcecyapamim i TibKK TaK, AK ONCaHO B
iHCTPYKLUiT Ao ronnanHacbKoi neyvi Petromax ft6 a6o ft9.

TexHiuHi xapaKTepnUCTUKIM abo 0OMeXeHHSA OO0 BUKOPUCTAHHA 3a MPU3HAYEHHAM:
+ Tunn xapyoBUX NPOAYKTIB, L0 KOHTAKTYKTb 3 PEYOBUHOIO: BCi BUAY XapUOBMX NMPOAYKTIB.

+ [TOBOAXeEHHSA 3 XapuoBMMM NPOAYKTaMM | 36epiraHHsA, yac i TemnepaTypa / yMOBW BUKOPUCTAHHA:
MOXHa BYKOPUCTOBYBATY [/1f MPUrOTYBaHHA Ha Napy i BUNiKaHHA NPy BUCOKUX TeMMepaTypax.

+ IHdopmaLia Npo HeobXifHe NOBOAKEeHHA a60 0OMEXeHHS LWOA0 BUKOPUCTAHHA MaTepiany, Lo
KOHTaKTYE 3 XxapuoBuUMM NpoayKTamu: [lepes nepLurm BUKOPUCTAHHAM OUYNCTUTI FrapAaYoto BOAOI0
3 M'AKVIM MWIOYMM 3aCO060M, MOTIM peTesibHO NPOCYLIMTW. 36epiraTi B Cyxomy MicLi.

+ Yepes MOXIJIMBY KOHTAKTHY KOPO3it0 KOLUMK He MOXHa 36epiraTy B ronaHacbKii neui.
2. be3sneka

2.1 NMonepepKeHHA Ta CUrHaNbHi CIOBa B iHCTPYKLii 3 BUKOPUCTaHHA

Y uboMy NOCIGHUKY BUKOPWCTOBYIOTbCA TaKi CUMBOAY Ta Naponi:

Heb6e3neka TpaBMyBaHHsA!
Bkasye Ha cuTyauii, AKi MOXYTb MPU3BECTU A0 TPABMYBaHHSA, AKLLO iX He
YHUKHYTU.
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Pu3uK nowkKoaXxeHHs maiHa!
BiH BKa3ye Ha cuTyaujii, AKi MOXYTb NPWU3BECTM A0 MOLIKOAXKEHHS BUPOOY,
AKLLO X HE YHUKHYTW.

KomeHTapi:
NPUMITKA BiH 3BepTa€ yBary KOopucTyBaua Ha BaXnuBy iHhOpMaLito B MOCIGHUKY
KOpMCTyBava.

2.2 IHCTPYKLii 3 TeXHiIKM 6e3nekn

06epexHo: Heb6e3neKka BMGYxXy Ta onikiB
npu poboTi 3 rapAYoLo oni€to Ta XKupom!

1. Wo6 yHnkHyTU BbYXY Ta OniKiB, TpMMaliTe nanatoyy onito abo xup noaani Bif BOAW Ta NOBHICTIO
BUCYLLITb NiY nepej BUKOPUCTAHHAM.

2. MNepep BUNiKaHHAM NPOCYLLITb MOKPY CMaxeHy iy!

3. Crape abo 6pyaHe MacTVNO CXUNbHE [10 Camo3aiiMaHHA. PerynapHo MiHaATe MacTuno, Wob YHNKHY TN
PY3MKY 3aropAHHA.

4.'Y pasi noxexi 3aKpuinTe KpULLKY ronnaHACbKOI neyi, Wob npuaywmti nonym'a, abo 3aracitb noro
3a J0MOMOTOI0 MPOTUMOXKEXHOI KOBAPY ab0 BOrHeracHvKa 3 BiANOBIAHNM XUporacutenem.

06epexHOo: pU3UK OMNiKY Ta CnasiloBaHHA Xupy!
Konu ronnaHacbka niy BUKOPUCTOBYETbCA AK CKOBOPIAKA, YTBOPIOKTbCA BUCOKI
Temnepatypu. MKup i MeTanesi YyaCTUHW Npuagy MOXYTb CUIIbHO HarpiBaTUCA.

« [onuuio MoXHa BUKOPUCTOBYBATY TifIbKW AS1A NPUTOTYBaHHA iXKi Ha BapuibHUX NoBepxHsAX Petro-
max ft6 i ft9.

- fKwWo B AyXOBLi HeOCTaTHBO ONiT a60 KUPY, MOXe BUHUKHYTH NOXexa. AKLLO B AyXOBLi 3aHaATO
6arato onii abo xupy, abo AKLLO B AYXOBKY NOMIlLEeHO 3aHaATo 6araTo NPoAYyKTiB, rapsaya onis
MOXe BUIUTUCA Ha30BHi. [lOTpUMYiiTeCh KinbKOCTi onii abo »unpy, peKoMeH0BaHOi BUPOOHNKOM
(AUB. TEXHIYHI AaHi).

+ He TpaHcnopTyiiTe niy, AKLLO BOHA HaMOBHEHA rapAY0L0 ONi€l ab0 XKUPOM.

« [ig yac poboTn BUAINAETbCA rapaya napa. [lotpumyiitech 6e3neyHoi BiacTaHi Bif AyXOBKN.
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Mig yac BUNiKaHHA He TOpPKAWTecs rapaunx YacTuH ronumu nanbusmu. o6
3aXUCTUTUCA Bif OMIKiB, 3aBX M HafAraiiTe 3aXMCHi pyKaBUYKM Mig yac pobotu 3
aKcecyapamui Ta rofnaHACbKo Mivyto.

+ He TpaHcnopTyiTe ronnaHACbKy niy, AKLO BOHa MICTUTb rapauy onito abo Xup.

« Tig yac BUKOpPUCTaHHA rONNaHACbKOI Nevi BUAINAETbCA rapaya napa. lotpumyitecs 6e3neyHoi
Bi[ICTaHi Bifj ronnaHACbKOI nmeui.

3. |HCprKI.|Iﬂ 3 MOHTAXYy Ta eKcrtyaTayil

1. NpOTArHITb PyyKy B BYLLKO.

2. KiHLeBe NonoXeHHs

3. MigBicbTe KOWWK AnA BUNiKaHHA Ha Kpal ronnaHAcbKoi neyi. Lie fo3BonnTb Bogi/Xupy cTikatu.

4. Tenep BU MOXeTe BAUTY ONito ab0 PiAKMIA XMP | NOKNACTV NPOAYKTU, AKi BU XOUeTe CMaxuTH, y
KoLK Ana BunikaHHA. [Micna 4boro MoXHa noynHaTyi rotysaru.

KOMEHTAP

[inA cmaxeHHA BUKOPVCTOBYIATE TiNbKI AKICHY onito a6o xup. NepekoHaiiTecs, Lo onis abo Xup
NpYAATHI ANA BUKOPUCTaHHA MPY BUCOKMX TemnepaTypax. OnvMBKOBa 0Jif, BePLUKOBEe Macso abo
MaprapvH He NifAXoAATb AJ1A CMaXKeHHH | He MOBVHHI BUKOPUCTOBYBATUCA. He 3miLuyiiTe pi3Hi onil
Ta/abo XMpWu, OCKINbKM BOHU MOXYTb MaTu pi3Hy TeMnepaTypy KuniHHA. Bubnpaiite Tinbku onii/
XKUPU 3 HU3bKUM BMiCTOM BOAW. [Tpy HarpiBaHHi BOAa BUMApPOBYETHCA, a XKMP PO36PU3KYETHCA.

4. MpunbupaHHsa

@ , )

6 0 Mepen nepwimnm i NicNA KOXHOrO BUKOPUCTaHHA PETENIbHO OUNLLATU TEMNIOK BOAOIO 3
| ¢ l@ M'AKAM MUIOYMM 3aC060M, MOTIM peTeNibHO BUTUPATI HacyXo. 36epiraTi B Cyxomy micui.
—/

\

) He BuKopuncToByiiTe abpa3unBHi abo KOPO3iilHi 3acobu un MmeTanesi CKPeoKu.
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5. IHcTpyKUiA 3i 3HATTA

« YTunisyiite maTepiany oKpemo 3a Tunamm y cneuianbHux cuctemax 36opy.

« fAKwWo BY 6axa€eTe 3HNLWMTY BUPIB, ByAb Nacka, LOTPUMYATECH BiANOBIAHMX IHCTPYKLiii 3 yTunizauil.

+ MacTuna Ta Xupu HiKonM He Cnif BUAMBATU Y LIMKN BOAJOMNOCTauaHHsA (TyaneT, pakoBunHa). AKLLO €
CYMHiBU, 3BE€PHITbCA 10 MICLIEBOrO LieHTPY NepepobKu BiAXOAiB.

6. TexHi4Hi xapaKTepucTuKkn

3

fryba

06'em KoLLVKa ANA BUMIKAHHA: 2,5 N

Hepxagitoua ctanb i fepeso

MakcumanbHa Bara 3anoBHEHHA KOLLIVKa
nyxoBku: 500 r

lonnanpcoka niv ft6, ft9

MiHimym onii abo pigkoro xupy Ha
CKOBOPOAI: Ka B KOLIMKY ANA BUNIKaHHA
nokpura.

Po3mipu KowwKa: po3mip: 6 x 27,8 x
26,4 cm

MakcrmanbHa KinbKicTb onii abo pigkoro
XKuUpy Ha ¢yT6: 3,2 nitpa (1/2 KacTpyni).

Al
<,
[
[

Po3mipu kownka + pyuka: 19 x 46,5
X 26,4 cm

10({Q0| Q0 @0| QO

MakcrmanbHa KinbKicTb onii abo pigkoro
xupy B ft9: (2/3 kactpyni): 5 nitpis

&

3aranbHa Bara: 660 r

7. CepBic

Mwu 6ynemo pagi [ONOMOrTH, AIKWLO Y BaC BUHWUKHYTb Byab-AKi NUTaHHA abo npobnemu. Bu moxeTe
3B'A3aTMCA 3 HALLOI CNTY>KO0H0 NIATPUMKM KNIEHTIB 33 afipecolo service@petromax.de.
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A Petromax ft6 és ft9 holland siitohoz valo stitokosar
hasznalati utasitasanak forditasa

Az iranymutatasokkal kapcsolatos informaciok

A Petromax Siitékosdar hasznadlata el6tt kérjiik, olvassa el a kezelési utmutatét
teljes egészében. A kezelési Utmutat6 elengedhetetlen a siitékosar biztonsagos
hasznalatdhoz. A helytelen hasznalat személyi sériilést és anyagi kart okozhat. A
kezelési itmutatét viszonteladaskor mindig adja tovabb! Ezért minden dokumen-
tumot 6rizzen meg a késébbi haszndlatra vagy a kovetkez6 tulajdonos szdmara.

1. Rendeltetésszerii hasznalat

slit6kosar csak sajat hasznalatra hasznalhaté az eredeti tartozékokkal és csak a

er A siit6kosar hasznalhatd koretek elkészitéséhez és siitéséhez vagy szitaként. A
Petromax ft6 vagy ft9 holland siit6hoz késziilt hasznalati utasitasban leirtak szerint.

A rendeltetésszer(i haszndlatra vonatkoz6 elirdsok vagy korlatozasok:
- Azanyaggal érintkezésbe keriil6 élelmiszerek fajtai: mindenféle élelmiszer.

« Elelmiszerrel érintkezéshen térténé kezelés és tarolas, id6 és hémérséklet / felhasznélasi koriilmények:
Magas hémérsékleten parolashoz és siitéshez hasznalhato.

« Azélelmiszerekkel érintkezésbe keriil anyag sziikséges kezelésére vagy hasznalatanak korlatozasara
vonatkoz6 informacidk: Els6 hasznélat el6tt forrd vizzel és enyhe mosdszerrel tisztitsa meg, majd
alaposan szaritsa meg. Széraz helyen térolja.

« Az esetleges érintkezési korrdzié miatt a siitékosarat nem szabad a holland stitében tarolni.
2. Biztonsag.

2.1 Figyelmeztetd jelzések és jelz6szavak a hasznalati utasitasban

Ebben a haszndlati utasitdsban a kdvetkezd szimbolumok és jelszavak hasznalatosak:

Sériilésveszély!
Olyan helyzeteket jel6l, amelyek elkeriilése sériilést okozhat.
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Vagyoni kar veszélye!
Olyan helyzeteket jelez, amelyek elkeriilése esetén a termék karosodhat.

(> |z ]

MEGIEGYZES |t Lo

Felhivja a felhasznalé figyelmét a kezelési itmutatd fontos informacidira.

2.2 Biztonsagi utasitasok

Vigyazat: Robbanas- és égésveszély
forré olajjal és zsirral valé munkavégzéskor!

1. Arobbanas és az égési sériilések elkeriilése érdekében tartsa tavol az égé olajat vagy zsirt a viztdl,
és hasznalat el6tt teljesen széritsa meg a siitét.!

2. Stités el6tt szaritsuk meg a nedves siilt ételeket!

3. Arégivagy piszkos zsir hajlamos a spontan égésre. A tizveszély elkeriilése érdekében rendszeresen
cserélje az olajat vagy zsirt.

4. Tiiz esetén zarja le a holland sité fedelét, hogy elnyomja a langokat, vagy oltsa el azokat egy
tlzoltétakardval vagy egy megfeleld zsirral olt6 tlizolt6 késztlékkel.

Vigyazat: Egés- és zsirégés veszélye!
Magas hémérséklet keletkezik, ha a holland siit6t serpeny6ként hasznaljuk. A

késziilék zsirja és fém részei nagyon felforrésodhatnak.

A polc csak Petromax ft6 és ft9 féz6lapokon valé f6zéshez hasznélhato.

« Ha nincs elég olaj vagy zsir a siit6ben, t(iz keletkezhet. Ha tul sok olaj vagy zsir van a siitében, vagy
ha tul sok étel keriil a siit6be, forré olaj kifolyhat. Tartsa be a gyarté altal ajanlott olaj- vagy zsirmen-
nyiséget (lasd a miszaki adatokat).

- Ne szallitsa a siit6t, ha az tele van forr6 olajjal vagy zsirral.

« MUikodés kozben forré g6z szabadul fel. Tartson biztonsagos tavolsagot a stit6tél.
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Suités kozben ne érintse meg a forr6 részeket puszta ujjaival. Az égési sériilések
elleni védelem érdekében mindig viseljen védbkesztytit, amikor a tartozékokat és
a holland suitét kezeli.

- Ne szdllitsa a holland siit6t, ha forré olajat vagy zsirt tartalmaz.

-+ Aholland siité hasznélata kdzben forré g6z tavozik. Tartson biztonsagos tavolsagot a holland siit6t6l.

3. Telepitési és iizemeltetési utmutato

1. Cérndzza be a fogantyut a fliz6lyukba.

2. Véghelyzet

3. Akassza a stitékosarat a holland siit6 szélére. Ez lehet6vé teszi, hogy a viz/zsir lefolyjon.

4. Most mar beledntheti az olajat vagy a folyékony zsiradékot, és a siitni kivant ételt a slitékosarba
helyezheti. Ezutan elkezdheti a siitést.

MEGJEGYZES

Suitéshez csak j6 minéség(i olajat vagy zsirt hasznaljon. Gy6z6djon meg arrél, hogy az olaj vagy zsir
alkalmas magas hémérsékleten val6 hasznélatra. Az olivaolaj, a vaj vagy a margarin nem alkalmas
stitésre, és nem szabad hasznalni. Ne keverje a kiilonb6z6 olajokat és/vagy zsirokat, mivel azok
forraspontja eltéré lehet. Csak alacsony viztartalmu olajokat/zsirokat valasszon. Melegitéskor a
viz elpdrolog, és a zsir szétfroccsen.

4, Tisztitas

Elsé haszndlat el6tt és minden hasznalat utan alaposan tisztitsa meg meleg vizzel és enyhe
mososzerrel, majd alaposan szaritsa meg. Szaraz helyen tarolja.
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Ne hasznaljon csiszol6 vagy maré hatasu termékeket vagy fémkapardkat.

5. Eltavolitasi utasitasok

» Az anyagokat tipusonként elkiilonitve helyezze el a kijel6lt gydjtérendszerekben.

» Ha a terméket meg kivanja semmisiteni, kérjlik, kovesse a vonatkozé drtalmatlanitési eléirasokat.

- Olajat és zsirt soha nem szabad a vizkorforgasba (WC, mosogaté) onteni. Kétség esetén forduljon a
helyi hulladékkezel6 kézponthoz.

6. Miiszaki specifikaciok

S

fryba Stt6kosar kapacitasa: 2,5 n

Rozsdamentes acél és fa A stit6kosar maximalis toltési sulya: 500 r

Minimédlis olaj vagy folyékony zsir a
serpenydben: a siitékosarban 1évé ételek
lefedve.

holland siité ft6, ft9

Kosar méretei: méret: 6 x 27,8 x 26,4
cm

Az olaj vagy folyékony zsir maximalis men-
nyisége ft6-onként: 3,2 liter (1/2 serpeny0).

Al
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A kosér + fogantyu méretei: 19 x
46.5x26.4cm

Az olaj vagy folyékony zsir maximalis men-
nyisége ft9-ben: (a serpenyé 2/3-a): 5 liter

10|Q0| Q0 |0 QO

0

Teljes suly: 660 g

7.Szolgaltatas

Ordmmel allunk rendelkezésére, ha barmilyen kérdése vagy aggalya van. Ugyfélszolgalati csapatunkkal
a service@petromax.de e-mail cimen veheti fel a kapcsolatot.
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