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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on.

Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:
1 This appliance must only be used by or under the supervision of a responsible adult. Use and
store the appliance out of reach of children.
2 Don't put the heating/control unit in liquid, don't use it in a bathroom, near water, or @
outdoors.
3 The heating/control unit is fitted with a safety switch, to prevent the element operating
unless the heating/control unit is properly in place.
4 Don't carry or pass anything through the space over or near the appliance - if anything drops
into the appliance, hot oil will splash out.
5 Don't leave the appliance unattended while plugged in.
6 Don't move the appliance when it contains hot oil.
7 Don't use the appliance near or below curtains or other combustible materials, and watch it
while in use.
8 Don't cover the appliance or put anything on top of it.
9 Unwind the cable fully before use.
10 Unplug the appliance when not in use.
11 Carry the appliance only by the carrying handles.
12 Don't use accessories or attachments other than those we supply.
13 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
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diagrams 7 thermostat light 13 bowl
1 lid handle 8 temperature control 14 body
2 lid *<7] reset button 15 carrying handle
3 handle 9 reset tool 16 guides
4 basket 10 grooves 17 squeeze here
5 basket rest 11 heating/control unit 18 clips
6 power light 12 element 19 uprights

14 This appliance must not be operated by an external timer or remote control system.

15 Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

16 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or
someone similarly qualified, in order to avoid hazard.

household use only

& PREPARATION

1 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

2 Leave a space of at least 50mm all round the appliance.

3 Position the appliance so that the basket handle doesn't extend up to or over the edge of the
work surface, where it is likely to be caught accidentally when passing.

4 Use the lid handle to remove the lid.

5 Unfold the basket handle and push the uprights over the latch above the hinge.

6 Line a colander with kitchen paper, to drain the food after it's cooked.

& FILLING

7 Fill the bowl with good quality liquid cooking oil to between the MIN (2.7 litres) and MAX (3,2
litres) marks on the side of the bowl.
8 Don't use solid cooking oil, fat, butter or margarine.
9 Don't mix oils of different types, as they will have different temperature characteristics.
10 Replace the lid.

HEATING THE OIL

11 Set the temperature control to the required temperature (130-190°C).

12 Put the plug into the power socket.

13 The power light will glow as long as the appliance is connected to the electricity supply.

14 The thermostat light will glow, then cycle on and off as the thermostat maintains the
temperature.

15 Wait till the light goes out before cooking.

& PREPARATION

16 Cut food into uniformly sized pieces.

17 Coat wet foods (e.g. fish, pineapple) with flour, breadcrumbs, batter, etc.

18 Don't use the appliance to defrost food. Any food other than pre-cooked, quick-frozen foods
must be fully defrosted before putting into the appliance.

19 When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

20 When cooking raw vegetables (e.g. potato chips or slices), dry the pieces off with kitchen
paper or a tea towel.

& LOADING THE BASKET

21 Put the prepared food pieces in the basket.

22 Try not to put more than two layers of food in the basket. If you need to cook more, do it in
batches.

23 Using the oven glove, hold the basket by the handle and lower the basket slowly and gently
into the oil.
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24 The oil will foam as it comes into contact with water from the food. As long as the foam
doesn't threaten to overflow the bowl, this should not be a cause for alarm.

25 If the foam threatens to overflow the bowl, remove the basket, set it back on the kitchen
paper, then see the "problems" section.

& COOKING THE FOOD

26 Wait till the food has cooked.

& REMOVE THE FOOD

27 Check it's cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.

28 Using the oven glove, lift the basket by the handle, hook the basket rest over the rim of the
bowl, and let it drain.

29 Empty the food into the colander, to drain further before serving.

30 Return the empty basket to the the rim of the bowl.

& FINISHED?

31 Unplug the appliance.

<&@ MORE?

32 If you want to cook another batch of food, check the oil level and top up as necessary.

& COOKING GUIDE

33 Adding food to the oil reduces the temperature of the oil.

341f you add a little food, the temperature will recover quickly, and the food will be cooked
properly.

35 When you put food into the appliance, you should see bubbles given off.

36 This is steam, formed when the moisture inside the food heats up.

37 The steam coming out of the food prevents oil from soaking into the food.

38The food cooks uniformly - firm and crisp.

391f you add too much food, the temperature will not recover, and your food will absorb oil.

& COATINGS

40 Coat all foods, except those high in starch, like potatoes and doughnuts. The coating protects
the food, helps prevent juices leaking into the oil, and gives a crisp tasty result. Generally,
coatings won't stick to frozen foods.

seasoned flour
41 Thicker coatings don't stick well to wet/damp foods, so coat them first in seasoned flour. Use
on its own to coat small whole oily fish like whitebait.

egg and breadcrumbs
42 Popular on fish, chicken, and scotch eggs, it gives an attractive, crisp, crunchy exterior. Ideal
for foods that are to be served cold, as it stays crisp for hours.
e Coat in seasoned flour, to dry the food. Dip in beaten egg, then breadcrumbs, repeat till fully
coated, press well, then shake off any excess.
® Fresh breadcrumbs give a rough appearance. Make dry breadcrumbs or raspings by baking
scraps of bread till golden, then crush or process to a fine crumb.

g=grams 5, — =teaspoon (5ml) = egg, medium (53-639)
ml = millilitres 45— =tablespoon (15ml) = egg, large (63-739g)
(e~ =pinch
basic batter
1009 self raising flour 1 [~ salt water

Sift the flour into a bowl. Add the salt. Just before it's needed, stir in enough water to form a
smooth batter.



basic fritter batter

100g self raising flour 1 5— vegetable oil 1 /o= salt

water
Sift the flour into a bowl. Add the salt. Beat in the oil. Just before it's needed, stir in enough
water to form a smooth batter.

posh fritter batter
1009 plain flour 150ml liquid 1 /5— vegetable oil
1 /o= salt 1

The liquid can be water, milk, beer, sparkling water, etc.
Separate the egg. Sift the flour into a bowl. Add the salt. Stir in the egg yolk, then the liquid. Beat
in the oil. Just before it’s needed, whisk the egg white and fold into the batter.

crispy Chinese batter

75g cornflour 1 5— vegetable oil 2 5 baking powder

1 1 [~ salt water
Mix the egg, cornflour, salt and oil with enough cold water to form a creamy base on which to
add either egg and breadcrumbs or batter.

cooking times & food safety

Use these times purely as a guide.

Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till the

flesh is opaque throughout. Chips (french fries) and other vegetables should be crisp.

chips (french fries)

Use a chipping potato, like King Edward, Cara, Maris Piper, Romano or Desirée.

® Peel, cut, rinse, drain, and dry thoroughly. Don't put more than two layers of chips in the

basket at a time. For best results, cook in two stages:
stage 1 - fry for 5-10 minutes (depending on quantity) at 170°C. When the chips reach pale
gold, and the outside is firm, lift the basket out of the oil, and leave the chips to drain and
cool
stage 2 — fry for 2-4 minutes at 190°C. When golden brown and crisp, remove from the oil,
and drain in a colander lined with kitchen towel.

frozen chips (french fries)

These don't usually need two-stages. Follow the instructions on the package.

other vegetables
Many vegetables may be deep fried - onion rings, mushrooms, cauliflower florets. They can be
cooked from fresh or frozen, and should be coated.

frozen food
® Frozen food cools oil quickly, so fry a single layer at a time.
® Shake off excess ice or water before adding the food to the oil.
® Keep the pieces apart, or they'll stick together.
® Use the highest temperature setting, and lower the basket slowly into the oil to reduce

foaming.
® When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.
fish - fresh temperature (°C) time (minutes)

Fish has a high water content. Dry with kitchen towel, and coat before cooking. Use whole, or
cut into fillets, cutlets or goujons.

fillets, goujons, scampi 190 3-4
fish cakes 190 3-4
whitebait 190 1-2



fish - frozen temperature (°C) time (minutes)
Pre-coated fish may be cooked from frozen. Follow the instructions on the package

plaice 190 5-6

fillets 170 10-15

goujons 190 3

scampi 170 3-5

fish cakes — small 170 3

fish cakes — medium/large 170 4-5

whitebait 190 2-3

meat temperature (°C) time (minutes)
Only deep fry fresh or thawed meat. Coat in egg and breadcrumbs or batter.

goujons 190 3

chops, cutlets — small/large 170 10/15

scotch eggs 170 10

rissoles, meat balls 190 6

Wiener schnitzel (depending on thickness) 170 3-8

poultry temperature (°C) time (minutes)

Only deep fry fresh or thawed poultry. Coat in egg and breadcrumbs or batter. Remove the skin
first for better results. Allow time for poultry to cook to the centre. A crisp golden exterior
doesn’t necessarily denote this, so test before serving.

goujons 170 4

drumsticks 170 14-15
croquettes 190 2-3

chicken in crumbs — small 170 15-20

chicken in crumbs - large 170 20-30

bread, cakes, fritters temperature (°C) time (minutes)
ring doughnuts 190 2

pineapple, banana or apple fritters 190 2-3

croutons (diced bread) 190 1

& PROBLEMS

43 If the oil foams and threatens to overflow, there's too much food in the basket (take some out),
the food is too moist (dry it a bit and try again), or the oil is old or contaminated (replace it).

44 Every time oil is heated, it deteriorates.

45 Every time food is put into it, moisture, particles of food and fat, flour and spices from
coatings, water from frozen foods, cause further deterioration.

46 Particles blacken, burn, and stick to the next batch of food, altering its look and taste. Filtering
can alleviate this a bit.

47 Even filtered oil will be past its best after 10 to 12 uses.

48 Pre-cooked and oven chips have a coating of oil from the pre-cooking process. This will
thicken or discolour the oil in your fryer.

49 If you cook coated foods regularly, it might be worth keeping two lots of oil, one for coated
foods and one for "oil-friendly" foods.

50 As a rough guide, if you notice a marked improvement in flavour after changing the oil, you
should have changed it earlier.

51 Your Local Authority will have a depot where old oil can be taken for recycling or
environmentally friendly disposal.

*<] THERMAL CUT-OUT

52 The cut-out operates to protect the element from overheating.
53 If your fryer stops working:

54 Switch off, unplug, and let it cool down.

55 Check the oil level.

56 If the oil level is below the MIN mark, reset the cut-out.
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3% If the oil level isn't too low, and the cut-out has operated for some other reason, ring
Customer Service.

57 Use the reset tool to press the reset button and reset the cut-out.

58 The excess heat will have spoiled the oil, so clean out the bowl and refill with fresh oil.

& CARE AND MAINTENANCE
59 Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

normal cleaning
60 Wipe outer surfaces with a damp cloth.
61 Put the lid on top of the bowl, to keep dust, etc. out of the oil.

full cleaning (after every few uses)

62 Cover the work surface with at least 3 layers of kitchen paper.

63 You'll need a 5 litre container and a wide necked funnel.

641f you want to filter the oil, use a sieve lined with muslin or filter paper.

65 Remove the lid and basket.

66 Lift the heating/control unit off.

67 Pour the oil into the funnel.

68Clean the heating/control unit with a clean damp cloth.

69 Wash the body, lid, basket, and bowl in warm soapy water and dry thoroughly.

70 You may wash these parts in a dishwasher.

71 If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface
finishes.

72 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

73 If residue builds up on the element, clean it with detergent, and clean more often.

74 Remove all trace of detergent and dry before reassembling.

reassembly

75 Put the bowl into the body of the fryer.

76 Engage the grooves on the control unit with the guides on the rear of the body, and slide the
control unit into place.

77 Put the basket inside the bowl.

78 Pull the basket handle wires apart a little, to pass the latch, and swing the handle down into
the basket.

79 Replace the lid.

discolouration

80With use, the basket, element, thermostats, and control wires will discolour. This is inevitable,
harmless, and won't affect the operation of the appliance.

& ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.




Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben
Sie auch die Anleitung mit.
Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist nur von einem oder unter der Aufsicht eines verantwortungsvollen
Erwachsenen zu benutzen. Das Gerat darf nur auf3er Reichweite von Kindern benutzt bzw.
aufbewahrt werden.

2 Das Heiz-/Steuergerét nicht in Flissigkeit eintauchen, in einem Badezimmer, in der @
Néahe von Wasser oder im Freien benutzen. -

3 Das Heiz-/Steuergerat ist mit einem Sicherheitsschalter ausgestattet, so dass sich das
Zubehorteil nicht in Betrieb setzen kann, wenn das Heiz-/Steuergerét nicht richtig aufsitzt.

4 Nichts tiber den Raum Uber oder neben dem Gerét tragen oder hinliberreichen — wenn etwas
in das Gerit fallt, spritzt heiBes Ol heraus.

5 Das Gerat nicht unbeaufsichtigt stehen lassen, wenn sich der Stecker in der Steckdose befindet.

6 Bewegen Sie das Gerit nicht, solange sich darin heiBes Ol befindet.

7 Gerét keinesfalls in der Ndhe oder unterhalb von Vorhdngen oder anderen brennbaren
Materialien benutzen, und passen Sie darauf auf, wahrend es in Betrieb ist.

8 Weder das Gerat abdecken noch etwas darauf abstellen.

9 Das Kabel vor Gebrauch vollstandig abwickeln.

10 Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.

11 Tragen Sie das Gerédt nur an den Tragegriffen

12 Bitte keine Zubehorteile oder Aufsédtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.

13 Benutzen Sie das Gerédt ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.

14 Dieses Gerat darf nicht von einem externen Timer oder einer Fernsteuerung gesteuert werden.

15 Benutzen Sie das Gerét keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

16 Weist das Kabel Beschdadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des
Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine mégliche Gefahrdung
auszuschlieBen.

nur flir den Gebrauch im Haushalt geeignet
& VORBEREITUNG

1 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

2 Lassen Sie um das Gerat herum mindestens einen Abstand von 50mm.

3 Das Gerat so aufstellen, dass der Korbhenkel sich nicht bis zur Kante der Arbeitsflache oder
darlber hinaus ausdehnt, wo er in der Vorbeibewegung mit hoher Wahrscheinlichkeit
versehentlich erfasst werden kann.

4 Nehmen Sie den Deckel mit Hilfe des Deckelgriffs ab.

5 Den Korbhenkel entfalten und die Stander tiber den Verschluss oberhalb der Aufhdngung
driicken.

6 Ein Sieb mit Klichenpapier auskleiden, um die Lebensmittel nach dem Garen vom
iberschiissigen Ol zu befreien.

& AUFFULLEN

7 Fullen Sie soviel hochwertiges Speisedl in den Behdlter, dass es sich zwischen den
Markierungen MIN (2,7 Liter) und MAX (3,2 Liter) befindet.
8 Kein festes Speisedl, Fett, Butter oder Margarine verwenden.
9 Keine verschiedenen Oltypen mischen, da diese unterschiedliche Temperatureigenschaften
haben.
10 Deckel wieder aufsetzen.



Zeichnungen 7 Kontroll-Lampe Temperaturstatus 13 Behélter
1 Deckelgriff 8 Temperaturregler 14 Gehause
2 Deckel *<7] Reset-Taste 15 Tragegriff
3 Griff 9 Deckelgriff 16 Fihrungsschienen
4 Korb 10 Rillen 17 Hier driicken
5 Korbhalterung 11 Heiz-/Steuergerat 18 Federn
6 Kontroll-Lampe 12 Zubehorteil 19 Sténder

DAS OL ERHITZEN

11 Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur (130-190°C) ein.

12 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

13 Die Kontroll-Lampe leuchtet, solange das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen ist.

14 Die Kontroll-Lampe fiir den Temperaturstatus leuchtet zuerst auf und blinkt solange, bis die
Temperatur erreicht ist.

15 Verwenden Sie den Grill erst, wenn die Lampe erlischt.

& ZUBEREITUNG

16 Lebensmittel in gleich groR3e Stlicke schneiden.

17 Nasse Lebensmittel (z. B. Fisch, Ananas) mit Mehl, Brotkrumen, Backteig usw. bestreuen.

18 Das Gerat nicht zum Auftauen von Lebensmitteln verwenden. Alle Lebensmittel auBBer
vorgegart tiefgefrorenen miissen vollstdndig aufgetaut werden, bevor sie in das Gerat gelegt
werden.

19 Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem
Etikett zu befolgen.

20 Beim Garen von rohem Gemise (z. B. Pommes frites oder Kartoffelscheiben) trocknen Sie die
Stlicke mit Kiichenpapier oder einem Geschirrtuch ab.

& BEFULLEN DES KORBS

21 Geben Sie die vorbereiteten Lebensmittel in den Korb.

22 Versuchen Sie, nicht mehr als zwei Schichten Lebensmittel in den Korb zu legen. Wenn Sie
mehr garen mussen, tun Sie dies schubweise.

23 Den Korb mit dem Topfhandschuh am Griff festhalten und langsam und vorsichtig in das Ol
niederlassen.

24 Das Ol schdumt, wenn es mit Wasser von den Lebensmitteln in Beriihrung kommt. Solange
der Schaum nicht den Behalter zu Gberfillen droht, sollte dies kein Grund zur Beangstigung
sein.

25 Wenn der Schaum den Behélter zu tiberfillen droht, entfernen Sie den Korb, stellen ihn
zurtick auf das Kiichenpapier, dann siehe Abschnitt ,Probleme".

& DAS ESSEN GAREN

26 Warten Sie bis das Essen gar ist.

& HERAUSNEHMEN DER NAHRUNG

27 Priifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas ldnger
garen lassen.

28 Heben Sie den Korb mit dem Griff hoch, tragen Sie dabei den Ofenhandschuh, hdngen Sie die
Korbhalterung am Schiisselrand ein und lassen Sie das Ganze abtropfen.

29 Geben Sie das Essen in das Sieb, damit es vor dem Servieren weiter abtropfen kann.

30Den leeren Korb an den Rand des Behalter zuriickstellen.

& FERTIG?

31 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.
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& NOCH MEHR ZUZUBEREITEN?

32 Wenn Sie noch einen Lebensmittelstapel garen méchten, den Olstand priifen und
gegebenenfalls auffillen.

& LEITFADEN ZUM GAREN

33 Wenn Sie Lebensmittel in das Ol geben, verringert sich die Temperatur des Ols.

34 Geben Sie eine geringe Menge Lebensmittel hinzu, wird das Ol schnell wieder erhitzt, und
das Essen wird richtig zubereitet.

35 Wenn Sie Lebensmittel in das Gerat geben, sollten Sie sehen, dass diese Blasen abgeben.

36 Dies ist Dampf, der sich bildet, wenn die Feuchtigkeit in den Lebensmitteln sich aufheizt.

37 Der Dampf, der aus den Lebensmitteln kommt, verhindert, dass Ol in die Lebensmittel
eindringt.

38 Die Lebensmittel garen gleichmaBig - fest und knusprig.

39 Geben Sie eine zu groBe Menge Lebensmittel hinzu, wird das Ol nicht entsprechend erhitzt,
und das Essen saugt das Ol auf.

& BESCHICHTUNGEN

40 Alle Lebensmittel, auBer denen mit hohem Starkegehalt, wie Kartoffeln und Krapfen,
beschichten. Die Beschichtung schiitzt die Lebensmittel, hilft verhindern, dass Séfte in das Ol
ausflieBen, und liefert ein knuspriges, wohlschmeckendes Ergebnis. Im Allgemeinen haften
Beschichtungen nicht auf gefrorenen Lebensmitteln.

Gewilirzmehl

41 Dickere Beschichtungen haften nicht gut auf nassen/feuchten Lebensmitteln, also
beschichten Sie diese zuerst mit Gewurzmehl. Verwenden Sie dieses fur sich allein, um einen
kleinen, ganzen, 6ligen Fisch wie Whitebait zu beschichten.

Ei und Brotkrumen
42 Beliebt auf Fisch, Hdhnchen und schottischen Eiern; ergibt eine attraktive, knusprige
AuBenseite. Ideal fiir Lebensmittel, die kalt zu servieren sind, da es stundenlang knusprig bleibt.
e Mit Gewlirzmehl beschichten, um die Lebensmittel zu trocknen. In geschlagenes Ei, dann
Brotkrumen eintauchen, wiederholen, bis sie vollstandig beschichtet sind, gut driicken, dann
den Uberschuss abschiitteln.
® Frische Brotkrumen ergeben eine grobe Erscheinung. Stellen Sie trockene Brotkrumen oder
Raspel her, indem Sie Brotstticke goldbraun backen und dann zerquetschen oder zu feinen
Kriimeln verarbeiten.

g=Gramm 5, — =Teeloffel (5ml) = Ei, mittel (53-63 g)
ml = Milliliter J5— = Essloffel (15ml) =Ei, groB3 (63-73 g)
[o~ = Prise

Grundteig
100g Backpulver 1 (o~ Salz Wasser

Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Geben Sie Salz hinzu. Kurz vor Gebrauch genug Wasser
einrihren, um einen feinen Teig zu bilden.
Grundkrapfenteig

100g Backpulver 1 5 — Pflanzendl 1 (¢~ Salz

Wasser
Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Geben Sie Salz hinzu. In das Ol einschlagen. Kurz vor
Gebrauch genug Wasser einriihren, um einen feinen Teig zu bilden.
feiner Krapfenteig

100g Weizenmehl 1 J5— Pflanzendl 1 (¢~ Salz

1 150ml Flussigkeit
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Die Flussigkeit kann Wasser, Milch, Bier, Wasser mit Kohlensdure etc. sein.

Trennen Sie das Eiwei3 vom Eigelb. Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Geben Sie Salz hinzu.
Eigelb einriihren, dann die Flissigkeit. In das Ol einschlagen. Kurz vor Gebrauch das Eiweif3
schlagen und unter den Teig ziehen.

knuspriger chinesischer Teig

1 5 — Pflanzendl 2 5 — Backpulver 75g Maismehl

1 1 (¢~ Salz Wasser
Das Ei, Maismel, Salz und Ol mit genug kaltem Wasser mischen, um eine cremige Grundlage zu
bilden, der man etweder Ei und Brotkrumen oder Teig hinzugibt.

Garzeiten & Nahrungssicherheit

Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie.

Braten Sie Fleisch, Gefllgel, Fisch und d@hnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis die
Séfte abgelaufen sind. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch undurchsichtig ist. Pommes
Frites und anderes Gemiise sollten frisch sein.

Pommes frites

Eine festkochende Kartoffel wie King Edward, Cara, Maris Piper, Romano oder Désirée verwenden.

® Schélen, schneiden, absplilen, entwdssern und griindlich trocknen lassen. Legen Sie nicht
mehr als zwei Schichten Pommes frites gleichzeitig in den Korb zu legen. Um die besten
Ergebnisse zu erzielen, in zwei Stufen garen:

Stufe 1 — 5-10 Minuten (je nach Menge) bei 170°C frittieren. Wenn die Pommes frites eine
blassgoldene Farbe erreichen und die AuBenseite fest ist, heben Sie den Korb aus dem Ol
heraus und lassen Sie die Pommes frites trocknen und abkihlen.

Stufe 1 — 2-4 Minuten bei 190°C frittieren. Wenn die Pommes frites goldbraun und knusprig
sind, aus dem Ol nehmen und in einem Sieb, das mit einem Kiichentuch ausgekleidet ist,
trocknen lassen.

Gefrorene Pommes frites

Diese brauchen gewdhnlich keine zwei Stufen. Befolgen Sie die Anleitung auf der Verpackung.
anderes Gemiuise

Viele Gemusesorten kdnnen tiefgefroren sein - Zwiebelringe, Pilze, Blumenkohlrdschen. Sie
konnen frisch oder gefroren gegart werden und sollten beschichtet werden.

gefrorene Lebensmittel
® Gefrorene Lebensmittel kiihlen das Ol schnell ab; deshalb sollten Sie jeweils nur eine Schicht
frittieren.
o Uberschiissiges Eis oder Wasser abschiitteln, bevor Sie die Lebensmittel ins Ol geben.
® Halten Sie die Stlicke auseinander, sonst kleben sie zusammen.
e Die héchste Temperatureinstellung verwenden und den Korb langsam in das Ol niederlassen,
um die Schaumbildung zu vermindern.
® Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem
Etikett zu befolgen.

Fisch - gefroren Temperatur (°C)  Zeit (Minuten)
Vorbeschichteter Fisch kann gefroren gegart werden. Befolgen Sie die Anleitung auf der
Verpackung.

Scholle 190 5-6

Filets 170 10-15

Streifen 190 3

Scampi 170 3-5
Fischfrikadellen — klein 170 3
Fischfrikadellen — mittel/grof3 170 4-5

Whitebait 190 2-3



Fisch - frisch

Temperatur (°C)

Zeit (Minuten)

Fisch hat einen hohen Wassergehalt. Mit Kiichentuch abtrocknen und vor dem Garen
beschichten. Ganz verwenden oder in Filets, Schnitzel oder Streifen schneiden.

Filets, Streifen, Scampi 190 3-4
Fischfrikadellen 190 3-4

Whitebait 190 1-2

Fleisch Temperatur (°C)  Zeit (Minuten)
Nur frisches oder aufgetautes Fleisch frittieren. Mit Ei und Brotkrumen oder Teig beschichten.
Streifen 190 3

Koteletts, Schnitzel - klein/grof3 170 10/15
schottische Eier 170 10

Frikadellen, Fleischklopse 190 6

Wiener Schnitzel (je nach Dicke) 170 3-8

Gefliigel Temperatur (°C)  Zeit (Minuten)

Nur frisches oder aufgetautes Geflligel frittieren. Mit Ei und Brotkrumen oder Teig beschichten.
Zuerst die Haut entfernen, um bessere Ergebnisse zu erzielen. Dem Geflligel Zeit geben, bis zur
Mitte zu garen. Ein knuspriger, goldbrauner Auf3enrand zeigt dies nicht unbedingt an; deshalb
sollten Sie es vor dem Servieren ausprobieren.

Streifen 170 4

Schlagel 170 14-15
Kroketten 190 2-3

Hahnchen in Brotkrumen - klein 170 15-20
Hahnchen in Brotkrumen - grof3 170 20-30

Brot, Kuchen, Krapfen Temperatur (°C)  Zeit (Minuten)
Ringkrapfen 190 2

Ananas-, Bananen- oder Apfelkrapfen 190 2-3

Croutons (Brotwiirfel) 190 1

& PROBLEME

43 Wenn das Ol schdumt und zu {iberlaufen droht, sind zu viele Lebensmittel im Korb (einige
herausnehmen), die Lebensmittel sind zu feucht (ein wenig abtrocknen und erneut
versuchen) oder das Ol ist alt oder verunreinigt (ersetzen).

44 Jedes Mal, wenn Ol erhitzt wird, verschlechtert sich die Qualitéat.

45 Jedes Mal, wenn Lebensmittel hineingelegt werden, verursachen Feuchtigkeit, Lebensmittel-
und Fettpartikel, Mehl und Gewdirze aus Beschichtungen und Wasser aus gefrorenen
Lebensmitteln eine weitere Verschlechterung.

46 Partikel werden schwarz, verbrennen und kleben an der ndchsten Lebensmittelschicht,
wodurch sie deren Aussehen und Geschmack verandern. Dies kann durch Filterung ein wenig
gemildert werden.

47 Auch gefiltertes Ol ist nach 10-12maliger Verwendung iiberfillig.

48\Vorgegarte und im Ofen gegarte Pommes frites haben eine Olbeschichtung aus dem
Vorgarungsprozess. Dies dickt das Ol in lhrer Fritteuse ein oder entfarbt es.

49 Wenn Sie regelmiBig beschichtete Lebensmittel garen, kann es sinnvoll sein, zwei Olhaufen
zu bilden, einen fiir beschichtete Lebensmittel und einen fiir 6lvertragliche Lebensmittel.

50 Als grober Richtwert — wenn Sie eine merkliche Verbesserung im Geschmack feststellen,
nachdem Sie das Ol ausgetauscht haben, hitten Sie es friiher austauschen sollen.

51 lhre Gemeindeverwaltung hat sicher ein Depot, wo Altdl zur Wiederverwertung oder
umweltfreundlichen Entsorgung entgegengenommen werden kann.

*<7 WARMESCHALTER

52 Der Warmeschalter dient dazu, das Zubehérteil vor Uberhitzung zu schiitzen.
53 Wenn lhre Fritteuse aufhort zu laufen:

54 Ausschalten, den Stecker aus der Steckdose ziehen und abkiihlen lassen.

55 Den Olstand priifen.
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56 Wenn der Olstand unter der MIN-Markierung liegt, den Warmeschalter zuriicksetzen.

¥ Wenn der Olstand nicht zu niedrig ist und der Warmeschalter sich aus einem anderen Grund
eingeschaltet hat, rufen Sie den Kundendienst an.

57 Driicken Sie die Reset-Taste mit Hilfe des Reset-Schliissels und setzen Sie so das Gerat zurlick.

58 Auf Grund der (iberméaBigen Hitze wird das Ol ausgelaufen sein, daher reinigen Sie den
Behilter und fiillen ihn mit neuem Ol auf.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

59 Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkihlen bevor Sie es sdubern oder
wegstellen.

normale Reinigung
60Das Gehduse von auf3en mit einem feuchten Tuch abwischen
61 Den Deckel auf den Behilter setzen, um Staub usw. aus dem Ol herauszuhalten.

vollstandige Reinigung (jeweils nach einigen Verwendungen)

62 Breiten Sie mindestens 3 Lagen Kiichenrolle auf der Arbeitsflache aus.

63 Sie bendtigen einen 5 Liter Behalter und einen breiten Trichter.

64Wenn Sie das Ol filtern wollen, benutzen Sie ein Sieb und legen Sie ein Baumwolltuch oder
eine Filterttte hinein.

65 Deckel und Korb entfernen.

66 Entfernen Sie das Heiz-/ Steuergerat.

67 GieBRen Sie das Ol in den Trichter.

68Das Heiz-/Steuergerdt mit einem sauberen feuchten Tuch reinigen.

69 Gehduse, Deckel, Korb und Behélter in warmem Seifenwasser waschen und griindlich
abtrocknen.

70 Sie konnen diese Teile im Geschirrspliler reinigen.

71 Bei Verwendung eines Geschirrspllers kann das raue Umfeld im Geschirrspiiler die
Oberflachenlackierung beschadigen.

72 Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrdchtigt nicht die Funktion des Gerates.

73 Sollten sich Reste ablagern, reinigen Sie das Zubehorteil mit Spilmittel. Reinigen Sie es
anschlieend in regelmaBigeren Abstanden.

74 Vergewissern Sie sich vor der erneuten Inbetriebnahme, dass Spulmittelreste vollstandig
abgewaschen wurden und das Gerat trocken ist.

Wiedereinbau

75 Stellen Sie der Behalter in das Gehduse der Fritteuse.

76 Passen Sie die Flihrungsschienen an der Riickseite des Gehauses in die Rillen am Steuergerat
ein und schieben Sie das Steuergerat nach oben, bis es festsitzt.

77 Den Korb in den Behalter stellen.

78 Ziehen Sie die Drahte des Korbhenkels ein wenig auseinander, am Verschluss vorbei, und
lassen Sie den Henkel in den Korb hinunterschwingen.

79 Deckel wieder aufsetzen.

Entfarbung

80Mit zunehmendem Gebrauch entfarben sich der Korb, das Zubehorteil , die Thermostate und
die Steuerdréhte. Dies ist unvermeidlich, harmlos und beeintrachtigt den Betrieb des Gerates
nicht.

& UMWELTSCHUTZ
Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und E

gesundheitsschdadigenden Stoffe diirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet
sind, nicht tiber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen
wiederaufbereitet, wiederverwertet oder recycelt werden.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez l'appareil.
Retirez tous les emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
1 Cet appareil doit étre utilisé uniquement par ou sous la supervision d'un adulte responsable.
Utilisez et rangez |'appareil hors de portée des enfants.
2 N'immergez pas l'unité de commande / résistance dans un liquide et n'utilisez pas cet @
appareil dans une salle de bain, prés d'une source d'eau ou dans un lieu découvert.
3 L'unité de commande / résistance est dotée d'un interrupteur de sécurité qui empéche son
fonctionnement quand celle-ci est mal positionnée.
4 Ne portez ou ne passez rien au-dessus ou a proximité de l'appareil, au risque de faire
éclabousser de I'huile bouillante si quelque chose tombait dedans.
5 Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché.
6 Ne déplacez pas I'appareil quand il contient de I'huile chaude.
7 N'utilisez pas l'appareil pres ou sous les rideaux ou pres d'autres matériaux combustibles et
surveillez-le pendant l'utilisation.
8 Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.
9 Déroulez entiérement le cable avant utilisation.
10 Débranchez I'appareil quand vous ne I'utilisez pas.
11 Prenez toujours l'appareil par les poignées de transport
12 N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
13 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
14 Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou un systéme de controle a
distance.
15 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
16 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses techniciens
agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter tout danger.

pour un usage domestique uniquement
& PREPARATION

1 Posez l'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

2 Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de l'appareil.

3 Quand vous posez l'appareil, faites attention a ce que la poignée du panier ne dépasse pas du
bord du plan de travail, au risque de s'accrocher accidentellement dedans.

4 Utilisez la poignée du couvercle pour retirer le couvercle.

5 Dépliez la poignée du panier et passez les montants de la poignée au-dessus du taquet, sur
charniére du panier.

6 Préparez une passoire avec des feuilles d'essuie-tout au fond pour égoutter les aliments frits.

& REMPLISSAGE

7 Versez le bac de I'huile de cuisson de bonne qualité entre les repéres MIN (2,7 litres) et MAX
(3,2 litres) sur le coté du bac.
8 N'utilisez pas d'huile de cuisson solidifiée, ni de graisse, de beurre ou de margarine.
9 Ne mélangez pas différentes huiles car elles ont des caractéristiques thermiques différentes.
10 Replacez le couvercle.

CHAUFFAGE DE L'HUILE

11 Réglez le thermostat sur la température souhaitée (130-190 C).

12 Mettez la fiche dans la prise de courant.

13 Le voyant d'alimentation restera allumé tant que I'appareil sera connecté au réseau
électrique.
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schémas 7 voyant de thermostat 13 bac a huile 3
1 poignée du couvercle 8 thermostat 14 corps principal (@)
2 couvercle <7 bouton de réinitialisation 15 poignée de transport |Ne@N
3 poignée 9 outil de réinitialisation 16 guides M
4 panier 10 rainures 17 serrezici o
5 support du panier 11 unité de commande / résistance 18 pinces ~
6 voyant d'alimentation 12 résistance 19 tiges

14 Le voyant du thermostat s'allumera, puis s'éteindra et s'allumera successivement a mesure
que le thermostat maintient la température.
15 Attendez que le voyant s'éteigne avant de commencer a cuire les aliments.

& PREPARATION

16 Coupez les aliments en morceaux de taille identique.

17 Recouvrez les aliments « humides » (poissons, ananas, etc.) de farine, chapelure, pate a frire,
etc.

18 N'utilisez pas cet appareil pour décongeler des aliments. Avant de les plonger dans I'huile,
tous les aliments, sauf aliments pré-cuits ou légérement surgelés doivent étre décongelés.

19 Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur 'emballage ou
I'étiquette.

20 Pour la cuisson de légumes crus (par ex. pommes de terre frites ou chips), essuyez les
morceaux a l'aide d'un essuie-tout ou d'un torchon propre.

& CHARGEMENT DU PANIER

21 Placez les morceaux d'aliments préparés dans le panier.

22 Evitez de mettre plus de deux couches d'aliments dans le panier. Faites frire vos aliments en
plusieurs fois, si besoin est.

23 Avec un gant de cuisine, prenez le panier par la poignée et abaissez lentement le panier dans
I'huile.

24 Au contact de l'eau contenu dans les aliments, I'huile frémit. Tant que I'huile ne risque pas de
sortir du bac, cela ne doit pas vous préoccuper.

25 Dans le cas contraire, retirez le panier et reposez-le sur I'essuie-tout. Consultez la section
«Problémes».

& CUISSON DES ALIMENTS

26 Attendez jusqu’a ce que les aliments soient cuits.

& RETIRER LES ALIMENTS

27 Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.

28 Avec un gant de cuisine, soulevez le panier par la poignée, accrochez le support du panier sur
le rebord du bac a huile et laissez-le égoutter.

29 Videz les aliments dans la passoire, pour terminer de les égoutter avant de les servir.

30Reposez le panier vide sur le bord du bac a huile.

& TERMINE ?

31 Débranchez I'appareil.

& PLUS?

32 Pour frire d'autres aliments, vérifiez le niveau de I'huile et ajoutez de I'huile si besoin est.

& GUIDE DE CUISSON

33 Lintroduction d'aliments dans I'huile réduit la température de I'huile.

34Si vous ajoutez une petite quantité d'aliments, la température se rétablira rapidement et les
aliments seront cuits correctement.

lojdwia
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35 Lorsque vous immergez les aliments dans I'huile, des petites bulles se forment a la surface.

36 C'est de la vapeur formée par I'eau contenu dans les aliments.

37 Quand la vapeur s'échappe des aliments, cela évite que I'huile ne pénétre.

38Les aliments cuisent de maniere uniforme et restent fermes et croustillants.

39Si vous ajoutez une trop grande quantité d’aliments, la température ne se rétablira pas et vos
aliments absorberont I'huile.

& PANURES

40 Panez tous les aliments, sauf ceux avec une forte teneur en amidon comme les pommes de
terre et les beignets. La panure protége les aliments, évite que le jus n‘aille dans I'huile et
donne un résultat croustillant et savoureux. En général, la panure ne tient pas sur les aliments
congelés.

farine assaisonnée

41 Les panures trop épaisses ne restent pas sur des aliments humides. Saupoudrez-les d'abord
de farine assaisonnée. Pour la petite friture, vous pouvez utiliser seulement la farine en guise
de panure.

ceuf et chapelure
42 Trés utilisés sur le poisson, le poulet et les ceufs a I'écossaise, ils forment une couche
croustillante et appétissante. Cette panure est conseillée pour les aliments a servir froid
puisqu'ils gardent tout leur croustillant pendant longtemps.
® Saupoudrez les aliments de farine pour oter toute humidité. Passez-les dans les oeufs battus,
puis dans la chapelure jusqu'a ce qu'ils soient entierement recouverts. Retirez I'excés de
chapelure en secouant les aliments.
® Les miettes fraiches donnent un aspect réche. Pour faire de la chapelure, faites dorer les
miettes de pain au four et écrasez-les bien.
g=grammes 5, — =cuillére a café (5ml) @® = ceuf de taille moyenne (53-63 g)
ml = millilitres 45— = cuillére a soupe (15ml) = ceuf de grande taille (63-73 g)
[~ = pincée
pate a frire basique
100g farine fermentante 1 /- sel eau
Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Juste avant la cuisson, ajoutez de l'eau jusqu'a
obtenir une pate onctueuse.
pate a beignet basique
1009 farine fermentante 1 5 — huile végétale 1 (o= sel
eau
Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Mélangez-y I'huile. Juste avant la cuisson,
ajoutez de l'eau jusqu'a obtenir une pate onctueuse.
pate a beignet élaborée
100g farine 1 J5— huile végétale 1 (o= sel
1 150ml liquide
Le liquide peut étre de I'eau, du lait, de la biere, de I'eau pétillante, etc.
Séparez |'ceuf. Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Ajoutez le jaune d’'ceuf, puis le
liquide. Mélangez-y I'huile. Juste avant la cuisson, battez les blancs en neige et incorporez-les a
la pate.
pate a frire chinoise
1 5 — huile végétale 2 5, levure 75¢ farine de mais
1 1 (o= sel eau
Mélangez I'ceuf, la farine de mais, le sel et I'huile et ajoutez de I'eau jusqu'a obtenir une pate
crémeuse sur laquelle vous pourrez ajouter soit de I'ceuf et de la chapelure, soit de la pate a frire.
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temps de cuisson et sécurité alimentaire

Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider.

Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le
jus soit clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque. Les frites et les autres
Iégumes doivent étre croquants.

frites
Utilisez des pommes de terre a frire comme la King Edward, Cara, Maris Piper, Romano ou
Désirée.

® Pelez, coupez, lavez, égouttez et séchez les pommes de terre. Ne mettez pas plus de deux
couches de frites dans le panier. Le mieux est d'effectuer la cuisson en deux temps :

Dans un premier temps, faites frire pendant 5 a 10 minutes (selon la quantité) a 170°C. Une fois
les frites Iégérement dorées, retirez le panier de I'huile et laissez les frites s'égoutter et
refroidir.

Dans un deuxieme temps, faites frire pendant 2 a 4 minutes a 190°C jusqu'a ce que les frites
soient bien dorées et croustillantes. Retirez ensuite le panier de I'huile et laissez égoutter les
frites dans une passoire avec des feuilles d'essuie-tout.

frites surgelées
Il n'est généralement pas nécessaire de les frire en deux temps. Suivez les instructions sur
I'emballage.

légumes
Une grande variété de légumes peut étre frite : les lamelles d'oignons, les bouquets de chou-
fleur, les champignons, etc. Frais ou surgelés, vous devez les paner.

plats surgelés

® Les aliments surgelés tendent a refroidir brusquement I'huile, alors ne mettez qu'une couche
a la fois.

® Enlevez I'excés de glace ou d'eau avant de les mettre dans I'huile.

® Séparez les morceaux, sinon ils resteront collés.

® Réglez la température au plus haut et abaissez le panier lentement dans I'huile pour éviter
qu'elle ne boue trop.

® L orsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur 'emballage ou
I'étiquette.

poisson —frais température (°C)  durées (minutes)

Le poisson a une teneur élevée en eau. Séchez-le a l'aide d'un torchon propre et panez-le avant

de le frire. Vous pouvez mettre le poisson entier, le couper en filets, en morceaux ou sous forme

de rouleaux.

filets, rouleaux, scampi 190 3-4

fricadelles de poisson 190 3-4

petite friture 190 1-2

poisson - surgelés température (°C) durées (minutes)
Le poisson pané peut étre frit sans étre décongelé. Suivez les instructions sur I'emballage.
plie 190 5-6

filets 170 10-15

rouleaux 190 3

scampi 170 3-5

fricadelles de poisson - petite taille 170 3

fricadelles de poisson — moyenne/grande taille 170 4-5

petite friture 190 2-3
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viande température (°C)  durées (minutes)
Ne faites frire que de la viande fraiche ou décongelée. Recouvrez d'ceuf et chapelure ou d'une

pate a frire.

croquettes 190 3

coOtelettes, escalopes — petite/grande taille 170 10/15

ceufs a I'écossaise 170 10

rissoles, boulettes de viande 190 6

escalope viennoise (selon I'épaisseur) 170 3-8

volaille température (°C) durées (minutes)

Ne faites frire que de la viande fraiche ou décongelée. Recouvrez d'ceuf et chapelure ou d'une
pate a frire. Il est préférable de retirer la peau avant. Que |'extérieur soit doré et croustillant ne
signifie pas que l'intérieur est bien cuit. Laissez cuire assez longtemps et vérifiez la cuisson
avant de servir.

croquettes 170 4

cuisses 170 14-15

boulettes 190 2-3

poulet pané - petite taille 170 15-20

poulet pané — grande taille 170 20-30

pain, gateaux, beignets de carnaval température (°C)  durées (minutes)
doughnuts 190 2

beignets a I'ananas, la banane ou la pomme 190 2-3

crodtons 190 1

® PROBLEMES

43 Quand I'huile boue ou semble sur le point de déborder, cela signifie que le panier est trop
plein (retirez quelques aliments du panier), que les aliments contiennent trop d'eau (séchez-
les et réessayez) ou que |'huile est trop vieille ou n'est plus bonne (remplacez-la).

44 A chaque cuisson, la qualité de I'huile diminue.

45 A chaque cuisson, des particules d'eau et de graisse, de la farine et des épices, provenant des
aliments immergés, restent dans I'huile et en affectent la qualité.

46 Ces particules brunissent, bralent et collent aux aliments cuits. Le go(t et I'aspect s'en
trouvent affectés. Il est donc conseillé de filtrer I'huile pour éviter ce probléme.

47 Méme I'huile filtrée doit étre remplacée aprés 10 a 12 utilisations.

48 Les frites pré-cuites sont recouvertes d'huile pendant le processus de pré-cuisson, ce qui
épaissit ou change la couleur de I'huile de votre friteuse.

49 Si vous faites frire régulierement des aliments de ce type, il est recommandé de réserver
I'huile de cuisson de ces aliments a cet usage exclusif.

50 Si vous remarquez une amélioration du go(t de vos aliments apres avoir changé I'huile, cela
veut dire que vous auriez di changé I'huile plus tot.

51 Renseignez-vous auprés des autorités locales pour savoir ou sont recyclées ou jetées les
huiles usées.

*<7] COUPE-CIRCUIT THERMIQUE

52 Le coupe-circuit a pour objectif d'éviter la surchauffe de la résistance.

53 Si votre friteuse ne fonctionne plus :

54 Eteignez-la, débranchez-la et laissez-la refroidir.

55 Vérifiez le niveau d'huile.

56Si le niveau est en-dessous du repére MIN, réinitialisez le coupe-circuit.

3% Si le niveau d'huile n'est pas trop bas et que le coupe-circuit a été activé sans raison
apparente, contactez le service aprés-vente.

57 Utilisez I'outil de réinitialisation pour appuyer sur le bouton de réinitialisation et réinitialiser la
découpe.
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58 L'excédent de chaleur doit avoir détérioré I'huile. Il faut nettoyer le bac a huile et remplacer
I'huile par de I'huile fraiche.

& SOINS ET ENTRETIEN
59 Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.

nettoyage normal

60Essuyer les surfaces extérieures a I'aide d'un chiffon humide.

61 Reposez le couvercle sur le bac a huile pour éviter que de la poussiere notamment ne tombe
dans I'huile.

nettoyage complet (de temps a autre)

62 Couvrez la surface de travail avec au moins 3 couches de papier de cuisine.

63 Vous aurez besoin d'un bidon de 5 litres et d'un entonnoir a large goulot.

64 Si vous souhaitez filtrer I'huile, utilisez un tamis tapissé de papier mousseline ou de papier
filtre.

65 Enlevez le couvercle et le panier.

66 Soulevez I'unité de commande/résistance.

67 Versez I'huile dans I'entonnoir.

68 Nettoyez I'unité de commande / résistance a I'aide d'un chiffon humide.

69 Lavez le corps principal, le couvercle, le panier et le bac dans de I'eau chaude savonneuse et
essuyez-les bien.

70 Vous pouvez laver ces piéces dans un lave-vaisselle.

71 Toutefois, les conditions de lavage du lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
l'appareil.

72 Cela affecte I'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.

73 Si des résidus s'accumulent sur l'appareil, nettoyez-le avec du détergent et lavez-le plus
souvent.

74 Eliminez toute trace de détergent et laissez sécher avant de remonter l'appareil.

montage de lI'appareil

75 Mettez le bac a huile dans le corps principal de l'appareil.

76 Faites glisser les rainures sur |'unité de commande avec les guides situés a l'arriere du corps
principal et faites coulisser l'unité de commande en position.

77 Insérez le panier dans le bac a huile.

78 Tirez |égérement sur la poignée du panier pour la passer au-dessus du taquet et la replier
dans le panier.

79 Replacez le couvercle.

perte de couleur

80Au fil du temps, le panier, la résistance, les thermostats et les cables de commande perdront
de leur couleur. Cela est inévitable, sans danger et n'affectera pas le fonctionnement de
l'appareil.

%> PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d’éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances

dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils K

présentant ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais
doivent faire I'objet d'une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:
1 Dit apparaat mag uitsluitend worden gebruikt door of onder toezicht van een volwassene.
Het apparaat dient steeds buiten het bereik van kinderen gebruikt en opgeborgen worden.

2 Plaats het verwarming/controle apparaat niet in vloeistof, gebruik het niet in de
badkamer, in de buurt van water, of buitenhuis.
N
3 Het verwarming/controle apparaat wordt aangebracht met een veiligheidschakelaar
om te vermijden dat het element inschakelt als het apparaat niet correct gemonteerd is.
4 Niets doorheen de opening boven of in de buurt van het apparaat dragen of houden - als
iets in het apparaat valt, zal dit hete oliespatten veroorzaken.
5 Laat het apparaat niet onbeheerd achter, terwijl de stekker in het stopcontact zit.
6 Beweeg het apparaat niet wanneer het bevat hete olie.
7 Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder gordijnen of andere brandbare stoffen en
houd het apparaat tijdens het gebruik in de gaten.
8 Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
9 Ontrol het snoer volledig voor gebruik.
10 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
11 Draag het apparaat uitsluitend bij de handvaten
12 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
13 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
14 Dit apparaat mag niet bediend worden met een externe tijdschakelaar of een
afstandsbedieningssysteem.
15 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
16 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander
deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
& VOORBEREIDING

1 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

2 Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het toestel.

3 Plaats het apparaat zodat het handvat van het mandje niet over de rand van de
werkoppervlakte uitsteekt, waar het een ongeluk kan veroorzaken als iemand er voorbij
loopt.

4 Gebruik het dekselhandvat om het deksel te verwijderen.

5 Ontvouw het handvat van het mandje en duw het omhoog over de klink boven het scharnier.

6 Plaats keukenpapier in een vergiet om de etenswaren te laten afdruppen na de bereiding.

& VULLEN

7 Vul de kom met olie van goede kwaliteit tussen de MIN (2,7 liter) en MAX (3,2 liter) markering
aan de zijkanten van de kom.
8 Gebruik geen vaste olie, vet, boter of margarine.
9 Meng geen olién van verschillende types want deze hebben verschillende
temperatuureigenschappen.
10 Plaats het deksel terug.

DE OLIE OPWARMEN

11 Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur (130-190°C).
12 Steek de stekker in het stopcontact.
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afbeeldingen 7 thermostaatlampje 13 kom

1 dekselhandvat 8 temperatuurregelaar 14 hoofdeenheid
2 deksel <7 reset knop 15 draaghandvat
3 handvat 9 reset-gereedschap 16 geleiders

4 mand 10 groeven 17 hier knijpen

5 rusthaak van de mand 11 verwarming/controle element 18 klemmen

6 ‘power’ lampje 12 element 19 stangen

13 Het “power” lampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het elektriciteitsnet.

14 Het thermostaatlampje zal oplichten, en vervolgens aan- en uitgaan terwijl de thermostaat
de temperatuur in stand houdt.
15 Wacht tot het lampje uitgaat, voordat u gaat grillen.

& VOORBEREIDING

16 Snijd etenswaren in gelijke stukjes.

17 Paneer natte etenswaren (bijv. vis, ananas) met bloem, broodkruimels, beslag, etc.

18 Gebruik het apparaat nooit om etenswaren te ontdooien. Alle etenswaren, behalve vooraf-
bereide, snel-diepgevroren etenswaren moeten volledig ontdooid zijn voor u ze in het
apparaat plaatst.

19 Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het
etiket.

20 Als u rauwe groenten (bijv. chips of sneetjes aardappel) bereidt, moet u de stukjes afdrogen
met keukenpapier of een handdoek.

& DE MAND VULLEN

21 Plaats de bereide voedingsstukken in de mand.

22 Probeer niet meer dan twee lagen etenswaren in het mandje te plaatsen. Als u meer wilt
bereiden, moet u het in reeksen doen.

23 Houd het handvat van het mandje vast met de ovenwant en laat het mandje langzaam in de
olie zakken.

24 De olie zal beginnen schuimen wanneer ze in contact komt met het water in de etenswaren.
Zolang het schuim niet overloopt, vormt dit geen probleem.

25 Als het gevaar bestaat dat het schuim over de kom zou lopen, moet u het mandje
verwijderen en het op keukenpapier plaatsen. Zie daarna de "problemen" sectie.

& DE ETENSWAREN BEREIDEN

26 Wacht tot de etenswaren gaar zijn.

& VERWIDER HET ETEN

27 Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.

28Til de mand aan het handvat omhoog met gebruik van een ovenhandschoen, haak de
rusthaak van de mand over de rand van de schaal en laat de mand uitlekken.

29 Plaats het eten in het vergiet, om het verder uit te laten lekken voor het eten te serveren.

30Plaats de lege mand terug op de rand van de kom.

& KLAAR?

31 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

& NOG MEER?

32 Als u nog meer etenswaren wilt bereiden, moet u het olieniveau controleren en, indien
noodzakelijk, bijvullen.
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& KOOKGIDS

33 Door eten aan de olie toe te voegen gaat de temperatuur van de olie omlaag.

34Indien u een klein beetje eten toevoegt, zal de temperatuur snel herstellen en het eten op
een juiste wijze worden gekookt.

35 Als u etenswaren in het apparaat plaatst, moet u bellen zien vormen.

36 Dit is stoom die gevormd was als het vocht in de etenswaren opwarmt.

37 De stoom die uit de etenswaren ontsnapt, vermijdt dat olie in de etenswaren dringt.

38De etenswaren worden gelijkmatig bereid - stevig en krokant.

39Indien u te veel eten toevoegt, zal de temperatuur niet herstellen en uw eten olie absorberen.

& LAGEN

40Bedek alle etenswaren met een laagje, behalve die met een hoog zetmeelgehalte, zoals
aardappelen of donuts. Het laagje beschermt de etenswaren, vermijdt dat sappen in de olie
lekken, en geeft een krokant lekker resultaat. Deze lagen plakken normaal gezien niet aan
bevroren etenswaren.

gekruide bloem

41 Dikkere lagen plakken niet goed aan natte/vochtige etenswaren. Bedek deze dus eerst met
een laagje gekruide boem. Gebruik op zich om kleine, volledige, vette vis te paneren zoals
zeebliek.

eieren en broodkruimels
42 Populair op vis, kip en Schotse eieren, dit biedt een aantrekkelijke, krokante korst. Ideaal voor
etenswaren die koud opgediend worden, want het blijft urenlang krokant.
® Paneer in gekruide bloem om de etenswaren te drogen. Dompel onder in geklopte eieren,
daarna broodkruimels, herhaal tot volledig gepaneerd, druk goed in en schud overtollig
paneermiddel af.
® Verse broodkruimels geven een ruw uiterlijk. Maak droge of geraspte broodkruimels door
broodresten goudbruin te bakken, druk daarna samen tot een fijne kruimel.

g=gram 5, — =theelepel (5ml) @O = ei, medium (53-63g)
ml = milliliter 15— =soeplepel/eetlepel (15ml) = ei, groot (63-73g)
[~ =snufje

basisbeslag
100g zelfrijzend bakmeel 1 /= zout water

Zeef de bloem in een kom. Voeg het zout toe. Net voor u het nodig hebt, voegt u voldoende
water toe voor een zacht beslag.

basis frituurbeslag

100g zelfrijzend bakmeel 1 5 — plantaardige olie 1 (¢~ zout

water
Zeef de bloem in een kom. Voeg het zout toe. Voeg de olie toe. Net voor u het nodig hebt, voegt
u voldoende water toe voor een zacht beslag.
chic frituurbeslag

100g gewone bloem 1 J5— plantaardige olie 1 (¢~ zout

1 150ml vloeistof
De vloeistof kan water, melk, bier, sprankelend water etc. zijn.
Scheid het ei. Zeef de bloem in een kom. Voeg het zout toe. Voeg het eigeel toe en daarna de
vloeistof. Voeg de olie toe. Net voor u het nodig hebt, klopt u het eiwit en mengt u het in het
beslag.
krokant Chinees beslag

15— plantaardige olie 2 .5 — bakpoeder 75g maismeel

1 1 f¢~ zout water
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Meng het ei, maismeel, zout en de olie met voldoende koud water om een romige basis te
maken waar u ei en broodkruimels of beslag aan toevoegt.

kooktijden & voedselveiligheid
Gebruik deze tijden uitsluitend als aanwijzing.
Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat
eruit loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is. Frietjes en andere
groenten moeten krokant zijn.
frietjes
Gebruik een aardappel zoals King Edward, Cara, Maris Piper, Romano of Desirée.
® Schil, snijd, spoel, laat afdruppen en droog grondig. Plaats nooit meer dan twee lagen frietjes
gelijktijdig in het mandje. Voor het optimale resultaat frituurt u in twee fases:
fase 1 - frituur gedurende 5-10 minuten (afhankelijk van de hoeveelheid) bij 170°C. Als de
frietjes een lichtgoude kleur bereiken, en de buitenzijde vast is, tilt u het mandje uit de olie
en laat u de frietjes afdruppen en koelen.
fase 2 — frituur 2-4 minuten aan 190°C. Als ze goudbruin en krokant zijn, verwijdert u ze uit de
olie en laat u ze afdruppen in een vergiet met keukenpapier.

bevroren frietjes
Deze vereisen normaal gezien geen twee fases. Volg de instructies op de verpakking.

andere groenten
Vele groenten kunnen gefrituurd worden - ajuinringen, paddestoelen, bloemkool. Ze kunnen
vers of bevroren bereid worden en moeten gepaneerd worden.

bevroren etenswaren
® Bevroren etenswaren koelen olie snel af. Bereid dus slechts een laag per keer.
® Schud overtollig ijs of water af voor u de etenswaren in de olie plaatst.
® Houd de stukjes gescheiden van elkaar, zoniet zullen ze aan elkaar plakken.
® Gebruik de hoogste temperatuurinstelling en laat het mandje langzaam in de olie zakken om
schuimvorming te verminderen.
@ Bij het koken van voorverpakte voedingsmiddelen, volg de richtlijnen op de verpakking of
het label.
vis - vers temperatuur (°C) tijd (minuten)
Vis bevat veel water. Droog af met keukendoek, en paneer voor de bereiding. Gebruik hele
vissen, of snijd in filets, koteletten, of visreepjes.

filets, visreepjes, scampi 190 3-4
viskroketjes 190 3-4

zeebliek 190 1-

vis - bevroren temperatuur (°C) tijd (minuten)
Vooraf-gepaneerde vis moet niet ontdooid worden. Volg de instructies op de verpakking.
schol 190 5-6

filets 170 10-15
visreepjes 190 3

scampi 170 3-5
viskroketjes - klein 170 3

viskroketjes — middel/groot 170 4-5

zeebliek 190 2-3

vlees temperatuur (°C) tijd (minuten)
Uitsluitend vers of ontdooid vlees frituren. Paneer in ei en broodkruimels of beslag.

Reepjes vlees 190 3
karbonades, koteletten — klein/groot 170 10/15

Schotse eieren 170 10
frikandellen, gehaktballen 190 6

Wiener schnitzel (afhankelijk van de dikte) 170 3-8
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gevogelte temperatuur (°C)  tijd (minuten)
Uitsluitend vers of ontdooid gevogelte frituren. Paneer in ei en broodkruimels of beslag.
Verwijder eerst de huid voor betere resultaten. Laat voldoende tijd zodat het gevogelte tot het
midden kan frituren. Een krokante gouden buitenzijde is niet noodzakelijk een garantie.
Controleer dus voor u opdient.

reepjes kip 170 4
kippenboutjes 170 14-15
Kroketjes 190 2-3
Gepaneerde kip — klein 170 15-20
Gepaneerde kip — groot 170 20-30

brood, cakes, beignets temperatuur (°C) tijd (minuten)
ring donuts 190 2

Ananas, banaan of appelbeignets 190 2-3

croutons (broodkorstjes) 190 1

& PROBLEMEN

43 Als de olie schuimt en dreigt te overstromen, zijn er te veel etenswaren in de mand (verwijder
een deel), de etenswaren zijn te nat (droog af en probeer opnieuw), of de olie is oud en
vervuild (vervang de olie).

44ledere maal dat de olie opgewarmd wordt, gaat de kwaliteit van de olie erop achteruit.

45 Telkens u etenswaren in de olie laat zakken, veroorzaken vocht, deeltjes etenswaren en vet,
bloem en kruiden van paneerlagen, water van bevroren etenswaren, een bijkomende
vermindering van de oliekwaliteit.

46 Deeltjes worden zwart, branden en plakken aan de volgende etenswaren, en dit verandert
het uitzicht en de smaak. De olie filteren kan hier een beetje soelaas brengen.

47 Zelfs gefilterde olie zal haar hoogtepunt bereikt hebben na 10 tot 12 maal gebruik.

48 Vooraf-bereide en ovenfrietjes hebben een olielaag van de eerdere bereiding. Dit kan de olie
in uw frituurketel verdikken of ontkleuren.

49 Als u regelmatig gepaneerde etenswaren bereidt, kan het interessant zijn twee porties olie te
gebruiken, één voor gepaneerde etenswaren en een voor "olievriendelijke" etenswaren.

50 Als ruwe richtlijn, als u een duidelijke verbetering merkt in de smaak nadat u de olie hebt
vervangen, had u dit eerder moeten doen.

51 Uw lokale overheid heeft een depot waar u terecht kunt met oude olie voor recyclage of
milieuvriendelijke afvalverwerking.

<] THERMOSTATISCHE BEVEILIGING

52 De beveiliging dient om het element te beschermen tegen oververhitting.

53 Als uw frituurketel ophoudst te functioneren:

54 Schakel uit, verwijder de stekker, en laat afkoelen.

55 Controleer het olieniveau.

56 Als het olieniveau onder de MIN markering zakt, reset u de uitsnijding.

3¢ Als het olieniveau niet te laag is, en de uitsnijding omwille van een andere reden gewerkt
heeft, neemt u contact op met de Klantendienst.

57 Gebruik het reset-gereedschap voor het indrukken van de reset-knop en het opnieuw
instellen van de uitschakelaar.

58 De overtollige warmte zal de olie bedorven hebben, daarom moet u de kom schoonmaken
en met verse olie bijvullen.

& ZORG EN ONDERHOUD

59 Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het
schoonmaakt en opbergt.
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normaal schoonmaken
60Neem de buitenkant van her apparaat af met een vochtige doek.
61 Plaats het deksel bovenop de kom om stof, etc. uit de kom te houden.

volledige schoonmaakbeurt (na een aantal malen gebruik)

62 Bedek het werkoppervlak met tenminste 3 lagen keukenpapier.

63 U hebt tenminste een 5 liter-container nodig en een trechter met brede hals.

64Indien u de olie wilt filteren, gebruik een zeef gevoerd met mousseline of filtreerpapier.

65 Verwijder het deksel en de mand.

66Til de hitte-/bedieningseenheid op.

67 Giet de olie in de trechter.

68 Maak het verwarmings/controle-element schoon met een schone vochtige doek.

69 Was het hoofddeel van het apparaat, het deksel, de mand en de kom in een warm zeepsopje
en droog grondig af.

70 U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

71 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvloeden.

72 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.

73 Indien er restjes achterblijven, maakt u het schoon met schoonmaakmiddel en dient u het
apparaat vaker te reinigen.

74 Verwijder al het schoonmaakmiddel en maak het apparaat droog voordat u het terug in
elkaar zet.

in elkaar zetten

75 Plaats de kom in de frituurketel.

76 Plaats de groeven op het controle element in de geleiders aan de achterkant van de
hoofdeenheid en schuif het controle element op zijn plaats.

77 Plaats de mand in de kom.

78 Verwijder de draden van het handvat van het mandje om plaats te maken voor de klink en
draai het handvat in de mand.

79 Plaats het deksel terug.

ontkleuren

80Na verloop van tijd zullen het mandje, het element, de thermostaten en bedieningsdraden
ontkleuren. Dit is onvermijdbaar, onschadelijk en zal geen invloed hebben op de werking van
het apparaat.

&5 MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden E
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden

teruggewonnen, opnieuw gebruikt of gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:
1 Questo apparecchio deve essere usato solo da un adulto responsabile o sotto il suo controllo.
Utilizzare e riporre I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.
2 Non immergere l'unita di riscaldamento/controllo in liquidi, non usare in bagno, @
vicino all'acqua o all'aperto.
3 L'unita di riscaldamento/controllo & dotata di un interruttore di sicurezza per impedire il
funzionamento dell'elemento senza l'unita di controllo/riscaldamento correttamente installata.
4 Non trasportare o passare alcun oggetto nello spazio sopra o vicino all'apparecchio - la
caduta di un oggetto nell'apparecchio provochera schizzi di olio caldo.
5 Non lasciare l'apparecchio incustodito con la spina inserita.
6 Non muovere I'apparecchio quando contiene olio caldo.
7 Non utilizzare I'apparecchio vicino o sotto tendaggi o in prossimita di materiali combustibili.
Controllare sempre I'apparecchio durante il suo utilizzo.
8 Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
9 Srotolare completamente il cavo di alimentazione prima dell'uso.
10 Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando I'apparecchio.
11 Spostare l'apparecchio usando solo le impugnature per il trasporto
12 Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
13 Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.
14 Questo apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da un sistema
telecomandato.
15 Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
16 Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore autorizzato o da
personale similmente qualificato, per evitare pericoli.

solo per uso domestico

& PREPARAZIONE

1 Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

2 Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.

3 Posizionare I'apparecchio in modo che I'impugnatura del cestello non si estenda oltre o sopra
il bordo della superficie di lavoro, creando un eventuale intralcio al passaggio.

4 Utilizzare I'impugnatura del coperchio per togliere il coperchio.

5 Distendere l'impugnatura e spingere i montanti sulla cerniera sopra il perno.

6 Rivestire un colabrodo con carta da cucina per asciugare I'alimento dopo la cottura.

& RIEMPIMENTO

7 Riempire la vasca di olio per cottura di buona qualita tra i livelli MIN (2,7 litri) e MAX (3,2 litri)
sul lato della vasca.
8 Non usare olio da cucina solidificato, grasso, burro o margarina.
9 Non mescolare tipi di olio diversi, in quanto hanno caratteristiche termiche differenti.
10 Riposizionare il coperchio.

RISCALDAMENTO DELL'OLIO

11 Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta (130-190°C).

12 Inserire la spina nella presa di corrente.

13 La spia di "acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera collegato
all'alimentazione elettrica.
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immagini 8 controllo della temperatura 13 vasca n
1 impugnatura del coperchio <] pulsante di reset 14 corpo g
2 coperchio 9 strumento per il 15 impugnatura per il trasporto |
3 impugnatura resettaggio 16 guide N
4 cestello 10 scanalature 17 premere qui @)
5 supporto cestello 11 unita di riscaldamento/ 18 morsetti 2
6 spia di “acceso” controllo 19 montanti o)
7 spia del termostato 12 elemento D
14 La spia del termostato si accendera, poi indichera on e off mentre il termostato manterra la :
temperatura. C\
15 Attendere fino a quando la spia si spegne prima di iniziare la cottura. wn
o

& PREPARAZIONE

16 Cuocere l'alimento in pezzi della stessa grandezza.

17 Impanare gli alimenti umidi (per es. pesce, ananas) con farina, pane grattato, pastella ecc. .

18 Non usare I'apparecchio per sgelare il cibo. Tutti gli alimenti diversi da prodotti precottie a
surgelamento rapido devono essere sgelati completamente prima di essere messi
nell'apparecchio.

19 Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull’etichetta.

20 Quando si cuociono verdure crude (per es. patate a bastoncino o a fette), asciugare i pezzi
con della carta da cucina o uno strofinaccio.

& CARICAMENTO DEL CESTELLO

21 Mettere i pezzi di cibo preparati nel cestello.

22 Non disporre piu di due strati di alimento nel cestello. Se si deve cuocere una quantita
maggiore, procedere per gruppi.

23 Usando il guanto da forno, tenere il cestello per I'impugnatura e immergere lentamente e
delicatamente il cestello nell'olio.

24 L'olio schiumera a contatto con I'acqua dell'alimento. Finché la schiuma non minaccia di
debordare dalla vasca, non sussiste alcun pericolo.

25 Se la schiuma minaccia di debordare dalla vasca, togliere il cestello, appoggiarlo sulla carta da
cucina e riferirsi alla sezione "problemi".

& COTTURA DELLALIMENTO

26 Attendere fino alla completa cottura del cibo.

& PER RIMUOVERE IL CIBO

27 Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po’ la cottura.

28 Usando il guanto da forno, sollevare il supporto del cestello dall'impugnatura, poggiarlo sul
bordo della vasca e lasciarlo scolare.

29 Svuotare il cibo in un colino per scolarlo ulteriormente prima di servire.

30Riposizionare il cestello vuoto sul bordo della vasca.

& FINITO?
31 Staccare la spina dalla presa di corrente.

& ANCORA?

32 Se si desidera cuocere un altro gruppo di alimenti, controllare il livello dell'olio e riempire
nuovamente se necessario.
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& GUIDA ALLA COTTURA

33 Aggiungendo il cibo nell'olio si riduce la temperatura dell'olio.

34Se si aggiunge un po' di cibo, la temperatura si alzera velocemente e il cibo cuocera in modo
appropriato.

35Quando si dispone I'alimento nell'apparecchio, si dovrebbe osservare il formarsi di bolle.

36 Questo e il vapore, che si crea quando lI'umidita all'interno dell'alimento si riscalda.

37l vapore che fuoriesce dall'alimento impedisce che esso si impregni di olio.

38Gli alimenti cuociono uniformemente - asciutti e croccanti.

39Se si aggiunge troppo cibo, la temperatura non si alzera subito e il cibo assorbira olio.

& IMPANATURE

40 Impanare tutti gli alimenti, eccetto quelli ad alto contenuto di amido come patate e frittelle.
L'impanatura protegge I'alimento, impedendo che i succhi colino nell'olio, e da un risultato
gustoso e croccante. In genere, le impanature non sono adatte agli alimenti surgelati.

farina aromatizzata
41 Le impanature pili spesse tendono a staccarsi dagli alimenti bagnati/umidi; impanarli prima
con farina aromatizzata. Usare da sola per impanare piccoli pesci oleosi interi come i bianchetti.

uova e pane grattato
42 Apprezzata per pesce, pollo e uova fritte alla scozzese, dona un aspetto delizioso, fresco e
croccante. Ideale per alimenti da servire freddi, perché resta fragrante per ore.
® Impanare l'alimento nella farina aromatizzata per asciugarlo. Immergere nell'uovo sbattuto,
passare nel pane grattato e ripetere fino a completa impanatura. Pressare e rimuovere
I'eccesso.
e || pane fresco grattato dona un aspetto granuloso. Asciugare la mollica o la crosta cuocendo
al forno i pezzi di pane fino alla doratura, quindi spezzare o grattugiare finemente.

g =grammi 5, — = cucchiaino di passata (5ml) = uovo, medio (53-63 g)
ml = millilitri 45— = cucchiaio (15ml) = uovo, grande (63-73 g)
[~ = pizzico

pastella base
1009 farina fermentante 1 /= sale acqua

Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere il sale. Appena prima dell’'uso, aggiungere
mescolando sufficiente acqua per formare una pastella omogenea.

pastella base per frittella

1009 farina fermentante 1 5 — olio vegetale 1 (¢~ sale

acqua
Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere il sale. Versare |'olio. Appena prima dell’uso,
aggiungere mescolando sufficiente acqua per formare una pastella omogenea.

pastella chic per frittella

100g farina bianca 1 J5— olio vegetale 1 (¢~ sale

1 150ml liquido
Il liquido potra essere acqua, latte, birra, acqua gasata, etc.
Separate il tuorlo dall'albume. Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere il sale. Aggiungere
il tuorlo d’'uovo mescolando, poi il liquido. Versare I'olio. Appena prima dell’'uso, montare
I'albume a neve e incorporare alla pastella.
pastella cinese croccante

1 5 — olio vegetale 2 5, — bicarbonato di sodio 759 farina di mais

1 1 f¢~ sale acqua
Mescolare I'uovo, la farina di mais, il sale e I'olio con sufficiente acqua fredda per formare una
base cremosa a cui aggiungere l'uovo e il pane grattato o la pastella.
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tempi di cottura e sicurezza dei cibi

Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida

Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi
che fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando & completamente opaco
all'interno. Le patatine fritte e altri vegetali devono essere croccanti.

patate a bastoncino (pommes frites)
Usare patate della varieta Re Edoardo, Violetta, Pifferaio Maris, Ceasar o Desirée.
® Pelare, tagliare, sciacquare, sgocciolare e asciugare accuratamente. Non disporre nel cestello
piu di due strati di patate a bastoncino alla volta. Per ottimi risultati, cuocere in due fasi:
fase 1 —friggere per 5-10 minuti (@ seconda della quantita) a 170°C. Quando le patatine sono
dorate, e la parte esterna ¢ asciutta, sollevare il cestello e lasciare sgocciolare e raffreddare
I'alimento.
fase 2 — friggere per 2-4 minuti a 190°C. Quando le patatine sono di colore bruno-dorato e
croccanti, togliere dall'olio e asciugare in un colabrodo rivestito di carta da cucina.

patate a bastoncino surgelate (pommes frites)
In genere non richiedono due fasi di cottura. Seguire le istruzioni sulla confezione.

altre verdure
Molte verdure sono adatte alla frittura a immersione — anelli di cipolla, funghi, fiori di cavolfiore.
Possono essere cotte sia fresche che surgelate, preferibilmente impanate.

alimento surgelato
e |'alimento surgelato raffredda I'olio velocemente, quindi friggere un solo strato alla volta.
® Rimuovere il ghiaccio o I'acqua in eccesso prima di immergere I'alimento nell'olio.
® Tenere i pezzi separati perché non restino attaccati.
® Impostare la temperatura piu alta e abbassare lentamente il cestello nell'olio per ridurre la
schiuma.
e Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull’etichetta.

pesce - fresco temperatura (°C) tempo (minuti)
Il pesce ha un elevato contenuto di acqua. Asciugare con uno strofinaccio da cucina e impanare
prima di cuocere. Usare intero o tagliare a filetti, cotolette o a fette.

filetti, ghiozzi, scampi 190 3-4
torte di pesce 190 3-4
bianchetti 190 1-2

pesce - surgelato

temperatura (°C)

tempo (minuti)

Il pesce preimpanato puo essere cotto surgelato. Seguire le istruzioni sulla confezione.

platessa 190 5-6

filetti 170 10-15

ghiozzi 190 3

scampi 170 3-5

torte di pesce - piccola 170 3

torte di pesce - medio/grande 170 4-5

bianchetto 190 2-3

carne temperatura (°C) tempo (minuti)

Solo la carne fresca o sgelata é adatta alla frittura a immersione. Impanare con uovo e pane

grattato o pastella.

fette 190 3
braciole/costolette — piccolo/grande 170 10/15
uova fritte alla scozzese 170 10
crocchette, polpette 190 6
Cotoletta alla milanese (a seconda dello spessore) 170 3-8
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carne bianca temperatura (°C) tempo (minuti)
Solo la carne bianca fresca o surgelata & adatta alla frittura aimmersione. Impanare con uovo e
pane grattato o pastella. Togliere prima la pelle per ottenere risultati migliori. Attendere che la
carne cuocia al centro. Un aspetto fragrante e dorato non indica necessariamente la perfetta
cottura, quindi verificare prima di servire.

fette 170 4

cosciotti 170 14-15
crocchette 190 2-3

pollo impanato —piccolo 170 15-20

pollo impanato - grande 170 20-30

pane, torte, frittelle temperatura (°C) tempo (minuti)
ciambelle 190 2

frittelle di ananas, banana o mela 190 2-3

crostini (pane a dadini) 190 1

& PROBLEMI

43 Se I'olio schiuma e minaccia di debordare, la quantita di alimento nel cestello e eccessiva
(toglierne una parte), l'alimento & troppo umido (asciugare leggermente e riprovare), oppure
I'olio & vecchio o alterato (sostituirlo).

44 0gni volta che lo si riscalda, I'olio si deteriora.

45 Ogni volta che vi si depone un alimento, le particelle alimentari e il grasso, la farina e le spezie
delle impanature e l'acqua degli alimenti surgelati determinano un ulteriore deterioramento.

46 Le particelle anneriscono, bruciano e si attaccano al gruppo di alimenti successivo
modificandone l'aspetto e il sapore. Il filtraggio puo risolvere parzialmente il problema.

47 Anche l'olio filtrato si deteriora dopo 10-12 usi.

48 Le patate a bastoncino precotte e da forno sono rivestite di olio per il processo di precottura.
Questo addensera o scolorera l'olio nella friggitrice.

49 Se si cuociono regolarmente degli alimenti impanati, & consigliabile conservare due lotti di
olio, uno per gli alimenti impanati e l'altro per gli alimenti adatti alla frittura in olio.

501In linea generale, se si osserva un deciso miglioramento del sapore dopo la sostituzione
dell'olio, cio significa che bisognava cambiarlo prima.

51 L'Ente Locale deputato dispone di un deposito dove I'olio puo essere ritirato per il riciclaggio
o lo smaltimento ecologico.

<7 INTERRUTTORE TERMICO

52 Linterruttore protegge I'elemento dal surriscaldamento.

53 Se la friggitrice smette di funzionare:

54 Spegnere, disconnettere dalla presa elettrica e attendere il raffreddamento.

55 Controllare il livello dell'olio.

56Se il livello dell'olio € inferiore all'indicatore MIN, resettare I'interruttore.

3¢ Se il livello dell'olio non & troppo basso, e l'interruttore é scattato per qualche altra ragione,
chiamare il Servizio Clienti.

57 Utilizzare lo strumento per il resetaggio per premere il pulsante e resettare.

581l calore in eccesso potrebbe aver rovinato I'olio, quindi pulire la vasca e riempire con olio
nuovo.

& CURA E MANUTENZIONE

59 Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che I'apparecchio si raffreddi prima di
pulirlo o di metterlo via.

pulizia normale

60Passare un panno inumidito sulle superfici esterne dell'apparecchio per pulirlo.

61 Posizionare il coperchio sulla vasca per evitare che polvere ecc. venga a contatto con l'olio.
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pulizia completa (dopo ogni uso)

62 Coprire la superficie di lavoro con almeno 3 strati di carta da cucina.

63 Servira un contenitore da 5 litri e un imbuto con collo ampio.

64 Se si vuole filtrare I'olio, usare un setaccio foderato con tessuto o carta filtrante.

65 Togliere il coperchio e il cestello.

66 Sollevare l'unita di riscaldamento/controllo.

67 Versare I'olio nell'imbuto.

68Pulire l'unita di riscaldamento/controllo con un panno umido pulito.

69 Lavareil corpo, il coperchio, il cestello e la vasca in acqua calda saponata e asciugare
accuratamente.

70 Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

71 Se si usa la lavastoviglie, I'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.

72 Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita
dell'apparecchio.

73 Se si accumulano dei residui sull'elemento, usare del detersivo e pulirlo pit spesso.

74 Rimuovere qualsiasi rimasuglio di detersivo e asciugare prima di rimontare nuovamente.

riassemblaggio

75 Posizionare la vasca nel corpo della friggitrice.

76 Agganciare le scanalature sull'unita di controllo alle guide sulla parte posteriore del corpo e
fare scorrere |'unita di controllo al suo posto.

77 Posizionare il cestello nella vasca.

78 Separare leggermente i fili dell'impugnatura del cestello per fare passare la cerniera e
ripiegare l'impugnatura nel cestello.

79 Riposizionare il coperchio.

decolorazione
80Con l'uso, il cestello, I'elemento, i termostati e le spie di controllo si scolorano. Questo
inevitabile, non é pericoloso e non altera il funzionamento dell'apparecchio.

&5 PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti elettriche
ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere E

smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:
1 Este aparato deberd ser usado por, o bajo la supervisién de un adulto responsable. Use y
guarde el aparato fuera del alcance de los nifios.
2 No ponga la unidad de calentado/control en liquidos, no lo use en una bafio, cerca
del agua o en el exterior. @
3 La unidad de calentado/control esta colocada con un interruptor de seguridad para
prevenir que la resistencia funcione si la unidad de calentamiento/control no esta
correctamente situada.
4 No sostenga o pase nada por el espacio encima o cercano al aparato- si algo gotea en el
aparato, salpicara aceite caliente.
5 No deje el aparato desatendido mientras estd enchufado.
6 No mueva la unidad cuando contenga aceite caliente.
7 No use el aparato cercano a, o debajo de, las cortinas u otros materiales combustibles, y
vigilelo cuando esté en uso.
8 No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
9 Desenrolle el cable completamente antes de usarlo.
10 Cuando no lo use, desenchufe el aparato.
11 Transporte el aparato sélo por las asas de transporte. Esta disefiado para ser desmontado
facilmente.
12 No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
13 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
14 Este aparato no debe usarse con un temporizador externo o un sistema de control remoto.
15 No use el aparato si estd daflado o si no funciona bien.
16 Si el cable esta dafado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o
alguien con cualificacion similar para evitar peligro.

solo para uso doméstico

& PREPARACION

1 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

2 Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.

3 Ponga el aparato de manera que el asa de la cesta no se extienda o sobresalga del borde de
la superficie de trabajo, donde es susceptible de ser tocada accidentalmente cuando pase.

4 Retire la tapa tirando del asa de la tapa.

5 Despliegue el asa de la cesta y empuje los postes hacia el cierre encima del eje.

6 Ponga un colador con papel de cocina, para escurrir la comida después de cocinarla.

& LLENADO

7 Rellene la cubeta con aceite de cocina de buena calidad hasta que el nivel se situe entre las
marcas MIN (2,7 litros) y MAX (3,2 litros) que aparecen a los lados de la cubeta.
8 No use aceite de cocinar sélido, grasa, mantequilla o margarina
9 No mezcle aceites de diferentes tipos ya que tendran distintas caracteristicas de temperatura.
10 Vuelva a colocar la tapa.

CALENTAREL ACEITE

11 Fije el control de temperatura a la temperatura deseada (130-190°).
12 Enchufe el aparato a la corriente.
13 La luz de encendido brillard mientras el aparato esté conectado a la red eléctrica.
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ilustraciones 7 luz del termostato 13 cubeta 3
1 asa de latapa 8 control de temperatura 14 cuerpo 'Lq_
2 tapa *<7 botoén de reajuste 15 asa de transporte -
3asa 9 llave de reajuste 16 guias c
4 cesta 10 ranuras 17 apretar aqui g
5 soporte de la cesta 11 unidad de calentado/control 18 presillas 6
6 luz de encendido 12 resistencia 19 montantes S

14 La luz del termostato se iluminard y, a continuacidn, se apagard y se encendera 8

repetidamente mientras el termostato mantiene la temperatura.
15 Antes de empezar a cocinar, espere a que se apague la luz.

& PREPARACION

16 Corte la comida en trozos de distintos tamarios.

17 Cubra los alimentos mojados (por ejemplo pescado o pifa) con harina, pan rallado, pasta
para rebozar, etc.

18 No use el aparato para descongelar alimentos. Cualquier otra comida que no sea pre-
cocinada, o ultra congelada debe ser completamente descongelada antes de ponerla en el
aparato.

19 Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la
etiqueta.

20 Cuando cocine vegetales crudos (por ejemplo patatas fritas o en rodajas), seque los trozos
con papel de cocina o un trapo de cocina.

& CARGA DE LA CESTA

21 Ponga las piezas de alimentos preparados en la cesta.

22 Intente no poner mas de 2 capas de comida en la cesta. Si necesita cocinar mas, hdgalo en
tandas.

23 Usando los guantes de horno, aguante la cesta por el asa y baje la cesta despacio y con
cuidado en el aceite.

24 El aceite hard espuma a medida que entra en contacto con el agua que suelta la comida.
Mientras que la espuma no trate de derramarse fuera de la cubeta, esto no debe causar
ninguna alarma.

25 Si la espuma trata de derramarse fuera de la cubeta, retire la cesta, déjela sobre el papel de
cocina, luego vea la seccion problemas.

& COCINAR LOS ALIMENTOS

26 Espere hasta que los alimentos estén cocinados.

& RETIRAR LA COMIDA

27 Compruebe que estd bien cocinada. Si tiene alguna duda, cocinela un poco mas.

28 Con el guante de cocina puesto, levante la cesta sosteniéndola por el asa, enganche el
soporte de la cesta sobre la pestaia de la cubeta y déjela escurrir.

29 Vacie los alimentos en un colador para escurrirlos ain mas antes de servir.

30Devuelva la cesta vacia al reborde de la cubeta.

& ;HA TERMINADO?

31 Desenchufe el aparato.

@ ;MAS?

32 Si quiere cocinar otra tanda de alimentos, compruebe el nivel de aceite y llénelo si es
necesario.
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& GUIA DE COCCION

33 Al anadir los alimentos al aceite se reduce la temperatura de este.

34Si anade pocos alimentos, la temperatura se recuperard rdpidamente y los alimentos se
cocinaran de forma adecuada.

35 Cuando pone comida en el aparato, debe ver burbujas despedidas.

36 Esto es vapor, formado cuando la humedad dentro de la comida se calienta.

37 El vapor que viene de la comida previene que el aceite empape la comida.

38Los alimentos se cocinan uniformemente, sélida y crujiente.

39Si aflade demasiados alimentos, la temperatura no se recuperara y los alimentos absorberan
el aceite.

& CAPAS

40 Cubra todos los alimentos, excepto aquellos altos en almidén, como patatas o rosquillas. La
capa protege la comida, ayuda a prevenir que caigan jugos en el aceite, y da un resultado
mas crujiente. Generalmente, las capas no se adhieren a los alimentos congelados

harina sazonada
41 Las capas gruesas no se adhieren bien a alimentos hUmedos/mojados, asi pues, ctbralos
primero en harina sazonada. Usela para cubrir pescado pequefio oleoso como pescaditos.

huevo y pan rallado
42 Popular en pescado, pollo y huevos, da un atractivo y crujiente exterior. Ideal para alimentos
que se van a servir frios ya que se mantiene crujiente durante horas.
® Cubralo en harina sazonada para secar la comida. Mdjelo en un huevo batido, luego en pan
rallado y repitalo hasta que esté completamente cubierto, luego sactidalo para que caiga el
exceso.
® E| pan rallado fresco da una apariencia dspera. Haga pan rallado seco cociendo trozos de pan
hasta que se doren y triturandolos hasta obtener una migas finas.

g =gramos 5, — =cucharada pequena (5ml) = huevo, mediano (53-63 g)
ml = mililitros 45— = cucharada (15ml) = huevo, grande (63-73 g)
[~ = pizca

pasta de rebozar basica
1009 harina con levadura 1 j= sal agua

Espolvoree la harina en un bol. Ahada la sal. Justo antes de que sea necesario, remueva
suficiente agua como para formar una pasta para rebozar suave.

pasta de rebozar buiiuelos basica

1009 harina con levadura 1 _5— aceite vegetal 1 f¢= sal

agua
Espolvoree la harina en un bol. Ahada la sal. Batalo en el aceite. Justo antes de que sea necesario,
remueva suficiente agua como para formar una pasta para rebozar suave.

pasta de rebozar buiuelos elaborada

1009 harina 1 J5— aceite vegetal 1 f¢= sal

1 150ml liquido
El liquido puede ser agua, leche, cerveza, agua con gas, etc.
Separe el huevo. Espolvoree la harina en un bol. Aiada la sal. Agregue la yema del huevo 'y
luego el liquido. Batalo en el aceite. Justo antes de que sea necesario, bata la clara de huevo y
devuélvalo a la pasta para rebozar.

pasta de rebozar china crujiente
1 5 — aceite vegetal 2 5 levadura en polvo 75g harina de maiz
1 1 (¢~ sal agua
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Mezcle el huevo, la harina de maiz, la sal y el aceite con suficiente agua fria para formar una
cremosa base en la que anadir tanto huevo como pan rallado o pasta de rebozar.

tiempos de coccidn y seguridad alimentaria

Use estos tiempos solamente como guia

Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los jugos.
Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca. Las patatas fritas y otras
verduras deben estar crujientes.

patatas fritas
Use una patata como King Edward, Cara, Maris Piper, Romano o Desirée.

® Pélelas, cortelas, aclarelas y séquelas a fondo. No ponga mas de dos capas de patatas en la
cesta al mismo tiempo. Para mejores resultados, cocine en 2 etapas:

Paso 1 - fria durante 5-10 minutos (dependiendo de la cantidad) a 170°. Cuando las patatas
alcancen un color dorado y el exterior esté firme, eleve la cesta fuera del aceite y deje que las
patatas se escurran y enfrien

Paso 2 - fria durante 2-4 minutos a 190°. Cuando estén mas doradas y crujientes, saquelas del
aceite y escurralas en un colador con papel de cocina.

patatas fritas congeladas
Estas normalmente no necesitan 2 etapas. Siga las instrucciones de la caja.

otros vegetales
Muchos vegetales pueden ser fritos — aros de cebolla, champifiones, cogollos de coliflor. Pueden
ser cocinados tanto como si con frescos como congelados y deben ser cocidos.

comida congelada
® La comida congelada enfria el aceite enseguida, asi pues, fria una sola capa a la vez.
® Sacudalos para eliminar el exceso de hielo o agua antes de anadirlos al aceite.
® Ponga los trozos por separado o sino se engancharan entre ellos.
® Use la posicion de temperatura mas alta y haga bajar la cesta despacio hasta el aceite para
reducir la espuma.
® Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la
etiqueta.
pescado - fresco temperatura (°C) yiempo (minutos)
El pescado tiene un alto contenido en agua. Séquelo con un pafio de cocinay ctibralo antes de
cocinarlo. Péngalos enteros, en filetes, chuletas o a lomos de pescado rebozado.

filetes, lomos de pescado rebozado, langostinos 190 3-4
pastel de pescado 190 3-4
pescaditos 190 1-2

pescado - congelado

temperatura (°C) yiempo (minutos)
El pescado pre-cocido puede ser cocinado congelado. Siga las instrucciones de la caja.

lenguado 190 5-6

filetes 170 10-15

lomos de pescado rebozado 190 3

langostinos 170 3-5

pasteles de pescado - pequenos 170 3

pasteles de pescado — medianos/grandes 170 4-5

pescaditos 190 2-3

carne temperatura (°C) yiempo (minutos)

Fria sélo carne fresca o descongelada. Cocinela con huevo y pan rallado o pasta para rebozar.

lomos de carne rebozada 190 3
chuletas - pequenas/grandes 170 10/15
huevos escoceses 170 10
albéndigas 190 6
escalope (dependiendo del grosor) 170 3-8



carne de ave temperatura (°C) yiempo (minutos)
Fria s6lo carne de ave fresca o descongelada. Cocinela con huevo y pan rallado o pasta para
rebozar. Quite primero la piel para mejores resultados. Deje un tiempo para que se cocine el
centro de la carne. Un exterior crujiente y dorado no necesariamente significa que esté cocida,
asi que, compruébelo antes de servir.

gobios 170 4

muslos 170 14-15

croquetas 190 2-3

pollo en trozos — pequenos 170 15-20

pollo en trozos — grandes 170 20-30

pan, pasteles, buiiuelos temperatura (°C) yiempo (minutos)
donuts 190 2

pifa, platano o bufuelos de manzana 190 2-3

picatostes 190 1

& PROBLEMAS

43 Si el aceite hace espuma y trata de salirse, hay demasiada comida en la cesta (saque algo), la
comida estd demasiado humeda (séquela un poco y vuélvalo a intentar), o el aceite esta
demasiado usado o contaminado (cdmbielo).

44 Cada vez que el aceite se calienta, se deteriora.

45 Cada vez que se pone comida en la freidora, la humedad, particulas de comida y grasa, harina
o especies, agua de la comida congelada, causan un deterioro.

46 Las particulas manchan, queman y se enganchan para la siguiente tanda de comida,
alterando su aspecto y su sabor. Colarlo puede aliviar esto un poco.

47 Incluso el aceite colado se pasara después de 10 a 20 veces de usarlo.

48 Las patatas pre-cocinadas o al horno tienen una capa de aceite de su proceso de pre-coccién.
Esto espesara o decolorara el aceite de su freidora.

49 Si cocina alimentos cubiertos regularmente, valdria la pena tener 2 lotes de aceite: uno para
alimentos cubiertos y otro para alimentos que toleren el contacto directo con el aceite.

50 Como guia general, si nota una marcada mejora en el sabor después de cambiar el aceite, es
que debe cambiarlo mas pronto.

51 Su Autoridad Local tendrd un depésito donde se puede dejar el aceite viejo para reciclar o en
un ambiente mas apto.

‘<] DIFERENCIAL TERMICO

52 El diferencial funciona para proteger la resistencia del sobrecalentamiento.

53 Si su freidora deja de funcionar:

54 Apaguela, desenchufela y déjela enfriar.

55 Compruebe el nivel de aceite.

56 Si el nivel de aceite esté bajo la marca MIN, vuelva a poner el diferencial en su sitio.

3¢ Si el nivel de aceite no esta demasiado bajo, y el diferencial ha funcionado por alguna razon,
llame al Servicio de Atencién al Cliente.

57 Utilice la llave de reajuste para pulsar el botén de reajuste y reiniciar el relé.

58El exceso de calor quemara el aceite. Limpie la cubeta y vuelva a llenarla con aceite limpio.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

59 Desenchufe el aparato y déjelo enfriar antes de limpiarlo y guardarlo.

limpieza normal

60Limpie las superficies exteriores con un paino hiumedo.

61 Ponga la tapa en la parte superior de la cubeta, para evitar que entre polvo, etc. dentro del
aceite.
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limpieza total (después de unos cuantos usos)

62 Cubra la superficie de trabajo con al menos tres capas de papel de cocina.

63 Necesitard un contendor de 5 litros y un embudo de cuello ancho.

64 Si desea filtrar el aceite, utilice un colador revestido con una gasa de papel de filtro.

65 Quite la tapa y la cesta.

66 Separe la unidad de calentado/control.

67 Vierta el aceite en el embudo.

68Limpie la unidad de calentado/control con una trapo limpio.

69 Limpie el cuerpo, la tapa, la cesta y la cubeta en agua templada jabonosa y seque a fondo.

70 Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

71 Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.

72 El daiio sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

73 Si se acumulan residuos en la resistencia, limpielos con detergente y aumente la frecuencia
de la limpieza.

74 Quite todo rastro de detergente y seque bien antes de volver a montar las piezas.

reensamblaje

75 Ponga la cubeta.

76 Encaje las ranuras en la unidad de control con las guias situadas en la parte trasera del cuerpo
y deslizando a continuacién la unidad de control hasta que quede en su sitio.

77 Ponga la cesta en el interior de la cubeta.

78 Aparte un poco los cables del asa de la cesta para pasar el cierre e mueva el asa hacia abajo,
dentro de la cesta.

79 Vuelva a colocar la tapa.

decoloracion

80Con el uso, la cesta, la resistencia, los termostatos y los cables de control se descoloraran. Esto
es inevitable, inofensivo y no afectara al funcionamiento del aparato.

€5 PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas
con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este simbolo E

no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:
1 Este aparelho so6 deve ser utilizado por um adulto ou sob a vigilancia de um adulto
responsavel. Utilize e guarde o aparelho fora do alcance das criancas.
2 Néao submirja a unidade de controlo/aquecimento em liquidos, ndo a use em casas de %
banho, perto da 4gua ou em exteriores. Q‘
3 A unidade de controlo/aquecimento possui um interruptor de seguranca, para evitar o
funcionamento da resisténcia sem que a unidade de controlo/aquecimento esteja
correctamente colocada.
4 Néo passe nem leve nada pelo espaco superior ou perto do aparelho. Se cair qualquer coisa
no aparelho, saltara dleo a ferver.
5 N&o deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.
6 Nao mova o aparelho com 6leo quente no interior.
7 Néo utilize este aparelho préximo ou por baixo de cortinas ou outros materiais combustiveis
e vigie enquanto estiver a ser utilizado.
8 N&o cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
9 Desenrole completamente o cabo antes de utilizar o aparelho.
10 Desligue o aparelho da tomada quando néo o estiver a utilizar.
11 Transporte sempre o aparelho pelas suas pegas.
12 Nao utilize acessérios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.
13 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senado as descritas nestas instrugcoes.
14 Nao deve por este aparelho a funcionar através de um temporizador ou de um sistema de
controlo remoto externos.
15 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
16 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou alguém
igualmente qualificado deverd substitui-lo a fim de evitar acidentes.

apenas para uso doméstico

& PREPARACAO

1 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

2 Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.

3 Coloque o aparelho de forma que a pega do cesto nao fique perto ou fora da borda da
superficie de trabalho, onde possa ser acidentalmente agarrada ao passar.

4 Utilize a pega da tampa para retirar a tampa.

5 Desdobre a pega do cesto e empurre para cima, sobre o fecho acima da dobradica.

6 Forre um coador com papel de cozinha para secar os alimentos quando estiverem
cozinhados.

& ENCHER O DEPOSITO

7 Encha a cuba com 6leo alimentar liquido de boa qualidade entre as marcas MIN (2,7 litros) e
MAX (3,2 litros) na lateral da cuba.
8 N&o use 6leos de cozinha sélidos, banha, manteiga ou margarina.
9 Nao misture diferentes tipos de éleo, ja que terdo diferentes caracteristicas relativas as
temperaturas.
10 Volte a colocar a tampa.

AQUECER O OLEO

11 Coloque o controlo de temperatura na posi¢ao desejada (130-190°C).
12 Ligue a ficha a tomada eléctrica.
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esquemas 7 luz do termdstato 13 cuba 3
1 pega da tampa 8 controlo de temperatura 14 corpo 'Lq_
2 tampa *<7] botéo de reiniciar 15 pega de transporte -
3 pega 9 chave para reiniciar 16 patilhas c
4 cesto 10 ranhuras 17 premir aqui "8z
5 apoio para o cesto 11 unidade de controlo/aquecimento 18 molas D
6 luz de ligacdo 12 resisténcia 19 hastes verticais wn

13 A luz de ligacdo brilhard enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente eléctrica.

14 A luz do terméstato brilhard, depois ird acender e apagar de forma intermitente enquanto o
termdstato mantém a temperatura.

15 Aguarde que a luz apague antes de cozinhar.

& PREPARACAO

16 Corte os alimentos em pedacos de tamanho uniforme.

17 Cubra os alimentos humidos, como peixe, ananas, etc., com farinha ou pao ralado.

18 Néo utilize o aparelho para descongelar alimentos. Qualquer alimento que nao esteja
preparado para ser cozinhado sem descongelagdo prévia deverd ser completamente
descongelado antes de ser frito (consulte as embalagens).

19 Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.

20 Ao cozinhar vegetais crus (batatas fritas, por exemplo), seque as pegas com papel de cozinha
ou um pano de cozinha.

& ENCHER O CESTO

21 Coloque os alimentos preparados no cesto.

22 Tente ndo colocar mais de duas camadas de alimentos no cesto. Se precisar de cozinhar mais,
faca-o em vérias vezes.

23 Com a luva de forno, segure no cesto pela pega e coloque-o lentamente dentro do 6leo.

24 0O 6leo comecara a espumar quando entrar em contacto com os alimentos. Sempre que a
espuma ndo ameacar transbordar da cuba, ndo é preciso preocupar-se.

25 Se a espuma ameacar transbordar da cuba, retire o cesto, volte a coloca-lo no papel de
cozinha e consulte a seccdo de "problemas".

& COZINHAR ALIMENTOS

26 Espere até a comida estar cozinhada.

& RETIRAR OS ALIMENTOS

27 Verifique que estao cozinhados. Se nao tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.

28 Utilizando uma luva de forno, levante o cesto pela pega, encaixe o cesto no rebordo da cuba
e deixe-o escorrer.

29 Despeje os alimentos no escorredor, para os escorrer melhor antes de servir.

30 Volte a colocar o cesto vazio na borda da cuba.

& TERMINOU?

31 Desligue o aparelho.

& MAIS?

32 Se quiser cozinhar mais alimentos, verifique o nivel de 6leo e ponha mais se for necessario.

& GUIA DE COZINHA

33 Ao adicionar alimentos ao 6leo, a temperatura do mesmo desce.

34 Se adicionar poucos alimentos, a temperatura recuperard rapidamente, e os alimentos serdo
cozinhados correctamente.

35 Quando se coloca comida dentro do aparelho, deve-se poder ver bolhas de ar a sair.
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36 Essas bolhas sdo vapor, formado pelo aquecimento da humidade no interior da comida.

37 O vapor que sai da comida evita que o 6leo se introduza na comida.

38 A comida é cozinhada de forma uniforme - firme e estaladica.

39 Se adicionar muitos alimentos, a temperatura ndo recuperard e os alimentos absorverdo o
Sleo.

& COBERTURAS

40 Cubra todos os alimentos, excepto os ricos em amido, como as batatas e os bolinhos. A
cobertura protege os alimentos, ajuda a evitar que os sumos passem para o 6leo e dd um
resultado estaladico e saboroso. Geralmente, as coberturas ndo aderem aos alimentos
cozinhados.

farinha temperada

41 As coberturas grossas ndo aderem bem aos alimentos molhados ou himidos, por isso
cubra-os primeiro com farinha temperada. Também pode usar a farinha temperada para
cobrir o peixe para fritar.

ovo e pao ralado
42 Muito popular para féveras, peru e frango, d4 um exterior estaladico e atractivo. Ideal para
comida que se serve fria, ja que se mantém estaladico durante horas.
® Cubra os alimentos com farinha temperada para os secar. Passe-os por ovo batido e depois
por péo ralado, procurando que fiquem completamente cobertos. Aperte um pouco e retire
0 excesso.
® O péao fresco ralado da um aspecto grosseiro. Se ndo quiser comprar pao ralado, pode fazé-lo
em casa tostando pedacos de pao até estarem dourados e depois picando-os ou ralando-os
até obter a espessura desejada.

g=gramas 5, — =colher de cha (5ml) = ovo, médio (53-63 g)
ml = mililitros 45— = colher de sopa (15ml) = ovo, grande (63-73 g)
[~ = pitada

polme basico
1009 farinha com fermento 1 /= sal agua

Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Antes de comecar a cozinhar, misture com dgua
suficiente para formar um polme suave.

polme basico para fritura

1009 farinha com fermento 1 _5— 6leo vegetal 1 f¢= sal

agua
Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Adicione o 6leo e mexa. Antes de comecar a
cozinhar, misture com 4dgua suficiente para formar um polme suave.

polme para fritura fino

1009 farinha simples 1 J5— ¢leo vegetal 1 f¢~ sal

1 150ml liquido
O liquido pode ser 4gua, leite, cerveja, agua gaseificada, etc.
Separe o ovo. Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Adicione a gema e o liquido,
misturando-os com a farinha. Adicione o 6leo e mexa. Antes de comecar a cozinhar, misture a
clara.

polme chinés estaladico
1 5 — 6leo vegetal 2 5 __ fermento 75¢ farinha de milho

1 1 (¢~ sal agua
Misture o ovo, a farinha de milho, o sal e o 6leo com suficiente dgua fria para formar uma base
cremosa a qual se adicionara ou ovo e pao ralado ou polme.
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tempos de cozedura e seguranca alimentar

Use estes tempos meramente como orientagao

Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o
peixe até ficar totalmente opaco. As batatas fritas e outros legumes deverao ficar estaladicos.

batatas fritas
Use uma batata propria para fritar.

® Descasque, corte, lave e seque completamente. Ndo ponha mais de duas camadas de batatas
no cesto de cada vez. Para melhores resultados, cozinhe em duas fases:

Fase 1 — Frite durante 5-10 minutos (dependendo da quantidade) a 170° C. Quando as batatas
estiverem douradas e a parte de fora estiver firme, retire o cesto do éleo e deixe as batatas
escorrerem e arrefecerem.

Fase 2 — Frite durante 2-4 minutos a 190° C. Quando estiverem muito douradas e estaladicas,
retire-as do 6leo e passe-as para um coador forrado com papel de cozinha.

batatas fritas congeladas
Geralmente estas nao precisam de duas fases. Siga as instru¢des da embalagem.

outros vegetais
Ha muitos vegetais que podem ser fritos: cebola, cogumelos, couve-flor, alcachofra. Podem ser
fritos frescos ou congelados e deverdo levar sempre uma cobertura de polme.

comida congelada
® Os alimentos congelados arrefecem rapidamente o éleo, por isso é melhor fritar uma camada
de cada vez.
® Retire 0 excesso de gelo ou dgua antes de colocar os alimentos no 6leo.
® Mantenha as pecas afastadas ou ficarao coladas.
® Use a configuracao de maxima temperatura e coloque o cesto no éleo lentamente para
reduzir a formacéao de espuma.
® Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.
peixe - fresco temperatura (°C) tempo (minutos)
O peixe tem um alto conteldo em agua. Seque-o com papel de cozinha e cubra com polme
antes de cozinhar. Cozinhe o peixe inteiro ou cortado em filetes, dados ou barrinhas.

filetes, barrinhas, camarées 190 3-4

bolinhos 190 3-4

sardinha pequena 190 1-2

peixe - congelado temperatura (°C)  tempo (minutos)
O peixe pré-panado pode ser cozinhado sem descongelar. Siga as instru¢cdes da embalagem.
solha 190 5-6

filetes 170 10-15

barrinhas 190 3

camaroes 170 3-5

bolinhos - pequenos 170 3

bolinhos - médios/grandes 170 4-5

anchovas 190 2-3

carne temperatura (°C) tempo (minutos)
Sé se pode fritar carne fresca ou descongelada. Passe-a por ovo e péo ralado ou polme.
barrinhas 190 3

féveras, bifes - pequenos/grandes 170 10/15

ovos panados 170 10

risséis, alméndegas 190 6

bifes panados (dependendo da grossura) 170 3-8
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aves temperatura (°C)  tempo (minutos)
S6 se pode fritar carne de aves fresca ou descongelada. Passe-a por ovo e péo ralado ou polme.
Retire a pele primeiro para melhores resultados. Deixe tempo suficiente para que o centro da
carne cozinhe. Uma aparéncia dourada e estaladica nem sempre é um sinal disto, por isso é
melhor experimentar antes de servir.

goujons 170 4

pernas de frango 170 14-15

croquetes de frango 190 2-3

frango panado - pequeno 170 15-20

frango panado - grande 170 20-30

pao, bolinhos, farturas temperatura (°C)  tempo (minutos)
farturas redondas 190 2

ananas, banana ou maga frita 190 2-3

pao frito 190 1

& PROBLEMAS

43 Se o 6leo comecar a espumar e ameacar transbordar, é porque ha demasiados alimentos no
cesto (retire alguns), porque os alimentos sdo muito humidos (seque-os um bocado e volte a
tentar) ou porque o 6leo esté velho e/ou contaminado (substitua-o).

440 ¢6leo vai-se deteriorando de cada vez que é aquecido.

45 De cada vez que se pdem alimentos no 6leo, todas as particulas de alimentos, gordura, a
farinha e as especiarias das coberturas, a 4gua dos alimentos congelados, etc. vao causando
mais deterioracao.

46 As particulas queimam-se e agarram-se aos alimentos, alterando o seu aspecto e sabor. A
filtragem do 6leo pode melhorar um pouco esta situagao.

47 Mesmo o éleo filtrado estara passado ap6s umas 10 ou 12 utilizagdes.

48 As batatas pré-cozinhadas tém uma cobertura de 6leo do processo de pré-confeccéo. Este
resto de 6leo vai espessar ou descolorar o éleo da fritadeira.

49 Se cozinhar regularmente alimentos cobertos, como panados, pode ser boa ideia ter dois
tipos de 6leo, um para alimentos com cobertura e outro para alimentos que respeitem mais o
Sleo.

50 Como norma geral, se notar uma melhoria notavel no sabor dos alimentos depois de mudar o
6leo, deveria té-lo mudado antes.

51 Contacte a sua Camara Municipal para obter informacéao sobre instalagdes de reciclagem de
6leos.

<7 INTERRUPTOR TERMICO DE SEGURANGCA

52 O interruptor de seguranca funciona para proteger a resisténcia de sobreaquecimento.

53 Se o aparelho parar de funcionar:

54 Desligue-o, tire a ficha da tomada e deixe-o arrefecer.

55 Verifique o nivel de 6leo.

56 Se o nivel de éleo for inferior a marca MIN, ponha novamente o interruptor de seguranca na
posicao de funcionamento.

3% Se o nivel de dleo néo for inferior ao minimo e o interruptor de seguranca tiver sido
accionado por qualquer outra causa, ligue ao servico de assisténcia técnica.

57 Utilize a chave para reiniciar para premir o botdo de reiniciar.

58 0O calor excessivo inutilizou o 6leo, por isso limpe a cuba e volte a encher com éleo novo.
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& CUIDADOS E MANUTENCAO
59 Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.

limpeza normal
60Limpe as superficies exteriores do aparelho com um pano himido.
61 Coloque a tampa em cima da cuba, para manter o 6leo livre de pé, sujidade, etc.

limpeza total (apds umas poucas utilizagoes)

62 Cubra a bancada com, pelo menos, 3 camadas de papel de cozinha.

63 Precisara de um recipiente de 5 litros e um funil de boca larga.

64 Se quiser filtrar o 6leo, utilize uma peneira forrada com papel de filtro.

65 Retire a tampa e o cesto.

66 Levante a unidade de controlo/aquecimento.

67 Deite o 6leo no funil.

68Limpe a unidade de controlo/aquecimento com um pano limpo humido.

69 Lave o corpo, a tampa, o cesto e a cuba do aparelho com dagua morna com um pouco de
detergente e seque muito bem.

70 Poderd lavar estas pecas na maquina de lavar loica.

71 Se utilizar uma maquina de lavar loi¢a, 0 ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.

72 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

73 Caso se acumulem residuos na resisténcia, limpe-a com detergente e limpe mais
frequentemente.

74 Elimine quaisquer restos de detergente e seque antes de voltar a instalar.

voltar a montar o aparelho

75 Coloque a cuba dentro do corpo do aparelho.

76 Encaixe as ranhuras na unidade de controlo com as patilhas na parte posterior do corpo, e
deslize a unidade de controlo até ao fim.

77 Coloque o cesto dentro da cuba.

78 Puxe um pouco para o lado os fios da pega do cesto para passar o fecho, e vire a pega para
dentro do cesto.

79 Volte a colocar a tampa.

descoloracao
80Com o uso, o cesto, a resisténcia, os termastatos e os cabos de controlo ficardo descoloridos.
Isto é inevitavel, inofensivo e ndo afectara o funcionamento do aparelho.

& PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas contidas em ﬁ

equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballagen for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:
1 Apparatet ma kun anvendes af eller under opsyn af en ansvarlig voksen. Apparatet skal
placeres utilgeengeligt for bern, bade i brug og under opbevaring.
2 Nedsaenk ikke varme-/kontrolenheden i vaeske, brug den ikke pa badeveerelset, i @
naerheden af vand eller udenders. D
3 Varme-/kontrolenheden har en sikkerhedskontakt, som forhindrer elementet i at virke,
medmindre varme-/kontrolenheden er monteret korrekt.
4 Beer eller reek ikke noget hen over omradet over eller naer apparatet — hvis noget falder ned i
apparatet, vil den varme olie sprgjte ud.
5 Lad aldrig apparatet sta uden opsyn, nar det er tilsluttet stikkontakten.
6 Flyt ikke apparatet, nar det er fyldt med olie.
7 Undlad at anvende apparatet i naerheden af eller direkte under gardiner eller andet
braendbart materiale, og hold apparatet under opsyn, mens det er i brug.
8 Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
9 Vikl ledningen helt ud inden brug.
10 Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.
11 Baer kun apparatet ved at holde i baerehandtagene.
12 Anvend ikke andet tilbeher eller andre dele end de medfelgende.
13 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
14 Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller en fiernbetjening.
15 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
16 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, serviceveerkstedet eller en
tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.

kun til privat brug

& FORBEREDELSE

1 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

2 Lad mindst 50mm plads vaere hele vejen rundt om apparatet.

3 Placér apparatet sa kurvens handtag ikke raekker op til eller over kanten af arbejdsfladen, hvor
man nemt kan haenge i den ved at ga forbi apparatet.

4 Fjern laget ved hjzelp af lagets handtag.

5 Fold kurvens handtag ud og pres steengerne ned over lasen oven over haengslet.

6 Beklaed et derslag med kekkenpapir, sa olien kan dryppe af efter tilberedning.

& OPFYLDNING

7 Fyld skdlen med flydende madolie af god kvalitet til mellem MIN (2,7 liter) og MAX (3,2 liter)
maerkerne pa skalens side.
8 Brug ikke fast madolie, fedt, smer eller margarine.
9 Bland ikke forskellige slags olier, da de har forskellige temperaturegenskaber.
10 Udskift laget.

OPVARM OLIEN

11 Indstil temperaturveelgeren pa den gnskede temperatur(130-190° C).

12 Tilslut apparatet til strom.

13 Stremlampen lyser, sa leenge apparatet er tilsluttet strom.

14 Termostatlyset vil nu lyse og dernaest blinke rytmisk, mens termostaten holder temperaturen.
15 Vent indtil lyset slukkes inden tilberedning.
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tegninger 7 termostatlampe 13 skal O
1 lagets handtag 8 temperaturveaelger 14 base E
2 lag *<7 nulstillingsknap 15 baerehandtag (o)
3 handtag 9 nulstillingsnagle 16 skinner wn
4 kurv 10riller 17 klem her Q
5 kurvholder 11 varme-/kontrolenhed 18 klips 2

6 stremindikator 12 varmelegeme 19 baerestaenger o

& FORBEREDELSE 2
16 Skaer maden i ensartede stykker. 8

17 Vend vade fgdevarer (som fisk og ananas) i mel, rasp, smer, osv.

18 Brug ikke apparatet til optgning af mad. Alle andre fadevarer end forstegte opteede, hurtigt
nedfrosne fadevarer skal optas helt, inden de laegges i apparatet.

19 Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pd pakken eller maerkningen.

20 Nar du tilbereder ra grensager (f.eks. pommes frites eller kartoffelskiver), skal stykkerne forst
torres af med kakkenpapir eller et viskestykke.

& FYLD KURVEN

21 Laeg de klargjorte stykker mad i kurven.

22 Forseg kun at leegge to lag mad i kurven. Hvis du har behov for at tilberede mere, skal du
gore det i portioner.

23Tag en ovnhandske p3, hold kurven med den ene hand og saenk kurven langsomt og
forsigtigt ned i olien.

24 Olien vil danne skum, ndr den kommer i kontakt med vaeske fra maden. Sa laenge skummet
ikke er ved at flyde over skalen, er dette ikke grund til bekymring.

25 Hvis skummet er ved at flyde over skdlen, skal du fjerne kurven, satte den tilbage pa
kokkenpapiret og dernaest konsultere "afsnittet "Problemer".

& TILBEREDNING
26 Vent til maden er feerdigtilberedt.

& TAG MADEN UD

27 Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers leegges den tilbage i grillen og steges lidt
mere.

28Tag en ovnhandske p3, laft kurven i handtaget, haeng kurven over kanten af skalen, og lad
den dryppe af.

29 Hzld maden op i et dgrslag sa den kan dryppe yderligere af inden servering.

30Saet den tomme kurv tilbage pa skalens kant.

& FARDIG?
31 Tag stikket ud af stikkontakten.

& ANDET?

32 Hvis du vil tilberede endnu en portion, skal du kontrollere olieniveauet og toppe op efter
behov.

& TILBEREDNINGSGUIDE

33 Nar olien tilseettes mad, falder oliens temperatur.

34Hvis du tilsaetter en lille maengde mad, genetableres temperaturen hurtigt, og maden
tilberedes korrekt.

35Nar du leegger mad i apparatet, bar du kunne se bobler, som frigives.

36 Dette er damp, der dannes, ndr fugten inden i maden opvarmes.

37 Damp, som kommer ud af maden modbvirker, at olien traenger ind i maden.
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38 Maden steges jeevnt — den bliver fast og spred.
39 Hvis du tilseetter for store maengder mad, genetableres temperaturen ikke, og maden
absorberer olien.

& PANERINGER

40 Panér alle fedevarer, undtagen dem med et hgjt indhold af stivelse, som kartofler og
doughnuts. Paneringen beskytter maden, modvirker at saften treenger ud i olien og giver et
spredt og laekkert resultat.

kryddermel
41 Tykkere paneringstyper kleeber ikke saerlig godt til vade/fugtige fodevarer, sa vend dem forst
i kryddermel. Eller brug kryddermel alene til panering af sma hele fisk med hgijt olieindhold
som smasild.
g og rasp
42 Populaert til fisk, kylling og farsindbagte aeg. Det giver en indbydende, spred, knasende skal.
Ideelt til mad, som skal servers kold, da overfladen forbliver sperg i adskillige timer.
e Vend i kryddermel, for at terre maden. Dyp i seg, dernaest rasp, gentag til maden er helt
overtrukket, tryk paneringen godt fast og ryst eventuelt overskydende panering af.
o Friske bradkrummer giver et groft udseende. Lav torre krummer eller rasp ved at bage
bredrester, indtil de bliver gyldne, knus eller bearbejd (med food processor) til fine krummer.

g=gram 5, — =teskefuld (5ml) = 2g, medium (53-639)
ml = milliliter J5— = spiseskefuld (15ml) = ag, sort (63-739)
/o~ = knivspids
basis tempuradej
100g selvhaevende mel 1 o= salt vand

Haeld melet i skalen. Tilseet salt. Lige inden tempuradejen skal bruges, rores tilstreekkeligt vand i
til at danne en flydende lind tempurade;j.

basis tempuradej

100g selvhaevende mel 1 5— vegetabilsk olie 1 (¢~ salt

vand
Haeld melet i skalen. Tilseet salt. Pisk olien i. Lige inden tempuradejen skal bruges, rores
tilstreekkeligt vand i til at danne en flydende lind tempurade;.

fin tempuradej
100g hvedemel 1 J5— vegetabilsk olie 1 (¢~ salt
1 150ml vaeske
Vaesken kan veere vand, malk, @l, danskvand, osv.
Del aegget. Haeld melet i skalen. Tilszet salt. Rer eeggeblommen i, derefter vaesken. Pisk olien i.
Lige inden tempuradejen skal bruges, piskes eeggehviden og vendes i tempuradejen.

sprad kinesisk tempuradej

1 5 — vegetabilsk olie 2 5 — bagepulver 75g majsmel

1 1 [~ salt vand
Bland 2eg, majsmel, salt og olie med tilstraekkeligt vand til at danne en cremet base, hvori du kan
tilseette enten aeg og rasp eller tempurade;j.
tilberedningstid og fodevaresikkerhed
Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende
Tilbered altid ked, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbgffer, etc.), til kedsaften er
klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem. Pommes frites og andre
grensager bor blive sprode.
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pommes frites (tynde)
Brug pommes frites kartofler som Bintje, Saturna, Liva, Provita, Tivoli eller Desirée.

® Skreel, skaer og skyl grundigt. Laeg ikke mere end to lag pommes frites i kurven af gangen. For
bedste resultat, steg i to stadier:

1 stadie - steg i 5-10 minutter (afhaengig af kvaliteten) ved 170° C. Nar pommes fritene er
lys-gyldne, og overfladen fast, laftes kurven op af olien og pommes fritene afdryppes og
afkeles.

2 stadie — steg i 2-4 minutter ved 190° C. Nar pommes fritene er brune og sprede tages de op af
olien og afdryppes i et derslag bekleedt med kokkenpapir.

frosne pommes frites (tynde)
Denne type pommes frites behgver normalt ikke to stadier. Fglg anvisningen pa pakken.

andre grgnsager
Mange grgnsager kan dybsteges - lagringe, champignon, blomkalsbuketter. De kan tilberedes
enten friske eller frosne og ber paneres.

frostvarer

e Frostvarer nedkeler olien hurtigt, s steg et enkelt lag af gangen.

® Ryst overskydende is eller vand af inden maden laegges i olien.

® Hold stykkerne adskilt, sa de ikke kleeber sammen.

® Brug den hgjeste temperaturindstilling, og seenk kurven langsomt ned i olien for at mindske

skumdannelsen.

® Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad fglges vejledningen pa pakken eller maerkningen.
fisk - fersk temperatur (°C)  tid (minutter)
Fisk har et hgjt vandindhold. Ter med et viskestykke og panér inden stegning. Tilberedes hele
eller skaret i fileter, koteletter eller strimler.

fileter, strimler, rejer 190 3-4
fiskefrikadeller 190 3-4

smasild 190 1-2

fisk - frost temperatur (°C)  tid (minutter)
Forstegt fisk kan steges fra frossen tilstand. Fglg anvisningen pa pakken.

rodspaetter 190 5-6

fileter 170 10-15

strimler 190 3

rejer 170 3-5
fiskefrikadeller — sma 170 3
fiskefrikadeller - mellem/store 170 4-5

smasild 190 2-3

ked temperatur (°C)  tid (minutter)
Dybsteg kun fersk eller optoet kad. Vend i eeg og rasp eller tempurade;j.

strimler 190 3

koteletter (med eller uden ben) — sma/store 170 10/15
farsindbagte g 170 10

kadboller, frikadeller 190 6

Wiener schnitzel (afhaengig af tykkelse) 170 3-8

fjerkree temperatur (°C)  tid (minutter)

Dybsteg kun fersk eller optoet flerkrze. Vend i zeg og rasp eller dej. Fjern forst skindet for et
bedre resultat. Det tager tid, inden fjerkree gennemsteges. En sprod gylden overflade
garanterer ikke ngdvendigvis dette, sa prev inden servering.

strimler 170 4
kyllingelar 170 14-15
kroketter 190 2-3
paneret kylling — sma stykker 170 15-20
paneret kylling - store stykker 170 20-30
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bred, kager, frugtfritter temperatur (°C)  tid (minutter)
ringformede doughnuts 190 2

ananas-, banan- eller aeblefritter 190 2-3
croutoner (brgdterninger) 190 1

& PROBLEMER

43 Hvis olien danner skum og er ved at flyde over, er der for meget mad i kurven (tag noget op),
maden er for fugtig (ter den lidt op og prev igen), eller ogsa er olien for gammel eller
forurenet (udskift den).

44 Hver gang olien varmes, forringes den.

45 Hver gang der laegges mad i olien forringes den yderligere pa grund af mad- og fedtpartikler,
mel og krydderier fra paneringen eller vand fra frosne fadevarer.

46 Partiklerne sortnes, breender og klaeber til den naeste portion mad, hvilket endrer dens
udseende og smag. Dette kan afhjalpes ved at filtrere olien.

47 Selv filtreret olie vil vaere for gammel efter 10 til 12 anvendelser.

48 Forstegte pommes frites og ovn-pommes frites har et lag olie fra forstegningen. Dette
fortykker og misfarver olien i din frituregryde.

49 Hvis du ofte tilbereder paneret mad, kan det vaere en idé at have to portioner olie; en til
panerede fedevarer og en til "olie-venlige" fadevarer.

50 Tommelfingerregel; hvis du bemaerker en markant forbedring af smagen, efter du har skiftet
olien, skulle du have skiftet den tidligere.

51 De lokale myndigheder har et depot, hvor brugt olie kan indleveres til genbrug eller
miljovenlig bortskaffelse.

<] TERMISK AFBRYDER

52 Afbryderen beskytter elementet imod overophedning.

53 Hvis din frituregryde holder op med at virke:

54Sluk, tag stikket ud og lad den kgle ned.

55 Kontrollér olieniveauet.

56 Hvis olieniveauet er under MIN mzerket, skal afbryderen nulstilles.

3% Hvis olieniveauet ikke er for lavt, og afbryderen har veeret aktiveret af en anden grund, ring til
kundeservice.

57 Tryk pa nulstillingsknappen med nulstillingsn@glen og nulstil afbryderen.

580lien vil veere pdelagt af den hgje temperatur, sa heeld den ud, renger skalen og fyld op med
ny olie.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

59 Afbryd strammen til apparatet og lad den kole ned, for den rengeres og stilles veek.

almindelig renggring
60Tor apparatets yderside af med en fugtig klud.
61 Laeg laget pa skalen for at holde stgv ovs. veek fra olien.

komplet rengering (altid efter fa ganges brug)

62 Daek arbejdsfladen med mindst 3 lag kekkenpapir.

63 Du skal bruge en 5 liters beholder og en bredhalset tragt.

64Hvis du gnsker at filtrere olien, kan du bruge en si beklaedt med musselinpapir eller filterpapir.
65 Fjern lag og skal.

66 Loft varme-/kontrolenheden af apparatet.

67 Hzeld olien ned i tragten.

68Rengor varme-/kontrolenheden med en ren fugtig klud.

69 Vask base, lag, kurv og skal i lunkent seebevand og tar omhyggeligt af.

70 Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.
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71 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.

72 Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bar ikke pavirke apparatets drift.

73 Hvis der ophobes snavs pa elementet, rengeres det med opvaskemiddel, og dette gentages
oftere.

74 Fjern alle rester af opvaskemiddel og ter af inden apparatet samles igen.

samling

75 Seet skalen ned i frituregrydens base.

76 Stil rillerne pa kontrolenheden ud for skinnerne pa basens bagside og ker kontrolenheden pa
plads.

77 Seet kurven ned i skalen.

78 Spred staengerne i kurvens handtag en smule, sa de passerer ned i lasen, og sving handtaget
ned i kurven.

79 Udskift laget.

misfarving

80Med tiden kan kurv, element, termostat og kontrolwirer blive misfarvede. Dette kan ikke
undgas og pavirker ikke apparatets drift.

&> MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde farlige

stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sdkerhetsforeskrifter, ddribland foljande:
1 Denna apparat far bara anvdndas av ansvarig vuxen person eller under 6verinseende av
ansvarig vuxen person. Hall apparaten utom rackhall for barn.
2 Sank inte ned varmekontrollenheten i vatska och anvand den inte i badrum, nara @
vatten eller utomhus. -
3 Det finns en sdkerhetsbrytare pa varmekontrollenheten som forhindrar att elementet vdrms
upp om varmekontrollenheten inte &r korrekt monterad.
4 Hall hela utrymmet runt den varma apparaten fritt fran andra féremal - om nagonting
kommer in i apparaten kan varm olja stanka upp.
5 Ldmna inte apparaten utan tillsyn nar den ar ansluten.
6 Flytta inte apparaten nar den innehaller varm olja.
7 Anvénd inte grillen i ndrheten av en gardin eller annat brénnbart material och hall den under
uppsikt ndr den anvands.
8Tack inte dver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.
9 Se till att sladden &r helt utdragen fére anvandning.
10 Dra ut natsladden nér grillen inte anvands.
11 Flytta endast apparaten med hjalp av barhandtagen.
12 Anvand bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
13 Anvand inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
14 Apparaten far inte anvandas med hjélp av en extern timer eller ndgot fjarrkontrollsystem.
15 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
16 Om sladden ar skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud eller ndgon med
liknande kompetens for att undvika skaderisker.

endast for hushallsbruk

& FORBEREDELSE

1 Stéll apparaten pa en fast, jamn och vdarmetalig yta.

2 Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.

3 Lat inte frityrkorgens handtag sticka upp eller ut dver arbetsytan fér da kan man raka fastna i
handtaget.

4 Hall i lockhandtaget nar du lyfter av locket.

5 Fall upp frityrkorgens handtag och skjut stallningen over hallaren for att klimma fast den.

6 Ldgg ingredienserna i ett durkslag med hushallspapper i nér friteringen ar klar sa att
overflddig olja kan rinna av.

& FYLLA PA VATTEN

7 Fyll pd matolja i behallaren mellan markeringarna MIN (2,7 liter) och MAX (3,2 liter) pa
behallarens sida. Anvand matolja av god kvalitet.
8 Anvand inte fast matolja, fett, smor eller margarin.
9 Blanda inte oljor av olika slag eftersom oljor har olika virmeegenskaper.
10 Satt tillbaka locket.

HETTA UPP OLJAN

11 Stéll in temperaturreglaget pa énskad temperatur (130-190 °C).
12 Satt stickproppen i vaggkontakten.
13 Stromlampan lyser sa lange som apparaten ar ansluten till elnatet.
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symboler 7 termostatlampa 13 behallare
1 lockhandtag 8 temperaturreglage 14 skyddsholje
2 lock <7 é&terstéllningsknapp 15 barhandtag
3 handtag 9 aterstallningsverktyg 16 skenor
4 (frityr)korg 10 spar 17 pressa har
5 korgstéd 11 védrmekontrollenhet 18 klammor
6 stromlampa 12 element 19 stéllning

14 Termostatlampan téands och kommer sedan att omvéaxlande tdndas och slackas allteftersom
termostatens temperatur stabiliseras.
15 Anvand inte apparaten forran termostatlampan har slackts.

& FORBEREDELSE

16 Skar ingredienserna i ungefar lika stora bitar.

17 Ingredienser med hog fuktighetshalt (t.ex. fisk och ananas) bér paneras med mjol, strébrod
eller frityrsmet.

18 Anvand inte apparaten for att tina djupfrysta varor. Alla ingredienser utom fardiglagade eller
snabbfrysta ingredienser maste vara helt tinade innan man lagger dem i apparaten.

19 Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigforpackade
livsmedel.

20Torka av raa gronsaker (t.ex. potatisskivor) med hushallspapper eller en kokshandduk fore
friteringen.

& FYLLA FRITYRKORGEN

21 Lagg ingredienserna som har skurits i bitar i frityrkorgen.

22 Lagg inte ned mer an tva lager ingredienser at gangen i frityrkorgen. Fritera hellre i
omgangar.

23 Hall frityrkorgen i handtaget med hjélp av en grillvante och séank forsiktigt ned frityrkorgen i
oljan.

24 Oljan skummar upp ndr den kommer i kontakt med vattnet fran ingredienserna. Detta utgor
inget problem sa lange som oljan inte haller pa att skumma 6ver behallaren.

250m det finns risk for att oljan skummar 6ver behallaren ska man ta bort frityrkorgen, placera
den pa hushallspapper och lasa avsnittet "Problemlésning".

& FRITERA

26 Vanta tills maten ar genomgrillad.

& EFTER FRITERINGEN

27 Kontrollera grillningen och utoka grilltiden vid behov.

28 Lyft upp frityrkorgen med hjalp av en grillvante, hang korgstodet dver behallarens kant och
It oljan rinna av.

29Tom ut ingredienserna i durkslaget sa att oljan rinner av ytterligare fére servering.

30Hang tillbaka den tomma frityrkorgen pa behallarens kant.

< FARDIG?

31 Dra ur sladden pa apparaten.

& SEDAN?

32 Kontrollera oljenivan och fyll pad mer olja vid behov innan du pabdrjar en andra omgang.

& FRITERINGSRAD

33 Nar ingredienserna kommer ned i oljan sanks oljans temperatur hastigt.
340m du inte har 6verbelastat frityrkorgen kommer temperaturnivan snabbt att hojas igen och
friteringen sker pa ratt satt.
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35Nar du lagger ned ingredienserna kommer det att bildas bubblor i oljan.

36 Detta beror pa att ingredienserna avger fuktighet nar de varms upp.

37 Avdunstningen hindrar oljan fran att trdnga in i ingredienserna.

38Friteringen blir jamn, knaprig och sprod.

390m du lagger ned for stora kvantiteter kommer temperaturen inte att hgjas igen tillrackligt
snabbt och oljan tranger in i ingredienserna.

& PANERINGAR

40 Panera alla ingredienser utom sadana med hog starkelsehalt som potatis samt vissa bakverk
t.ex. munkar. Paneringen skyddar ingredienserna, hindrar vétska fran att tranga ut i oljan och
resultatet blir en knaprig och sprod fritering. Det ar i allmanhet svarare att fa paneringen att
fastna pa djupfrysta ingredienser.

kryddat mjol

41 Tjockare panering fastnar inte pa vata/fuktiga ingredienser sa panera dem forst i kryddat
mjol. Anvdnd enbart kryddat mjoél som panering av sma och feta hela fiskar som skarpsill och
liknande.

agg och strobrod
42 Den perfekta paneringen for t.ex.fisk och kyckling och for ingredienser som ska serveras kalla
eftersom sprédheten varar i flera timmar. Paneringen ger en aptitlig, spréd och knaprig yta.
® Panera i kryddat mjol for att fa en torr yta pa ingredienserna. Doppa i uppvispat dgg och
dérefter i strébréd, upprepa processen, pressa latt och ta bort dverskottspanering.
® Farska brodsmulor ger en ojamn och grov panering. Torka i stallet brodsmulor i ugnen tills de
blir gyllenbruna och krossa eller mal dem sedan till fint strébrod.

g=gram 5, — =tesked (5 ml) = dgg, medelstort (53-63 g)
ml = milliliter 45— = matsked (15 ml) = dgg, stort (63-73 g)
/7= =nypa
smet — grundrecept
100g vetemjol med bakpulver 1 /= salt vatten

Sikta ned mjolet i en skal. Tillsatt salt. Vispa in sa mycket vatten att frityrsmeten blir jamn precis
innan den ska anvandas.

frityrsmet — grundrecept

100g vetemjol med bakpulver 1 5, — vegetabilisk olja 1 (¢~ salt

vatten
Sikta ned mjolet i en skal. Tillsatt salt. Vispa in oljan. Vispa in sa mycket vatten att frityrsmeten
blir jamn precis innan den ska anvédndas.

extrafin frityrsmet
1009 vanligt vetemjol 1 J5— vegetabilisk olja 1 (¢~ salt
1 150ml vatska
Vétskan kan vara vatten, mjolk, 6, kolsyrat mineralvatten eller liknande.
Skilj aggula fran dggvita. Sikta ned mjolet i en skal. Tillsatt salt. Ror i aggulan och darefter
vatskan. Vispa in oljan. Vispa dggvitan till hart skum och ror férsiktigt ned den i smeten precis
innan den ska anvandas.
sprod kinesisk frityrsmet
1 5 — vegetabiliskolja 2 5 — bakpulver 75g majsmjol
1 1 [~ salt vatten
Blanda dgg, majsmjol, salt och olja och tillsatt iskallt vatten till en slat bas som du kan anvanda
med antingen dgg och strébrod eller frityrsmet.
tillagningstid och livsmedelssdkerhet
Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vdgledande.
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Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast. Friterad potatis (pommes frites) och andra gronsaker ska
sprodfriteras.

friterad potatis (pommes frites)
Anvand nagon lamplig potatissort t.ex. Asterix, Ukama eller Princess.
® Skala potatisarna, skélj dem och skar i bitar. Torka dem noggrant. Ldgg inte mer &n tva lager
potatis i frityrkorgen at gangen. Resultatet blir bast om man friterar i tva steg:
steg 1 - fritera i 5-10 minuter (beroende pa mangden potatisar) vid 170 °C. Lyft upp
frityrkorgen fran oljan nér potatisarna har fatt lite farg och ar fasta utanpa, Iat svalna och
rinna av.
steg 2 — fritera i 2-4 minuter vid 190 °C. Ta upp potatisarna fran oljan nar de ar gyllenbruna och
sproda och lat oljan rinna av i ett durkslag med en kékshandduk i.

djupfryst friterad potatis (pommes frites)
Dessa behover i regel inte friteras tva ganger. Folj anvisningarna pa forpackningen.

andra gronsaker
Manga djupfrysta gronsaker — 16kringar, svamp, blomkalsbuketter osv. bor paneras och kan vara
bade tinade och djupfrysta nar de tillagas.
djupfrysta ingredienser
® Nar man friterar djupfrysta ingredienser kyls oljan ned snabbt sa darfér bér man bara fritera
ett lager at gangen.
® Ta bort sa mycket is och vatten som det ar méjligt fore friteringen.
@ Se till att ingredienserna halls separerade fran varandra.
e Anvand maximal temperaturinstallning och sank forsiktigt ned frityrkorgen i oljan for att
minska skumbildning.
e Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigforpackade
livsmedel.
fisk — farsk temperatur (°C)  tid (minuter)
Fisk innehaller mycket vatten. Torka av med en kdkshandduk och panera fore fritering. Fisk kan
friteras hel, i bitar, skivor eller vara panerade fiskbitar.

filéer, panerade fiskbitar, scampi 190 3-4
fiskkakor 190 3-4
skarpsill eller liknande 190 1-2
fisk - djupfryst temperatur (°C)  tid (minuter)

Fardigpanerade hela fiskbitar kan vara djupfrysta nar man friterar dem. Folj anvisningarna pa
férpackningen.

spatta 190 5-6
filéer 170 10-15
panerade fiskbitar 190 3
scampi 170 3-5
fiskkakor — sma 170 3
fiskkakor — mellanstora/stora 170 4-5
skarpsill 190 2-3
kott temperatur (°C)  tid (minuter)
Fritera bara férskt eller tinat kétt. Panera med dgg och strébrod eller med frityrsmet.
panerade kottbitar 190 3
skivat kott, kotletter — smd/mellanstora 170 10/15
friterade smaratter 170 10
kroketter, kdttbullar 190 6
wienerschnitzel (beroende pa tjocklek) 170 3-8
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fagel temperatur (°C)  tid (minuter)
Fritera endast fagel som &r farsk eller tinad. Panera med &gg och strébrdd eller med frityrsmet.
Ta forst bort skinnet. Se till att kottet blir genomfriterat. En sprod gyllenbrun utsida behdver
inte betyda att kottet &r genomfriterat sa kontrollera att sa &r fallet fore servering.

panerade kycklingbitar 170 4
kycklingklubbor 170 14-15
kroketter 190 2-3
panerade kycklingdelar - sma 170 15-20
panerade kycklingdelar - stora 170 20-30

brod, kakor, friterad frukt temperatur (°C)  tid (minuter)
munkringar 190 2

friterad frukt — ananas, banan eller dpplen 190 2-3
krutonger (brodtarningar) 190 1

& PROBLEMLOSNING

43 Om oljan skummar upp 6ver behallaren kan det bero pa att det finns for stor mangd
ingredienser i frityrkorgen (ta bort ndgra ingredienser), att ingredienserna ar for fuktiga
(torka av ingredienserna och forsok igen), att oljan ar fér gammal eller férorenad (byt ut oljan).

44 0ljan forsamras varje gang den uppvarms.

45 Varje fritering innebadr att fett- och frityrrester, mjol och kryddor fran panering, vatten fran
djupfrysta ingredienser och fukt blandas med oljan och férsamrar den.

46 Partiklar morknar, forbranns och fastnar pa nasta friteringsomgang och forandrar darmed
ocksd ingrediensernas utseende och smak. Om man filtrerar oljan kan kvaliteten forbattras.

47 Ocksé filtrerad olja bor helst bytas ut efter att ha anvants 10-12 génger.

48 Forbehandlade och ugnsbakade pommes frites har redan en panering och denna paverkar
oljan som du anvander, den missfargas och blir mer trégflytande.

49 Om man ofta anvander fardigfriterade ingredienser kan det vara bra att ha tva olika oljesatser,
en for fardigpanerade och en for "oljevanliga" ingredienser.

50Ett tips ar att om du marker en tydlig smakfoérbattring efter det att du har bytt ut oljan sa
skulle du ha gjort detta tidigare.

51 Din kommun kan informera om var gammal olja ska lamnas for att ateranvandas eller
kasseras pa ett miljovanligt satt.

<] SAKERHETSBRYTARE FOR VARME

52 Séakerhetsbrytaren fungerar pa sa satt att den skyddar elementet fran 6verhettning.

53 Om apparaten slutar att fungera:

5453 av strommen, dra ur sladden och lat apparaten svalna.

55 Kontrollera oljenivan.

56 Om oljenivan ar under markeringen MIN (den lagsta nivan) — fyll pa mer olja och aterstall
sakerhetsbrytaren.

3% Om oljenivan inte ar under den lagsta nivan ligger felet ndagon annanstans — kontakta
kundservice.

57 Anvand aterstallningsverktyget for att trycka pa aterstaliningsknappen och aterstélla
brytaren.

58Den hoéga varmen kan ha gjort oljan oanvandbar. Rengér darfor behallaren och fyll pa ny olja.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL
59 Dra ur sladden pa apparaten och lat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.
skydda oljan

60Torka av yttersidorna med en fuktig trasa.
61 Satt pa locket pa behallaren sa att smuts och andra partiklar inte kommer ned i oljan.
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allman rengoring (med jamna mellanrum)

62 Tack arbetsytan med minst tre lager hushallspapper.

63 Det behovs en behallare som rymmer minst 5 liter och en bred tratt.

64 0Oljan filtreras bast genom en sikt med en tunn bomullsduk eller ett pappersfilter i.

65 Ta bort locket och frityrkorgen.

66 Lyft av varmekontrollenheten.

67 Hall oljan i sikten.

68Rengor varmekontrollenheten med en ren och fuktig trasa.

69 Tvatta skyddshdlje, lock, frityrkorg och behallare med diskmedel i varmt vatten och torka
noggrant.

70 Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

71 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

72 Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens funktion.

73 Om frityrrester har fastnat pa elementet ska det reng6ras med diskmedel. GIom inte att
elementet ocksa behéver rengoras.

74 Skolj och torka noggrant och montera sedan ihop delarna igen.

atermontering

75 Sétt tillbaka behallaren i apparatens skyddshdlje.

76 Passa in sparen pa kontrollenheten i skenorna bak pa skyddshéljet och skjut kontrollenheten
pa plats.

77 Sétt ned frityrkorgen i behallaren.

78 Dra ut frityrkorgens metalltradar nagot for att komma at hallaren och féll ned handtaget i
frityrkorgen.

79 Satt tillbaka locket.

missfargning

80Med tiden kommer frityrkorg, element, termostater och sladdar att bli missfargade. Det ar
ingenting som man kan férhindra, det ar inte farligt och det paverkar inte apparatens
funktion.

&5 MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och ﬁ

elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas
tillsammans med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller
atervinnas.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert
1 Dette apparatet ma kun bli brukt av en eller under kontroll av en ansvarlig person. Bruk og
oppbevar apparatet utenfor barns rekkevidde.
2 Ikke legg varme/kontroll-enheten i vaeske eller bruk den pa badet, i neerheten av @
vann eller utenders.
3 Varme/kontroll-enheten er utstyrt med en sikkerhetsbryter, slik at ikke elementet fungerer
med mindre varme/kontroll-enheten sitter riktig pa plass.
4 Ikke baer eller send noe over eller i naerheten av apparatet — hvis noe faller oppi apparatet, vil
det sprute ut varm olje.
5 Ikke la apparatet vaere ubevoktet ndr det er tilkoblet.
6 Ikke flytt apparatet nar det inneholder varm olje.
7 Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under gardiner eller annet brennbart materiale, og
folg godt med mens den er i bruk.
8 lkke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
9 Strekk kabelen helt ut for bruk.
10 Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.
11 Baer apparatet kun i baerehdndtaket.
12 lkke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
13 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
14 Dette apparatet ma ikke brukes med en ekstern timer eller fjernkontrollsystem.
15 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
16 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som
er kvalifiserte for a unnga fare.

kun for bruk i hjemmet

& FORBEREDELSE

1 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

2 La det veere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.

3 Plasser apparatet slik at kurvhandtaket ikke strekker seg ut til eller over kanten pa
arbeidsbenken, slik at ingen ved et uhell kommer borti den nar de gar forbi.

4 Fjern dekselet med dekselhdndtaket.

5 Brett sammen kurvhandtaket og skyv stengene over lasen over hengselet.

6 Dekk et dorslag med kjokkenpapir for & terke maten etter at den er tilberedt.

& FYLLING

7 Fyll bollen med matolje av god kvalitet opp til mellom MIN- og MAX-merkene (hhv. 2,7 og 3,2
liter) pa kanten av bollen.
8 Ikke bruk stiv matolje, fett, smor eller margarin.
9 Ikke bland ulike typer oljer, da de vil ha ulike temperaturegenskaper.
10 Sett dekselet tilbake.

OPPVARMING AV OLJEN

11 Sett temperaturkontrollen til gnsket temperatur (130-190°C).

12 Ha kontakten i stgpselet.

13 Stremlyset vil lyse sa lenge apparatet er koblet til stremforsyningen.

14 Termostatlampen vil lyse. SIa av og pa etter hvert som termostaten opprettholder
temperaturen.

15 Vent til lyset slukkes for du begynner a lage mat.
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tegn 7 termostatlampe 13 bolle O
1 dekselhdandtak 8 temperaturkontroll 14 kabinett E
2 deksel <7 reset-knapp 15 baerehandtak =~
3 handtak 9 reset-verktoy 16 ledere wn
4 kurv 10 spor 17 klem her %
5 kurvstgtte 11 varme/kontroll-enhet 18 klemmer <
6 stramlampe 12 element 19 stenger T~

& FORBEREDELSE

16 Skjeer maten i like store biter.

17 Dekk blgt mat (som fisk, ananas osv.) med mel, bradsmuler, rare osv.

18 lkke bruk apparatet til a tine mat. All annen mat enn forhdndslaget, rask frossenmat ma tines
helt for det legges i kjelen.

19 Ved steking av ferdigpakket mat, fglge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

20 Nar du koker ra grennsaker (som pommes frittes eller potetskiver), ma du terke bitene med
kjokkenpapir eller glasshandkle.

& FYLLING AV KURVEN

21 Legg den klare maten i kurven.

22 lkke legg mer enn to lag med mat i kurven. Hvis du trenger mer, ma du tilberede maten
etappevis.

23 Bruk en kjokkenvott til & holde kurven i handtaket og senke den sakte og forsiktig ned i oljen.

24 Oljen skummer ndr den kommer i kontakt med vann fra maten. Sa lenge skummet ikke er i
naerheten av a flyte over, er ikke dette noe a tenke pa.

25 Hvis det kan se ut som om skummet kan flyte over, ma du ta ut kurven, sette den tilbake pa
kjokkenpapiret og se i avsnittet «problemer».

& TILBEREDING
26 Vent til maten er tilberedt.

& FJERN MATEN

27 Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.

28 Bruk en kjokkenvott til & lofte opp kurven i handtaket, hekt kurvstetten over kanten av bollen
og la den tgrke av.

29 Tem maten over i dgrslaget, slik at den terkes ytterligere for servering.

30 Sett den tomme kurven tilbake pa kanten av bollen.

& FERDIG?
31 Koble fra apparatet

& MER?

32 Hvis du vil lage mer mat, ma du sjekke oljenivaet og fylle opp om ngdvendig.

& TILBEREDINGSGUIDE

33 Nar du legger mat i oljen, reduseres temperaturen i oljen.

34Hvis du bare legger i litt mat, vil temperaturen raskt vende tilbake til tidligere temperatur, og
maten vil bli tilberedt pa riktig mate.

35Nar du legger mat i kjelen, skal du se at det bobler.

36 Dette er damp som dannes nar fuktigheten i maten varmes opp.

37 Dampen som kommer ut av maten, hindrer olje fra a trekke inn i maten.

38 Maten vil bli jevnt tilberedt - fast og spre.

39 Hvis du legger i for mye mat, vil ikke temperaturen vende tilbake til tidligere niva, og maten
vil trekke inn olje.

buius

(4SION)
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& TREKK

40 Pafar trekk pa all mat, unntatt mat med mye stivelse, som poteter og smultringer. Trekket
beskytter maten, hindrer safter fra a sive inn i oljen og gir et spratt, smakfullt resultat.

krydret mel

41 Tykkere trekk fester seg ikke godt pa blgt/fuktig mat, sa du ber forst pafere et trekk av krydret
mel. Bruk det alene for a trekke over sma, oljete fisk som smasild.

egg og bradsmuler
42 Brukes ofte pa fisk, kylling og skotske egg. Gir en fin, sprg, knasende overflate. Passer godt for
mat som skal serveres kald, ettersom den holder seg sprg i timevis.
o Pafor trekk med krydret mel for & terke maten. Dypp sa i piskede egg, sa bradsmuler. Gjenta
til maten har fullstendig trekk pa seg, trykk det godt pa og rist av det som er lgst.
® Ferske bradsmuler gir en grov overflate. Gjor bredsmulene terre ved a steke bredbiter til de
blir gyldenbrune. Knus eller behandle dem til fine smuler.

g=gram 5, — =teskje (5ml) =egg, medium (53-63 gram)
ml = milliliter 15— = spiseskje (15 ml) = egg, store (63-73 gram)
e~ =klype
vanlig rgre
100g selvhevende mel 1 [~ salt vann

Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Bland inn nok vann pa riktig tidspunkt, slik at du far en fin rore.
vanlig frityrrore

1009 selvhevende mel 1 5— vegetabilsk olje 1 /o= salt

vann
Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Pisk inn oljen. Bland inn nok vann pa riktig tidspunkt, slik at du
far en fin rore.

fin frityrrore
100g hvetemel 1 J5— vegetabilsk olje 1 [~ salt
1 150ml vaeske

Vaesken kan vaere vann, melk, al, vann med kullsyre osv.

Skill ut egget. Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Bland inn eggeplommen, s vaesken. Pisk inn

oljen. Nar det er tid for det, pisker du eggehviten og blander den inn i rgren.

spro kinesisk rgre
1 5 — vegetabilskolje 2 5 — bakepulver 759 maismel
1 1 - salt vann

Bland egget, maismelet, salt og olje med nok kaldt vann til at blandingen former en kremete

base som du kan tilsette enten egg og bradsmuler eller rgre i.

steketid og sikkerhet

Bruk disse steketidene kun som veiledende tider.

Kok kjett, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek

fisk til den er ugjennomsiktig. Pommes frittes og andre grennsaker skal veere sprg.

pommes frittes

Bruk en potet som egner seg for kutting, som King Edward, Cara, Maris Piper, Romano eller

Desirée.

o Skrell, skjeer, skyll, la renne av og terk godt. Ikke legg mer enn to lag pommes frittes i kurven
pa én gang. Tilbered i to omganger for best resultat.

trinn 1 - friter i 5-10 minutter (avhengig av mengden) ved 170°C. Nar pommes fritten blir lys

gylden og utsiden er fast, lgfter du kurven ut av oljen og lar potetene renne av og kjgle seg
ned.
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trinn 2 - friter i 2-4 minutter ved 190°C. Nar potetene er gyldenbrune og sprg, tar du dem ut av
oljen og lar dem renne av i et derslag med kjokkenhandkle.
frosne pommes frittes
Disse trenger vanligvis ikke tilberedes i to omganger. Fglg anvisningene pa pakken.
andre grgnnsaker
Mange grennsaker kan frityrstekes — lokringer, sopp, blomkal osv. De kan stekes frosne eller
ferske og bor paferes trekk.
frossen mat
® Frossen mat kjgler oljen raskt ned, sa stek ett enkelt lag om gangen.
e Fjern overfladig is eller vann for du legger maten i oljen.
® Hold delene fra hverandre, slik at de ikke klistrer seg sammen.
® Bruk den heyeste temperaturinnstillingen og senk kurven sakte ned i oljen for & redusere
skummingen.
e Ved steking av ferdigpakket mat, felge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.
fisk — fersk temperatur (°C)  tid (minutter)
Fisk har hgyt vanninnhold. Terk av med kjokkenhandkle og pafer trekk for stekingen. Bruk de
hele, eller skjeer i fileter, koteletter eller pinner.

fileter, pinner, scampi 190 3-4
fiskekaker 190 3-4

smasild 190 1-2

fisk - frossen temperatur (°C)  tid (minutter)
Fisk med pafert trekk kan stekes frossen. Falg anvisningene pa pakken.

redspette 190 5-6

fileter 170 10-15

pinner 190 3

scampi 170 3-5

fiskekaker — sma 170 3

fiskekaker — medium/store 170 4-5

smasild 190 2-3

kjatt temperatur (°C)  tid (minutter)
Frityrstek kun fersk eller opptinet kjatt. Vend i egg og bredsmuler eller rgre.

pinner 190 3

stykker, koteletter — sma/store 170 10/15

skotske egg 170 10

kjottkaker, kjottboller 190 6

Wiener schnitzel (avhengig av stgrrelse) 170 3-8

fugl temperatur (°C)  tid (minutter)

Frityrstek kun fersk eller opptinet fugl. Vend i egg og bredsmuler eller rgre. Fjern skinnet forst
for bedre resultater. Gi fuglen tid, slik at den blir kokt inn til midten. En gylden overflate er ikke
ngdvendigvis en indikasjon pa dette, sa du ma preve fer du serverer.

pinner 170 4

larbein 170 14-15
kroketter 190 2-3

kylling i bredsmuler - liten 170 15-20

kylling i bredsmuler - stor 170 20-30

bred, kaker, fruktskiver temperatur (°C)  tid (minutter)
smultringer 190 2

ananas, banan eller epleskiver 190 2-3

krutonger (brgdterninger) 190 1
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& PROBLEMER

43 Hvis oljen skummer og det ser ut som den kan koke over, har du for mye mat i kurven (ta ut
noe), maten er for fuktig (terk den og prev pa nytt) eller oljen er gammel eller skitten (skift
den ut).

44 Hver gang oljen varmes opp, forringes den noe.

45 Hver gang mat legges i oljen, skitnes den til av fuktighet, mat- og fettpartikler, mel og
krydder fra trekk og vann fra frossen mat.

46 Partikler blir svarte, brenner seg og fester seg pa neste omgang med mat, og endrer med det
matens utseende og smak. Filtrering kan hjelpe noe pa dette.

47 Selv filtrert olje vil bli darligere etter 10 til12 gangers bruk.

48 Forhandsstekte poteter og ovnspoteter har et oljebelegg fra forhandstilberedningen. Dette
vil gjore oljen tykkere og misfarget.

49 Hvis du jevnlig steker mat med trekk, kan det vaere hensiktsmessig a ha to deler olje; én for
mat med trekk og en annen for «oljevennlig» mat.

50 Generelt kan man si at dersom du oppdager at fargen forandrer seg markant etter at du
skifter ut oljen, burde du ha byttet den tidligere.

51 Hos de lokale myndighetene vil det finnes et depot der du kan levere gammel olje for
resirkulering eller miljgvennlig fierning.

<] VARMESIKRING

52 Varmesikringen beskytter elementet fra overoppheting.

53 Hvis frityrkokeren din slutter a virke:

54Sla den av, koble fra stremmen og la den kjgle seg ned.

55 Sjekk oljenivaet.

56 Hvis oljenivaet er under MIN-merket, kan du tilbakestille sikringen.

3¢ Hvis oljenivaet ikke er for lavt, og varmeskringen har blitt utlgst av en annen grunn, ber vi
deg om a ringe kundeservice.

57 Bruk reset-verktgyet til a trykke pa reset-knappen og nullstille utskjaeringen.

58 Overskuddsvarmen har gdelagt oljen, sa du ma rengjere bollen og fylle pa med ny olje.

& STELL OG VEDLIKEHOLD

59 Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned fer rensing og nedlagring.

normal rengjering
60Tork over alle overflater med en dampet klut.
61 Sett lokket pa bollen for & hindre at stgv o.l. kommer inn i oljen.

full rengjering (etter noen fa gangers bruk)

62 Dekk arbeidsbenken med minst tre lag kjokkenpapir.

63 Du vil trenge en fem liters beholder og en bred trakt.

64Hvis du vil filtrere oljen, kan du bruke en sil med musselin eller filterpapir.

65 Fjern lokket og kurven.

66 Loft av varme/kontroll-enheten.

67 Hell oljen inn i trakten.

68Rengjor varme/kontroll-enheten med en ren fuktig klut.

69 Vask overflaten, lokket, kurven og bollen i varmt sdpevann og terk godt.

70 Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

71 Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.

72 Skaden bgr kun vaere kosmetisk, og bar ikke pavirke apparatets drift.

73 Hvis det har bygd seg opp rester pa et element, kan du rengjere med rengjgringsmiddel og
rengjore oftere.
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74 Fjern alle spor etter rengjeringsmiddelet og terk for du setter delene sammen igjen.

sammensetting

75 Sett bollen tilbake i frityrkokeren.

76 Fest sporene pa kontrollenheten i lederne bak pa selve apparatet, og skyv kontrollenheten
pa plass.

77 Sett kurven ned i bollen.

78 Trekk rgrene pa kurvhandtaket litt fra hverandre, slik at du kommer forbi Idsen, og sving
héndtaket ned i kurven.

79 Sett dekselet tilbake.

misfarging

80Etter hvert som du bruker kokeren, vil det oppsta misfarging pa kurven, elementer,
termostater og ledninger. Dette er uunngaelig, ikke farlig og vil ikke pavirke apparatets
virkemate.

&5 MILJOBESKYTTELSE

For 3 unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med E

vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:
1 Tata laitetta saa kayttaa vain vastuullinen aikuinen tai kdytdn on tapahduttava tallaisen
henkilon valvonnassa. Kédyta ja sdilytd laitetta poissa lasten ulottuvilta.
2 Al3 upota lammitysvastusta/ohjausyksikkda nesteeseen, laka kayta niitd @
kylpyhuoneessa, ldhelld vetta tai ulkona. -
3 Lammitysvastus/ohjausyksikkd on varustettu suojakytkimelld, joka estda laitteen toiminnan,
ellei lammitysvastus/ohjausyksikko ole asianmukaisesti paikoillaan.
4 Ald kanna tai ojenna mitaan laitteen yli tai laitteen |3heltd - jos jotakin tippuu laitteeseen,
kuuma 6ljy roiskahtaa yli.
5 Al jat laitetta vaille silmallapitoa, kun se on kytketty séhkéverkkoon.
6 Al4 siirré laitetta, kun siind on kuumaa 6ljya.
7 Al3 kdyts laitetta lahelld verhoja tai niiden alla tai muiden syttyvien materiaalien lahella.
Valvo laitetta sen ollessa kadytossa.
8 Al peité laitetta tai laita mitdan sen paalle.
9 Suorista kaapeli kokonaan ennen kayttoa.
10 Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytossa.
11 Kanna laitetta ainoastaan kantokahvoista.
12 Al3 kdytd muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
13 Al3 kdyté laitetta muihin kuin tdssa kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
14 Tata laitetta ei saa kdyttdd ulkoisen ajastimen tai kaukosdatimen avulla.
15 Al3 kdyté laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
16 Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitda antaa valmistajan, tdaman huoltopalvelun tai
vastaavan patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

vain kotikadyttoon

& VALMISTELU

1 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestévalle alustalle.

2 Jatd vahintaan 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.

3 Aseta laite siten, etta korin kahva ei ulotu tyétason reunan yli, koska silloin siihen voisi
vahingossa osua ohi kéavellessa.

4 Kéyta kannen kahvaa kannen poistamiseen.

5 Taita korin kahva ulos ja tydnna pystytuet saranan yldpuolella olevan salvan paille.

6 Vuoraa siivila talouspaperilla, jotta ruoka voidaan tyhjentaa valmistuksen jalkeen siihen.

& TAYTTO

7 Tdyta astia hyvalaatuisella nestemadiselld ruokadljylla astian MIN (2,7 litraa) ja MAX (3,2 litraa)
merkkien valiin asti.
8 Al4 kayta kiinteitd ruokarasvoja, ihraa, voita tai margariinia.
9 Al4 sekoita erilaisia 6ljylaatuja, koska niilld on erilaiset lsamp&ominaisuudet.
10 Laita kansi takaisin paikoilleen.

OLJYN KUUMENTAMINEN

11 Aseta lampdtilansdddin haluttuun lampétilaan (130-190 °C).
12 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
13 Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.
14 Termostaatin valo palaa, ja syttyy ja sammuu sen mukaan, miten termostaatti pitaa
lampatilan.
15 Odota valon sammumista ennen kuin aloitat kdyton.
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piirrokset 7 termostaatin valo 13 kulho
1 kannen kahva 8 lampatilansaato 14 runko
2 kansi *<7 nollauspainike 15 kantokahva
3 kahva 9 nollaustyokalu 16 ohjaimet
4 kori 10 urat 17 purista tdsta
5 korin tuki 11 lammitysvastus/ohjausyksikko 18 nipistimet
6 virran merkkivalo 12 elementti 19 pystytuet

& VALMISTELU

16 Paloittele ruoka samankokoisiin kappaleisiin.

17 Leivitd kosteat ruoat (esim. kala, ananas) jauhoilla, korppujauhoilla, taikinalla jne.

18 Ala kayta laitetta ruoan sulattamiseen. Kaikki ruoka, lukuun ottamatta esikypsennettyja
ruokia, tdytyy sulattaa ennen laitteeseen laittamista.

19 Valmistaessasi esikdsiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

20 Valmistaessasi raakoja vihanneksia (esim. perunalastuja tai perunaviipaleita), kuivaa palat
talouspaperiin tai keittiopyyhkeeseen.

& KORIN TAYTTAMINEN

21 Aseta valmistellut ruokapalat koriin.
22 Yrita olla laittamatta enempaa kuin kaksi kerrosta ruoka-aineita koriin. Jos haluat valmistaa
enemman, tee se erissa.

23 Kayta patakinnasta, pida koria kahvasta ja laske se hitaasti ja varovasti 6ljyyn.

24 Oljy vaahtoaa, kun se joutuu kosketuksiin ruoasta tulevan veden kanssa. Tami ei ole
vaarallista niin kauan, kun vaahto ei uhkaa tulla yli astiasta.

25 Jos vaahto uhkaa tulla yli astiasta, poista kori, aseta se takaisin talouspaperin paalle ja lue
"ongelmat"-osio.

& RUOAN VALMISTAMINEN

26 Odota kunnes ruoka on valmista.

& RUOAN POISTAMINEN

27 Tarkista ruoan kypsyys. Jos epdilet, pida vield hetki grillissa.

28 Kdyta patakinnasta, nosta kori kahvasta, aseta kori rilppumaan astian reunaan, ja anna sen
tyhjentya oljysta.

29 Tyhjenna ruoka siivilaan, jotta kaikki 6ljy valuu pois ennen tarjoilua.

30Aseta tyhja kori takaisin rijppumaan astian reunaan.

& VALMISTA?

31 Irrota laite séhkoverkosta.

& MUUTA?

32 Jos haluat valmistaa seuraavan ruokaeran, tarkista 6ljyn taso ja lisda tarvittaessa.

& VALMISTUSOHJEET

33 Ruoka-aineiden lisédminen alentaa 6ljyn lampétilaa.

34 Jos lisaat vahan ruokaa, lampétila palautuu nopeasti ja ruoka valmistuu kunnolla.
35 Laittaessasi ruoka-aineita laitteeseen, ndet ruoasta nousevan kuplia.

36 Tama on hoyrya, jota muodostuu, kun ruoan sisélla oleva kosteus kuumenee.

37 Ruoasta ulos tuleva hoyry estda 6ljya imeytymadsta ruokaan.

38Ruoka valmistuu samalla tavalla - tasaisesti ja rapeaksi.

39 Jos laitat astiaan liikaa ruoka-aineita, ldmpatila ei palaudu, ja ruoka imee 6ljya.
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& LEIVITYS

40 Leivita kaikki ruoka, paitsi paljon tarkkelysta sisdltavat aineet, kuten perunat ja donitsit.
Leivitys suojaa ruokaa, estda ruoan nesteiden valumisen 6ljyyn ja antaa rapean, maukkaan
lopputuloksen. Leivitys ei yleensa pysy jdisissa ruuissa.

maustettu jauho

41 Paksummat leivitykset eivat pysy hyvin marissa/kosteissa ruoka-aineissa, joten leivita ne
ensin maustetulla jauholla. Kdyta yksindaan leivittdmaan pienia rasvaisia kaloja kuten muikku.

kananmuna ja korppujauhot

42 Suosittua kalalle, kanalle ja scotch eggs -ruoalle. Antaa houkuttelevan, rapean pinnan. Sopii
kylmana tarjottaville ruuille, koska rapeus sailyy tunteja.

® Kuivata ruoka-aine leivittamalla maustetulla jauholla. Kasta vispattuun kananmunaan, sitten
korppujauhoihin, toista kunnes leivitys on kunnollinen, ravistele ylimaardiset pois.
® Tuoreesta leivdstd tehty korppujauho antaa karkean pinnan. Kuivaa korppujauhoa saat

paistamalla leivan paloja uunissa, kunnes ne ovat ruskeita ja murskaamalla tai jauhamalla ne
pieneksi.
g =grammaa 5, — =teelusikka (5ml) = kananmuna, keskikokoinen (53-63g)
ml = millilitraa 45— =ruokalusikka (15ml) =kananmuna, iso (63-739)
(o~ = hyppysellinen

perustaikina
1009 itsestddn nousevia jauhoja 1 /¢~ suolaa vettad

Siilaa jauhot kulhoon. Lisaa suola. Sekoita taikinaan vetta juuri ennen kdyttoa, jotta se on

pehmeda.

perusfriteeraustaikina
100g itsestdaan nousevia jauhoja 1 5 — kasvisoljya 1 /¢~ Suolaa
vetta

Siilaa jauhot kulhoon. Lisaa suola. Sekoita 6ljyyn. Sekoita taikinaan vetta juuri ennen kdyttoa,

jotta se on pehmeaa.

hieno friteeraustaikina
100g tavallisia jauhoja 1 J5— kasvisoljya 1 /¢~ Suolaa
1 150ml nestetta
Neste voi olla vettd, maitoa, olutta, mineraalivetta jne.
Erottele munanvalkuainen ja keltuainen. Siilaa jauhot kulhoon. Lisda suola. Sekoita
munankeltuainen, sitten neste. Sekoita 6ljyyn. Vispaa munanvalkuainen juuri ennen kdyttoa ja
sekoita taikinaan.
rapea kiinalainen taikina
1 5 — kasvisoljya 2 5 — leivinjauhetta 75g maissijauhoa
1 1 /¢~ suolaa vetta
Sekoita muna, maissijauho, suola ja 6ljy riittavaan maaradn kylmaa vettd, jotta saat kermaisen
pohjan, johon voit lisdta joko munan ja korppujauhoja tai taikinan.
valmistusajat & turvallisuus
Kayta ndita ohjeellisia aikoja grillatessasi.
Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa. Perunalastujen (ranskalaiset perunat) ja
muiden vihannesten on oltava rapeita.
perunalastut (ranskalaiset perunat)
Kayta perunalajikkeina seuraavia King Edward, Cara, Maris Piper, Romano tai Desirée.
e Kuori, paloittele, huuhtele, valuta ja kuivaa kunnolla. Al3 laita enempéaé kuin kaksi kerrosta
perunaviipaleita koriin yhtd aikaa. Parhaan tuloksen saat valmistamalla kahdessa vaiheessa:
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vaihe 1 - friteeraa 5-10 minuuttia (maarasta riippuen) 170 °C:eessa. Kun perunalastut ovat
vaaleankeltaisia, ulkopinta on kiinted, nosta kori pois 6ljysta ja jata perunalastut valumaan ja
jaahtymaan.

vaihe 2 - friteeraa 2-4 minuuttia 190 °C:eessa. Kun perunalastut ovat kullanruskeita, poista ne
Oljysta ja valuta talouspaperilla vuoratussa siivildassa.

jaatyneet perunalastut (ranskalaiset perunat)
Ne eivat yleensa vaadi kahta vaihetta. Noudata pakkauksen ohjeita.

muut vihannekset
Monet vihannekset ovat pakasteita — sipulirenkaat, sienet, kukkasipulin kukinnot. Ne voidaan
valmistaa tuoreena tai jadtyneena ja ne tulee leivittaa.

pakastetut ruoka-aineet

® Pakastetut ruoka-aineet jadhdyttavat 6ljyn nopeasti, friteeraa yksi kerros kerrallaan.

® Ravistele lilka jaa tai vesi ennen kuin laitat ruoka-aineet 6ljyyn.

® Pidd ruokakappaleet erilladn tai ne tarttuvat toisiinsa.

e Kdyta korkeinta lampdtila-asetusta ja laske kori hitaasti 6ljyyn valttadksesi 6ljyn
vaahtoaminen.

® Valmistaessasi esikdsiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

kala - tuore lampéotila (°C)  aika (minuutteina)

Kalassa on korkea vesipitoisuus. Kuivaa talouspaperiin ja leivitd ennen valmistusta. Kayta

kokonaisia kaloja tai leikkaa ne fileiksi, medaljongeiksi tai puikoiksi.

fileet, puikot, ravunpyrstot 190 3-4

kalapihvit 190 3-4

muikut 190 1-2

kala - pakastettu lampétila (°C)  aika (minuutteina)
Esileivitetty kala voidaan valmistaa jaisend. Noudata pakkauksen ohjeita.

punakampela 190 5-6

fileet 170 10-15

puikot 190 3

ravunpyrstot 170 3-5

kalapihvit - pienet 170 3

kalapihvit — keskikokoiset/isot 170 4-5

muikut 190 2-3

liha lampdotila (°C)  aika (minuutteina)
Friteeraa vain tuoretta tai sulanutta lihaa. Leivita munalla ja korppujauhoilla tai taikinalla.
puikot 190

kyljykset — pienet/isot 170 10/15

scotch eggs 170 10

pyorykat, lihapullat 190 6

Wieninleike (paksuudesta riippuen) 170 3-8

siipikarja lampétila (°C)  aika (minuutteina)

Vain pakastettuna tai sulatettuna. Leivitd munalla ja korppujauhoilla tai taikinalla. Parhaan
tuloksen saat poistamalla ensin nahan. Anna siipikarjan lihalle aikaa kypsya keskelta. Rapea,
kullanruskea ulkopuoli ei vélttamatta merkitse tatd, joten kokeile ennen tarjoilua.

puikot 170 4

koivet 170 14-15

kroketit 190 2-3
korppujauhotettu kana - pieni 170 15-20
korppujauhotettu kana - iso 170 20-30

leipd, kakut, munkit lampéotila (°C)  aika (minuutteina)
donitsit 190 2

ananas-, banaani- tai omenamunkit 190 2-3

krutongit (leipdkuutiot) 190 1
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& ONGELMAT

43 Jos 6ljy vaahtoaa ja uhkaa tulla yli, korissa on liikaa ruoka-aineita (poista osa), ruoka on liian
kosteaa (kuivaa ja yrita uudelleen) tai 6ljy on vanhaa tai pilaantunutta (vaihda se).

44 Joka kerta, kun 6ljy kuumennetaan, sen laatu heikkenee.

45 Joka kerta, kun ruoka-aineita laitetaan 6ljyyn, kosteus, ruoankappaleet ja rasva, jauhot ja
leivitysmausteet ja pakastettujen tuotteiden vesi heikentavat oljyn laatua lisaa.

46 Ruoankappaleet mustuvat, palavat ja tarttuvat seuraavaan ruokaerddan muuttaen sen
ulkonddn ja maun. Suodatus voi auttaa tassa hieman.

47 My0s suodatettu 6ljy menettaa laatunsa 10-12 kayttokerran jalkeen.

48 Esikeitetyissa ranskalaisissa perunoissa on esikeittamisessa kdytetty Oljypeite. Tama aiheuttaa
friteerauslaitteessa olevan 6ljyn paksuuntumisen ja sen varin muuttumisen.

49 Jos valmistat leivitettyja tuotteita sadnndllisesti, voisi olla jarkevaa pitaa kahta 6ljyerda, toista
leivitetyille ruoka-aineille ja toista "6ljy-ystavallisille" ruoka-aineille.

50Yleisohje, jos huomaat merkittdvan maun paranemisen 6ljynvaihdon jalkeen, sinun olisi
pitanyt vaihtaa se aikaisemmin.

51 Paikallisilla viranomaisilla on kerailypiste, johon voi vieda vanhan &ljyn kierratysta tai
ymparistoystavallista hdvittamista varten.

<71 LAMPOKATKAISU

52Lammon katkaisu suojaa elementteja ylikuumenemiselta.

53 Jos friteerauslaite lopettaa toiminnan:

54 Kytke pois paalta, irrota verkkovirrasta ja anna jaahtya.

55 Tarkasta 6ljyntaso

56 Jos 6ljyntaso on alle MIN-merkin, nollaa lampd&katkaisu.

3¢ Jos 6ljyntaso ei ole liian alhainen, mutta lampdkatkaisu on toiminut, ota yhteys
asiakaspalveluun.

57 Kdytd nollaustydkalua nollauspainikkeen painamiseen ja nollaa katkaisu.

58 Liikalampo on pilannut 6ljyn, joten puhdista kulho ja lisda uutta 6ljya.

& HOITO JA HUOLTO

591rrota laite sdhkoverkosta ja anna sen jaahtya ennen puhdistusta tai sailytykseen laittamista.

normaali puhdistus
60Pyyhi pinnat kostealla kankaalla.
61 Laita kansi kulhon paalle suojaamaan 6ljya pélylta jne.

taysi puhdistus (muutamien kayttokertojen jalkeen)

62 Peitd tyotaso ainakin 3 kerroksella talouspaperia.

63 Tarvitset 5 litran sdilion ja levedsuisen suppilon.

64 Jos haluat suodattaa 6ljyn, kdyta sihtid, joka on vuorattu sideharsolla tai suodatinpaperilla.
65 Poista kansi ja kori.

66 Nosta lampovastus/ohjausyksikkd pois.

67 Kaada 6ljy suppiloon.

68 Puhdista lampdvastus/ohjausyksikkd puhtaalla, kostealla liinalla.

69 Pese laitteen runko, kansi, kori ja kulho lampimalla saippuavedelld ja kuivaa perusteellisesti.
70 Voit pestd ndma osat myos pesukoneessa.

71 Astianpesukoneen ankara ymparisto voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.

72 Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.

73 Jos elementteihin muodostuu ja@mia, pese ne pesuaineella ja useammin.

74 Poista kaikki pesuainejd@mat ja anna kuivua ennen uudelleen kokoamista.
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uudelleen kokoaminen
75 Aseta kulho friteerauslaitteen runkoon.
76 Kohdista ohjausyksikdn urat rungon takaosan ohjaimiin ja liu'uta ohjausyksikko paikoilleen.

77 Aseta kori kulhon sisélle.
78 Veda korin lankakahvat hieman erilleen, jotta saat ne salvan ohi ja kddanna kahva alas koriin.

79 Laita kansi takaisin paikoilleen.

varjaytyminen

80Kaytdssa kori, elementti, termostaatit ja ohjauslangat varjdytyvat. Tdmad on vadistamatonta,
vaaratonta, eikd vaikuta laitteen toimintaan.

€5 YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittda

pois erilladn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja Ef
kierratettava.
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npOLITI/ITe VMHCTPYKUMWN, COXPaHUTE KX, NPpU Nepefavye conposoante I/IHCprKU,I/IeVI.
I'Iepen npumMmeHeHnem nsgenna CHUMUTE C HEro ynakoBKY.

BAXHbIE MEPbI NMPEAOCTOPOXHOCTH

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTY, BK/IlOYas ciegylolme:
1 [leTAM pa3peLleHo Nonb30BaTbCA YCTPONCTBOM TOIbKO NMOA MPUCMOTPOM B3POCbIX.
Mcnonb3yiite n xpaHnTe Nnpnbop B MecTax HeAOCTYMHbIX ANA feTel.
2 He norpy:kaiite 610K ynpasneHua/HarpeBa B XUAKOCTb, He MOJb3yhTech MU B @
BaHHbIX KOMHaTax, y BOAbI, Ha ynuLe.
3 brnok ynpaBneHusa/Harpesa o60pyA0oBaH aBapUHbIM BbiKJllouaTesieM, YTobbl NpefoTBPaTUTb
paboTy anemeHTa, ecnu 610K ynpasfieHUa/Harpesa He MomelleH Ha CBOe MecTo.
4 He npoHoCKTe HUYEro Hag unm Bo3e ycTpolcTBa. Ecnm uto-Hubyab ynapeT Ha ycTpONCTBO,
OpbI3HET ropsiuee macsio.
5 He ocTaBnsiiTe BKNOUYEHHbIV Mprbop 6e3 npucmoTpa.
6 He nepemeluainTe ycTpoiCTBO, CogepiKallee ropsayee Macno.
7 He ucnonb3yite ycTpoONCTBO pALOM UV NOJ 3aHaBECKaMy UV APYTVIMU FOPIOYMM
maTtepuanamu n cnegute 3a npubopom, Koraa oH ropAaunii.
8 He HakpblIBaiiTe Npmbop 1 He pa3mellaTe HUYero Ha ero NOBePXHOCTH.
9 lNepen ncnonb3oBaHMEM NOMHOCTbIO Pa3MaTbiBalTe LWHYP.
10 Ecnu nprbop He MCNonb3yeTcs, OTKIIOYaTE ero oT CETEBON PO3ETKMU.
11 MepeHOCUTb YCTPOMCTBO MOXHO TOJIbKO 3a CrieLmanibHble PyYKu.
12 Micnonb3yiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY 1 HacafK1 OT MPOU3BOANTENS.
13 Mpr6op He MoXeT paboTaTb OT BHELLUHEro TaliMepa v ANCTaHLMOHHON CUCTEMDI
ynpasneHua.
14 Vicnonb3yiite npubop TONbKO MO HazHauYeHMIo.
15 He ncnonb3yite npubop, eciv oH NoBpexaeH 1y paboTaeT ¢ nepeboamu.
16 Ecnn Kabenb NoBpexAeH, OH [OSIXKeH ObITb 3aMeHeH NPOU3BOANTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM
UK SpYyrum KBannduuMpoBaHHbIM IMLIOM 418 NPefoTBPaLleHa ONacHOCTH.

TOJIbKO AnA 6bITOBOrO NCMOJ/Ib30BaHNA

& MNPUTOTOBJIEHUE

1 YcTaHaBnuBanTe Nnprbop Ha yCTONUMBYIO, FOPU3OHTANIbHYIO, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTD.

2 OcTaBbTe N0 MeHblue mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOWCTBA.

3 YcTpoincTBo cnepyeT pacnonaraTb TakuM 06pa3om, UTOObI PyKOATKA KOP3MHbI He JOXOAUSIA
[0 Kpas paboyer NOBEPXHOCTU U He cBUCana ¢ Hero. [Tpoxoas, MOXHo 6yaeT cnyyaiiHo
3auenuTb ee.

4 CHUMUTE KPBbILWKY, B3ABLUNCD 3@ PYUKY.

5 Pa3bepuTe pyKOATKY KOP3VMHbI U MPOTONKHUTE CTOWKYM Haf 3alleNikon Haf netnei.

6 MponoxunTe gypLinar 6ymMma)<HbIM MNOIOTEHLEM, YTOObI BbICYLINTb NMPUFOTOBIEHHYIO MULLY.

& HAINOJIHEHUE

7 HanonHwuTe yaly »KUAKUM pacTUTeIbHbIM MaCSIOM XOPOLLEro KayecTsa 40 YPOBHA MeXAy
otmeTKamm MIN (2,7 nutpa) n MAX (3,2 nuTpa) Ha 6OKOBOI CTOPOHE Yallu.
8 He ncnonb3yite TBEpAOe Mac0, XKMpP, CIMBOYHOE MAC/0 UM MaprapuH.
9 He cmelumBarite Macno pa3HOro TUNa, y HAX pa3Hble TeMnepaTypHble XapakTepUCTUKN.
10 YcTaHOBUTE KPbILLIKY Ha MecTO.

HATPEB MACJIA

11 Ha perynatope TemnepaTtypbl ycTaHOBUTe Heobxoaumyto Temnepatypy (130-190°C).
12 BcTaBbTe BUSIKY B PO3€eTKY.
13 MlnankaTop nutaHmna 6yaeT CcBeTUTbCA BCe BPeMS, MOoKa NPrbop NOAKIYEH K 3/1EKTPOCETH.
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nnncTpaynun 7 iHOnKaTop TepMocTaTa 13 yawa
1 pyyKa KpbILWKN 8 perynaTtop Temneparypbl 14 kopnyc
2 KpblLLKa <] KHonMKa cbpoca 15 pyyka ona nepeHockun
3 pyuka 9 pyyKa KpbILWKM 16 Hanpasnawwme
4 Kop3uHa 10 nasbl 17 cKaTb 3gecb
5 onopa Kop3uHbl 11 6nok ynpasneHus/Harpesa 18 3aXKu1Mbl
6 lamnoyKa nuTaHnAa 12 anemeHT 19 cTOMKNM

14 3acBeTUTCA MHAMKATOP TEPMOCTATa, Nocsie Yero oH 6yAeT racHyTb, U 3aropaTbCs Mo Mmepe
noAaJepKaHna TEpMOCTaTOM TEMMNePaTypbl.
15 MNepen NpUroToBiEHEM AOXKAUTECD, MOKA MHAMKATOP MOracHeT.

& MPUTOTOBJIEHUE

16 HapexbTe NuLLy OAMHAKOBbIMUW KYCOUKaMU.

17 Bnax<Hyto nuwy (Hanp., pbiby, aHaHac) o6BananTe B MyKe, Cyxapax, 0OMakHUTe B KNAP U T. A.

18 YcTpOICTBO He NpefHa3HauYeHo AN1A pa3sMopakMBaHUA MPOAYKTOB. Ecim npoayKTbl 3apaHee
He MPUroTOBMEHbI, a TaKXKe NPOAYKTbl ObICTPOI 3aMOPO3KM Neper NoMeLleHneM B
YCTPOWCTBO CieAyeT pasmMopaxmBaTh.

19 Mpu npurotToBneHnn GpacoBaHHbIX NMULLEBbIX NPOAYKTOB ClleAyNTe yKa3zaHWAM Ha ynakoBKe
WK STUKETKe.

20 Mpu NPUroTOBAEHMUN CbIPbIX OBOLUEN (HaMp., KAPTODENbHbIX YNMCOB WSIN TIOMTUKOB), KYCOUKM
CriepyeT BbICYLINTb GYMaXKHbIM NOMOTEHLEM WV MOSIOTEHLIEM AJS1A NOCYAbI.

& 3AIPY3KA KOP3UHbI

21 MomecTunTe B KOP3VHY NOATOTOBIEHHbIE KYCOUKYM NPOLYKTOB.

22 CrapaiiTecb BbIIOXMWTb B KOP3ViHe He 6onee AByX cnoeB. ECIM HYXKHO NpUroToBMTL Gosblue,
roToBbTe MAPTUAMM.

23 HapeB nepuaTky, [epKnTe KOP3VHY 3a PYKOATKY 1 MeANIeHHO 1 NIaBHO OMNyCKaiiTe ee B
macsno.

24 COnpUKOCHYBLUMCb C OCTaTKaMU BOAbI OT NMPOAYKTOB, Mac/io BCMEHNTCA. DTO He NoBog ANS
6ecrnoKoicTBa, €C/IN NeHa He BbITeYeT 3a Npeesibl yaluu.

25 Ecnvi neHa HOPOBWT BbiTE€Yb 3a MPeAerbl Yalln, BbIHbTE KOP3UHY, MOCTaBbTe ee Ha bymarkHoe
NoNoTeHLe U NpoYnTanTe pasaen, NoCBALEeHHbIV Npobiemam.

& MNPUTOTOBJIEHUE NMULLIA

26 MNopoxanTe, NOKa nuLia He NPUroToBUTCA.

& U3BJIEMEHUE NMULLEBBIX NMPOJYKTOB

27 MNposepbTe, rotoBa N NuLa. B cnyyae CoMHeHMN yBenuybTe BpeMa NPUroToBNeHNs eLle Ha
HECKONbKO MUHYT.

28 Hapes nepuaTKy, NOAHMMUTE KOP3UHY 3a PYKOATKY, a €e Ornopy NoCTaBbTe Ha 0607 Yaluv 1
[lanTe Kop3nHe CTeub.

29 BbicbinbTe NuiLLy B AypLUnar, FAe OHa elle CTeyeT nepes nogayei K ctony.

30MycTyto KOP3KHY NONOXUTE Ha 060 Yallun.

& 3AKOHYUNIN?

31 OTKNtoUNTE NPUGOP OT SNEKTPOCETH.

& XOTWUTE ELLE?

32 Ecniv xKenaete NpuroToBUTb CieLyioLLyto MapTuio MPOAYKTOB, MPOBEpbTe YPOBEHb Macsia 1
npv HeO6XOAUMOCTI foNeNnTe.

69

S
I
(@)
_|
©
D
A
=
S
S
—
o
s
N
N
A
S
Sc




& PYKOBOJACTBO MO NMPUrOTOBJIEHUIO

33 [lobaBneHne NPOAYKTOB B MAC/I0 CHUXKAET TeMnepaTtypy nocsiegHero.

34 Ecnvn fo6aBneHo HEMHOIO NPOAYKTOB, TemMnepaTypa 6bICTPO BOCCTaHOBUTCSA, NULLA
NPUroTOBUTCS HaaNeXalnum o6pasom.

35 Mpw nomelyeHn NPOAYKTOB B YCTPOWCTBO, Bbl AOMIXKHbI BUAETb NCXOAALLMNE MY3bIPbKN.

36 D10 nap, 06pa3yoLMIACsa NPU HarpeBe BRaru, CoOaepPaLleiica B NPOAYKTax.

37 Map, ncxopawmm U3 NpoAYyKTOB, He faeT MM BNUTaTb Macso.

38Tuwa rotoBNTCA paBHOMEPHO — TBEpPAAA 1 XpycTALas.

39 Ecnu Bbl HacbInneTe MHOroO NPOAYKTOB, TemMnepaTypa He BOCCTAHOBUTCA U MPOAYKTbI BMUTAIOT
macso.

& MNAHAPOBKA

40Bce NPOAYKTbI, KOOMEe coAepKalnx BbICOKMI NPOUEHT Kpaxmana, Hano,qo6|/|e KapTO(beJ'Iﬂ n
OOHaTOB. naHI/IpOBKa 3amiiaeT nuily OT BbITEKAaHUA COKa B MadJio, nMpuraaeT en Xpycrawume
cBoncTBa. Kak NpaBunno, NAHNPOBKa HE NPUNNMAET K 3aMOPOXKEHHbIM NMPOAYKTaM.

npunpasiieHHasa MyKa

41 ToncTas NaHMpPOBKa He NMPUCTAET K BIaXKHbIM/MOKPbIM MPOAyKTam, MO3TOMY BHauase cnefyeT
06BanATb VX B TPUNPaBAeHHON MyKe. 1A NaHNPOBKN ManeHbKOM Liesioi MacsIAHUCTON Pbibbl,
Hanpumep MONofo PbI6KM, MOXXHO MCMOJIb30BaTh NMPOCTO MYKY.

ANLO 1 NAaHNPOBOYHbIE CyXapu
42 MonynapHo Ans pbiObl, LbINIEHKA, ANL NO-LIOTIAHACKW; OHU NPUAAIOT efle NPYBeKaTeNbHbIN,
XpycTawmn sug. igeanbHo ana nuwm, nogaBaeMon XoN04HOW, MOCKO/bKY OHa Ha
NPOTSXXEHWN HECKONBbKIMX YacoB OyfleT COXPaHATb XPYCTALL/e CBOWCTBA.
® [TaHNPOBKY B MPUMPaBIEHHON MyKe UCMONb3YIOT ANA NOACYLIMBAaHMA NpoayKToB. OKyHUTE B
pa3buToe AL, 3aTeM B MaHNPOBOYHbIE CyXapy, MOBTOPUTE NPoLeaypy, Noka NpoayKT He
OyneT NOMHOCTHIO MOKPBIT MAHMPOBKOM, XOPOLLIEHBKO MPUKMUTE Y CTPSXHUTE U3NNLLEK.
e Cerkme cyxapy npugatoT xKecTkui Bug. Cyxapuku unm naHMpOoBOYHbIE CyXapy MOXHO
NonyyYunTb, EC/IN NOC/E BbINEKaHWSA KYCOUKOB xJ1eba 1o 30/10TUCTOro LiBETa pa3fiomaTb UX UK
MN3MENbYNTb A0 MENIKNX KPOLLEK.

g = rpammbl 5, — =vaitHana noxka (5 mn) = Anyo, cpegHee (53-63r)
ml = munnnnuTpsl 45— = cTonoBas noxka (15 mn) = Anuo, bonbuoe (63-73r)
lo~ = WenoTkKa

6a30BbIli KNAp
100g 6nMHHaA MyKa 1 /o~ conb BOAA

HacbinbTe myky B yaly. [lo6aBbTe AiLo. Nepes caMbiM MCMONb30BaHMEM pa3MellanTe B
[OCTaTOYHOM KONMYeCTBe BOAbl, UTOObl 06pa3oBanca Of4HOPOAHDBINA KNsp.

npocTon GpPUTIOPHbBIN KNAp

100g 6n1MHHaA MyKa

1 5 — pacturenbHoe macno 1 /¢~ conb BOoAa
HacbinbTe myky B yaly. [lo6asbTe sAiLo. MogmeluaiTe pactuTenbHoe Maco. Mepen cambiM
MCMoONb30BaHNEM pa3meLlainTe B JOCTaTOYHOM KONMYECTBE BOAbI, YTOObI 06pa3oBanca
O[HOPOAHbIN KNAP.
POCKOLWHDbIN GPUTIOPHBIN KNAP

100g myka 1 J5— pactnTtenbHoe macno 1 /- conb

1 150ml Xxugknii
B KauecTBe XMAKOCTN MOXKET CITYyKUTb BOAa, MOJIOKO, MNBO, ra3avpoBKa U T. A.
OTnenuTe AnuHbIA 6enoK OT XenTka. HacbinbTe MyKy B yally. [lo6aBbTe anLo. Pa3mewaiite
XKenTok, 3aTeM XMAKOCTb. [loameluanTe pacTutenbHoe macso. [epef cambiM NCMONb30BaHEM
nopbenTe ANYHBIN 6ENOK 1 BNenTe ero B KAsp.
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XPYCTALWMNNA KNTAaNCKNIN KNAP

1 5 — pactutenbHoe macno 2 5, nekapHblii nopoLok 750 KYKypy3Hasa myka

1 1 /¢~ conb BOJa
CmeLluanTe ANLO, KYKYPY3HYIO MYKY, COJib 11 PacTUTENbHOE Macsio C AOCTAaTOYHbIM KOIMYECTBOM
XONOAHO BOAbI A0 06pa30oBaHNA ryCTON OCHOBbI, B KOTOPYIO MOXHO A06aBUTb ANLIO C
NaHVPOBOYHbIMY CYyXapAMU UK KAAP.

BpemMA NpUuroToBJieHnNA n 6e30MnacHOCTb nuuweBbIX NPOAYKTOB

Bpema npurotoBneHra ykasaHo npuban3nTenbHo.

[oTOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTbI X NepepaboTky (papLy, pybneHbie GupLITEKCb U T. A.) AO TEX
nop, NoKa BblAeNAEMbIi COK He CTaHET Mpo3payHbiM. [0OTOBbTE pbIby O TEX NOP, MOKa MAKOTb He
CTaHeT NOSIHOCTbIO MaToBOW. Ynncbl (KapTodenb dpu) n Npoyrie oBOLLM JOMKHbI ObITh
XPyCTALUMN.

yuncbl (kapTodennb Gpn)
Mcnonb3yinTe nogxofawmia ana uyincos copT Kaptodena, Hanpumep King Edward, Cara, Maris
Piper, Romano nnu Desirée.
® OunCTnTe, HapeXbTe, MPOMONTE U TLATeNIbHO NpocyLwnTe. He Knagute B KOp3nHYy 6onee fByX
CNOEB YNMCOB OJHOBPEMEHHO. [1nA JOCTUXKEHNA fyYllero pesysbTaTa roToBbTe B iBa dTana:
3Tan 1 — KapkKa B TeyeHune 5-10 MUHYT (B 3aBUCUMOCTU OT KonimyecTtsa) npu 170°C. Korga
ynncbl cTaHyT 61eAHO-3010TUCTBIMY C MPOYHON KOPOUKOWA, MOAHNMUTE KOP3MHY U3 Macna,
JavniTe ymncam cTeyb 1 OCTbITb
3Tan 2 — »apka B TeyeHne 2-4 muHy T npun 190°C. Korga ymncbl CTaHy T 3010TUCTO-
KOPMYHEBbLIMU 1 XPYCTALLMMU, AOCTaHbTE WX U3 Macna 1 oT6pocbkTe Ha AypLunar,
NPONOMXeHHbIN 6yMa)KHbIM MONTIOTEHLIEM.

3aMOpOXKeHHble unncbl (kapTodenb Gpn)
ﬂ,ﬂﬂ 3TOro Tna NPoAyKTOB 00bIYHO ABa 3Tala He Tp66leTCﬂ. Cne,uyVlTe NHCTPYKUMAM Ha
ynakoBKe.

npo4ue osoLwn

MHorune oo BblAepPXNBaKOT XXapKy BO cI)leTlope — JIyKOBbl€ KOJibla, FpVI6bI, LiBeTbl LIBETHOW
KanycTbl. VX MOXXHO roTOBUTb 13 CbIPOro N 3aMopPOXeHHOro COCTOAHKA, HO cnefyeTt
naHMpoBaTb.

3aMOpO>KeHHbIe NPOoAYKTbI
® 3amMopOoXKeHHas nuLa 6bICTPO OXNaxAaeT Macso, MO3TOMY ClieflyeT »KapuTb 3a OAWH pa3 OAUH
cnon.
® CTpAXHUTE U3NINLIKY NbAa MY BOAbI, MPeXxae Yem MoOMeCcTUTb NPOAYKTbI B Macso.
® He faBanTe Kycoukam CMnaTbCA.
® |/icnonb3yiTe MakCMManbHY0 HaCTPOKY TeMnepaTypbl, MefiIeHHO OMyCTUTE KOP3MHY B
Maco, CoKpallas neHoobpasoBaHue.
® [Tpu npuroToBneHnn GpacoBaHHbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB CefyinTe yKa3aH/AM Ha YNaKoBKe
VNN OTUKETKeE.
pbl6a — 3aMopoKeHHas Temnepatypa (°C) Bpemsa (MUHYTbI)
MaHVPOBaHHYIO PbIOY MOXHO XapPUTb 113 3aMOPOXKEHHOTO COCTOAHMSA. CrieflyliTe MHCTPYKLUAM
Ha ynaKkoBke.

Kambana 190 5-6
dune 170 10-15
KYCOUKM 190 3
KpeBeTKM 170 3-5
PbIGHbIE KOTIETbl — MasieHbKue 170 3
pbl6HbIe KOTNEeTbl — cpefHne/KpynHble 170 4-5
Mosiofan pbibka 190 2-3
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pbi6a — cbipas Temnepatypa (°C) Bpemsa (MUHYTbI)
Pbiba nmeeT BbicOKOe copiepaHue Bofbl. [lepes xapKor noacylumnte 6yMakHbIM NOfOTEHLEM U
06BanaAnTe B NaHNPoBKe. MOXHO XapuTb LIENNKOM Uiy nope3as Ha dune, KOTReTbl iu

Kycoukamu.
dune, Kycouku, KpeBeTKU 190 3-4
pblGHbIE KOTNETHI 190 3-4
Mosiofan pbibka 190 1-2
MACO Temnepatypa (°C) BpemaA (MUHYTbI)

Bo dppuTiope MOXKHO »KapuTb TONIbKO CBEXEE UMK Pa3MopoXKeHHoe mMsco. O6BanainTe ero B Ale
N Cyxapsx Unu B Knspe.

KYCOYKM 190 3

OTO6UBHbIE, KOT/IETbl — MasleHbKMe/KpynHble 170 10/15

ANLA No-WOTNaHACKN 170 10

pybneHble KOTneTbl, pprKagenbkm 190 6

BEHCKUI WHULENb (B 3aBUCUMOCTU OT TOJLLNHbI) 170 3-8

nTmiya Temnepatypa (°C) BpemsA (MUHYTbI)

Bo dpurTiope MOXKHO XaprTb TONbKO CBEXYIO NN Pa3MopOoXKeHHYto nTuuy. O6bBansiiTe ee B
ALe 1 cyxapax unv B Knape. [1na nonyyeHns nyJliero pesynbrata CHAMUTE WKYPKY. JanTe
NTULE BPeMA NMPOXapuTbCA O cepefynHbl. XpyCTALasn 30/0TUCTasn KOPOUKa eLLe HE 03HAYaeT,
YTO NTMLA roTOBa, MO3TOMY Nepep nofayeii ee Heo6xoarMo NpoboBaThb.

KYCOUKM 170 4

HOXKM 170 14-15

TebTenu 190 2-3

LbIMMIEHOK B CyXapAX — ManeHbKu1Nn 170 15-20

LbINJIEHOK B CyXapAX — KPYMHbIN 170 20-30

Xne6, NMpoXKHble, onagbn Temnepatypa (°C) Bpema (MUHYTbI)
Kpyr/ible MOHYMKN 190 2

aHaHacoBble, 6aHaHOBbIE UK I6NI0YHbIE ONlaibh 190 2-3

KPYTOHbI (X11e6, Hape3aHHbIN KybrKkamm) 190 1

& TPOBJIEMbI

43 Ecnv Macno CMbHO NEHUTCA 1 CTPEMUTCA BbIIUTbCA U3 YaLLK, 3HAYUT B KOP3UHE CJINLLKOM
MHOrO MPOAYKTOB (BbIHbTE YaCTb), MPOAYKTbI CIMLUKOM BRaXHble (MOACYLUUTE UX 1
MOBTOPUTE) UM MACIO y>Ke CTapoe 1 3acopuBLieecs (3ameHuTe).

44 Kaxkpblih pa3 npv HarpeBaHUy Macno NopTUTCA.

45 Kaxkablil pa3 npv nonagaHnum NULWM B Macso, Biara, YacTuLbl NPOAYKTOB, XNpP, MYKa,
npunpasa U3 NaHUPOBKU, BOAA 13 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB Bbi3blBalOT AasibHellLee
yXyALeHve macna.

46 YacTnbl YepHEeIoT, FOPAT M INMHYT K cefylowein napTumn NPOAYKTOB, BIMAA Ha X BUA 1
3anax. B kakoii-To cTeneHu 3gecb nomoraeT GubTPOBaHue.

47 Naxe oTounnbTpOBaHHOE Maco NopTUTCA yepes 10-12 ncnonb3oBaHu.

48 TpepBapuTenbHO NPUrOTOBNEHHbIE YNMChI U YMMCbI U3 NEYN MMEeIT KOPOUKY Macna,
OCTaBLUYOCA MOCNe NPeABapUTENbHOIO MPUroTOBAEHUA. DTO CrylaeT Macio BO
bpurTIOPHMLIE U MEHAET ero LBeT.

49 Ecnu Bbl YacTo XapurTe NPOAYKTbl C KOPOUKOI, BO3MOXHO, CJIeA0BaNo Obl UMeTb ABa JIOTKa C
MacJIOM: OAVIH ANA NPOAYKTOB C KOPOUKOW, @ BTOPOW /1A MPOAYKTOB, HE yXyALLAOLWMX MAC/o.

50 MoXHO cKa3aTb TOYHO, YTO eCJIM Bbl MOYYBCTBYeTE OTUET/IMBOE yyYlleHue 3anaxa nocne
3ameHbl Macna, ero AaBHO Nnopa 6bINo MeHATb.

51 MecTHble opraHbl BNaCTV JOMXKHbI COfiepKaTb CKNaA, KyAa MOXKHO BblBE3TY CTapoe Macsio
ANA nepepaboTKM MM SKONOTMYECKON yTUIm3aLmnm.

*<7] TEPMOBbIKJIIOYATEJ1b

52 BoiksiiouaTesib cpabaTbiBaeT C Lesblo 3almTbl S/IeMEHTa OT Neperpesa.
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53 Ecnn ¢purTIopHULLA BbIKNIOYaeTCA:

54 BbikntounTe, BbIHbTE LWITENCESb U3 PO3ETKU, faliTe OCTbITb.

55 MNpoBepbTe ypoBeHb Macna.

56 Ecnin ypoBeHb macna Huxke otmeTKn MIN, cOpocbTe TepMOBbIKIIIOYaTENb.

3% Ecnv ypoBeHb Macsia He HY30K, TEPMOBbIKIIoUaTeb CpaboTarn rno Apyroi nprumHe,
nossoHuTe B Cnyx6y nogaepxKu.

57 Bocnonb3yntecb UHCTPYMEHTOM AN COpoca, YToObl HaxaTb KHOMKY «COpoc» 1
nepesarpysutb yCTPOWNCTBO.

58 M36bITOYHOE TEMI0 MOXET NPYBECTH K MOPYE Mac/a, Mo3TOMY CrieflyeT OUnCTUTb Yally v
3aNUTb B Hee CBexee mMacsio.

& yXo4 N ObCJTYXKUBAHUE

59 OTkntounTe Npubop 1 fanTe emy OCTbITb Nepes YNCTKOW NN XPaHEHNEM.

06blYyHaA yMcTKa
60lMpoTpurTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb BNAXXHOW TKaHbIO.
61 3aKkpblBaliTe Yallly KPbILIKO, YTOObl B Mac/io He nonagana nbiib U T. M.

NMoJiIHaA YNCTKa (qepes KaKable HeCKOJIbKO )KaPOK)

62 MNokpoWTe pabouyto NOBEPXHOCTb Kak MUHVMYM TPeMsA CNoAMM ByMaKHbIX MONOTEHeEL.

63 Bam noHapgobuUTca 5-nnTpoBas eMKOCTb 1 BOPOHKA C LUIMPOKMM FOPJIbILLKOM.

64 Ecnu Bbl XOoTVTe OTGUABTPOBATb MAcsI0, BOCMONb3YNTECh CUTOM, BbITOXEHHbBIM MYC/IVHOM WA
bunbTpoBanbHoM Bymaroii.

65 CHUMUTE KPbILLKY, BbIHETE KOP3UHY.

66 CHUMUTE GNIOK yrpaBneHus/Harpesa.

67 CnenTe Macno B BOPOHKY.

68TNouncTnTe 6N0OK ynpaBneHna/Harpesa YncTol BnakHON TPANKON.

69 BbimowTe KOpnyc, KPbILWKY, KOP3UHY 1 Yally TENOoW MblIbHO BOAOW U TLLATENbHO BbiCyLUMTE.

70 3T geTany MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHOWN MaLLHe.

71 SKcTpemanbHas cpefia BHYTPY Npubopa MOXeT BIUATb Ha NOKPbITHE.

72 MNoBpeXxAeHWA MOTyT ObITb TONIbKO BHELUHVMY, He BIMAIOLLMMM Ha paboTy npubopa.

73 Ecnu Ha anemeHTe HaKarnivMBaeTCsa HakuMb, MOYNCTUTE €ro MOKLWMM CPeACTBOM 1 B
JanbHenwem fenanTe 3T0 novadle.

74 Mepepn cbopKoO yaanuTe crebl MOWLLEro CpeAcTsa 1 BbiCyLINTE.

c6opka

75 MomecTnTe Yally B KOPMyC GPUTIOPHALLbI.

76 CoBmecTuUTE Na3sbl Ha 6110Ke ynpaBiieHns C HaNpaBAALWYMU B 3afjHel yacTu Kopnyca v
BCTaBbTe GJIOK yNpaBneHna Ha MecTo.

77 omecTuTe KOP3MHY B YalLLKY.

78 Pazpenute HEMHOTO NPYTbA PYYKN KOP3VHbI, YTOObI MPOMNTU 3aLLEsNKy, U OMYCTUTE PYKOATKY B
KOP3UHY.

79 YcTaHOBUTE KPbILIKY Ha MeCTo.

noreps yBeTta

80Co BpemeHeM KOP3MHa, 3NIEMEHT, TePMOCTaTbl U ynpaBnaiolue nposoga 6yayT TepATb LBET.
3T0 Hen3bexHOo, 6e30MacHo 1 He BNMsAET Ha PaboTy YCTPOMCTBaA.

&5 3ALLUUTA OKPYXKAIOLLEW CPE[DbI

[nsa Toro utobbl M36exKaTb Yrpo3 Ans 300POBbA U OKPYKatoLLen Cpefbl 13-3a BPeHbIX BeLecTs
B /IEKTPUYECKIX 1 NTEKTPOHHBIX TOBapaXx, Mpubopbl, OTMEUYEHHbIE fAHHBIM CUMBOJIOM, ﬁ

AOJIKHbI YTUNN3NPOBATbCA HE KaK HE OTCOPTUPOBAHHbIE 6bITOBbIE OoTXoA4bl, a Kak
BOCCTAHOBJIEHHbIE NJTI MOBTOPHO UCNOJIb30OBaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndavodem.
Pfed pouzitim odstrarte viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
1 Tento spotiebic smi pouZzivat jen odpovédnda dospéla osoba nebo musi byt pouzivan pod
jejim dozorem. Spotiebic pouzivejte a uskladnéte mimo dosah déti.
2 Nenamacejte topnou/fidici jednotku do kapalin. Nepouzivejte ji v koupelné, blizko @
. .o L. N
vodnich zdrojl a v exteriérech.
3 Topna/fidici jednotka je vybavena bezpecnostnim vypina¢em, ktery zabraruje tomu, aby se
topna spirala zahfala, pokud neni jednotka spravné umisténa.
4 Nemanipulujte ni¢im pfimo nad pfistrojem ¢i blizko pfistroje. Pokud vdm néco do pfistroje
upadne, vystiikne horky olej.
5 Pokud je pfistroj v zasuvce, nenechdvejte ho bez dozoru.
6 Pfistrojem nemanipulujte, kdyz v ném méte horky olej.
7 Pristroj nepouzivejte u zaclon ¢i jinych hoflavych materidl(. Méjte pouzivany pfistroj vzdy
pod dohledem.
8 Nezakryvejte spotiebic a nic na néj nestavte.
9 Pfed pouzitim kompletné odmotejte kabel.
10 Kdyz pfistroj nepouzivate, vytadhnéte jej ze sité.
11 Pfistroj pfenasejte jen za drzadla hrnce.
12 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které doddvame my.
13 Tento spotfebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
14 Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
15 Nepouzivejte spotiebig, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
16 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba
podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

jen pro domaci pouziti

& PRIPRAVA

1 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.

2 Kolem pfistroje méjte volny prostor alespor 50 mm do vsech stran.

3 Pristroj umistéte tak, aby drzadlo kose nesahalo az k okraji ¢i nepfesahovalo okraj pracovni
plochy, kde za ného Ize p¥i prochazeni kolem snadno zachytit.

4 Viko otevirejte za drzadlo vika.

5 Odklopte drzadlo kose a zatlacte stojky pres zdpadku nad pantem.

6 Vylozte cednik papirovou utérkou — zbavite tak potraviny po fritovani pfebyte¢ného oleje.

& PLNENI

7 Do fritézy nalijte kvalitni olej na vafeni, a to v rozmezi rysek umisténych na strané misy — MIN
(2,7 litry) a MAX (3,2 litry)
8 Nepouzivejte tuhy tuk na vareni, jako je sadlo, maslo ¢i margarin.
9 Nemichejte rGizné druhy oleji. Kazdy olej ma totiz jiné tepelné viastnosti.
10 Vratte zpét viko.

ZAHRIVANI OLEJE

11 Regulator teploty nastavte na pozadovanou teplotu (130-190°C).

12 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

13 Kontrolka pripojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.

14 Rozsviti se kontrolka termostatu. Kontrolka se stfidavé zapind ¢i vyping, podle toho jak
termostat udrzuje teplotu.

15 Nez za¢nete vafit, vzdy vyckejte, dokud kontrolka nezhasne.
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nakresy 7 kontrolka termostatu 13 fritéza
1 drzadlo vika 8 regulator teploty 14 télo
2 viko <7 tlacitko reset 15 drzadlo hrnce
3 drzadlo 9 nastroj pro resetovani 16 vodici listy
4 kos 10 drazky 17 zmacknéte zde
5 opérka kose 11 topna/fidici jednotka 18 svorky
6 kontrolka pfipojeni k siti 12 topna spiréla 19 stojky

& PRIPRAVA

16 Potraviny nakrdjejte na stejné velké kousky.

17 Potraviny z velkym obsahem vody (napf. ryba, ananas) obalte v mouce, strouhance, tésticku,
atd.

18 Pfistroj nepouzivejte k rozmrazovani potravin. Jakékoliv potraviny, které nebyly predsmazené
a zamrazené, je tieba pred vlozenim do pfistroje nechat zcela rozmrazit.

19 Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

20 Pfi fritovani Cerstvé zeleniny (napf.brambory na hranolky nebo platky) nejprve jednotlivé
kousky osuste papirovou utérkou ¢i utérkou na nadobi.

& PLNENI KOSE

21 Pfipravené kousky potravin vlozte do kose.

22 Snazte se do kose neddvat vice jak dvé vrstvy potravin. Pokud potfebujete fritovat vétsi
mnozstvi, fritujte potraviny v nékolika davkach.

23 Pomoci rukavice na peceni uchopte kos za drzadlo a ponofte ho pomalu a jemné do olejové
lazné.

24 Olej bude pénit, jak bude pfichdzet do kontaktu s vodou obsazenou v potravinach. Pokud
nehrozi, ze by péna pretekla z fritézy, nemusite se niceho obévat.

25Pokud hrozi, Ze péna z fritézy pretece, vyjméte kos a poloZte ho zpét na papirovou utérku.
Pak nahlédnéte do oddilu feseni problémd.

& FRITOVANI POTRAVIN

26 Cekejte, dokud nebude jidlo hotové.

& VYJMUTI JIDLA

27 Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.

28 Pomoci rukavice na peceni uchopte kos za drzadlo a zavéste ho pres okraj fritézy a nechte ho
odkapat.

29 Fritované potraviny nasypte do cedniku, abyste je pred servirovanim zbavili pfebyte¢ného
oleje.

30Prazdny kos zavéste zpét na okraj fritézy.

& HOTOVO?

31 Vytédhnéte piistroj ze zasuvky.

& JESTE NECO?

32 Pokud chcete fritovat dalsi davku, zkontrolujte hladinu oleje a dle potfeby doplrite olej.

& PRUVODCE FRITOVANIM

33 Pfidanim potravin do oleje se snizi teplota oleje.

34Pfidanim jen trochy potravin teplota opét rychle stoupne a potraviny se ufrituji spravné.
35Po vlozeni potravin do pfistroje by se mély zacit tvofit bublinky.

36 To unika péra, coz je zplisobeno tim, Ze se zahfiva vihkost obsazend v potravinach.

37 Para unikajici z potraviny zabranuje tomu, aby se olej do potravin vsakl.

38Potraviny se upravi stejnomérné a jsou pevné a kifupavé.
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39Pokud do fritézy date pfilis mnoho potravin, olej jiz neziska ptivodni teplotu a do potravin se
vsakne.

& OBALOVANI

40 Vsechny potraviny obalujte. Vyjimku tvofi ty potraviny, které maji vysoky obsah $krobu, jako
napf. brambory ¢i koblihy. Obal potravinu chrani, pomaha zabrariovat uniku $tav do oleje a
zajistuje, Ze jsou potraviny kifupavé a chutné. Ovsem na mrazenych potravinach obal vétsinou
nedrzi.

kofenéna mouka

41 PFilis tlusty obal na mokrych/vihkych potravindch dobte nedrzi, ¢ili napred tyto potraviny
obalte v kofenéné mouce. Stejné tak ji Ize pouzit pro obaleni malé mastné ryby v celku, jako
je napf. sled.

vajictka a strouhanka

42 Oblibeny obal na rybu, kufe a skotska vejce, ktery zajisti atraktivni a kfupavy vzhled. Idedlni
na potraviny, které se maji poddavat studené, protoze vydrzi kiupavé celé hodiny.

® Obalte v kofenéné mouce, aby se potravina osusila. Namocte do rozkvedlaného vejce a pak
do strouhanky, dokud nebude potravina obalena celistvé. Dobie pomackejte a oklepejte
prebytec¢nou strouhanku.

o Cerstva strouhanka poskytne potravinam hruby vzhled. Takovou strouhanku pFipravite tak,
Ze opecete dozlatova zbytky chleba a potom je rozdrtite a rozmélnite na jemné drobky.

g=gramy 5, — =cajova Izicka (5 ml) = vejce, stredni (53-63 g)
ml = mililitry 45— = polévkova Izice (15 ml) = vejce, velké (63-73 g)
[~ = Spetka

zakladni tésticko
100g samokynouci mouka 1 4= sul voda

Prosejte mouku do misy. Pfidejte sdl. Tésné pred pouzitim vmichejte dostate¢né mnozstvi vody,
aby se vytvorilo jemné tésticko.
zakladni fritovaci tésticko

100g samokynouci mouka 1 5 — rostlinny olej 1 4= sul

voda
Prosejte mouku do misy. Pfidejte stl. Rozkvedlejte v oleji. Tésné pred pouzitim vmichejte
dostate¢né mnozstvi vody, aby se vytvofrilo jemné tésticko.
elegantni fritovaci tésticko

100g jemna pseni¢nd mouka 1 J5— rostlinny olej 1 (= sul

1 150ml tekutina
Jako tekutinu mudzete pouzit vodu, mléko, pivo, perlivou vodu, atd.
Oddélte Zloutek. Prosejte mouku do misy. Pridejte stl. Vmichejte Zloutek a pak tekutinu.
Rozkvedlejte v oleji. Tésné pred pouzitim uslehejte bilek a vmichejte ho do tésticka.
kfupavé ¢inské tésticko

1 5 — rostlinny olej 2 5 prasek do peciva 75g kukufi¢nd mouka

1 1 [~ sul voda
Smichejte vajicko, kukufi¢cnou mouku, stl a olej v dostate¢ném mnozstvi studené vody a
vytvoite krémovy zdklad, na ktery pridate bud'vajicko a strouhanku nebo tésticko.
casy pripravy a bezpecnost potravin
Uvedené ¢asy pouzivejte jen jako voditko.
Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne. Hranolky musi
byt kiupavé a stejné tak jina zelenina.
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hranolky
PouZijte vhodnou odriidu brambor, jako je King Edward, Cara, Maris Piper, Romano ¢i Desirée.
® Brambory oskrabejte, oplachnéte, nechte odkapat a diikladné osuste. Do kose nedavejte vice
nez dvé vrstvy na jedno fritovani. Nejlepsiho vysledku doséhnete, kdyz fritovani rozdélite do
dvou fazi.
faze 1 - fritujte 5-10 minut (v zavislosti na mnozstvi) pfi teploté 170°C. Jakmile hranolky ziskaji
lehce zlatou barvu a jejich zevnéjSek bude pevny, vyzvednéte kos z olejové 1azné a nechte
hranolky okapat a vychladnout.
faze 2 - fritujte 2-4 minuty pfi teploté 190°C. Jakmile budou dozlatova a kiupavé, vyjméte je z
oleje a nechte okapat v cedniku vystlaném papirovym ru¢nikem.

mrazené hranolky
Zde neni treba fritovat ve dvou fazich. Drzte se pokyn( uvedenych na baleni.

dalsi zelenina
Mnoho druh zeleniny Ize fritovat — krouzky cibule, houby, rGzi¢ky kvétaku. Zeleninu Ize fritovat
Cerstvou ¢i mrazenou, ale méla by byt obalena.

mrazené potraviny

® Mrazené potraviny olej rychle ochladi, ¢ili najednou fritujte pouze jednu vrstvu potravin.
® Pfed umisténim potravin do oleje oklepejte prebytec¢ny led ¢i vodu.

® Snazte se, aby jednotlivé kousky byly oddélené, jinak se k sobé pfilepi.

® Fritujte na nejvyssi teplotu. Ko$ do olejové Idzné vkladejte pomalu, aby olej tolik nepénil.
® Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

ryba - cerstva teplota (°C) cas (minuty)
Ryba obsahuje hodné vody. Osuste ji papirovou utérkou a pred fritovanim ji obalte. Fritujte ji
celou nebo rozkrojte na filety ¢i nakrajejte na platky ¢i pasky.

Filety, pasky, scampi 190 3-4

rybi dort 190 3-4

sled 190 1-2

ryba - mrazena teplota (°C) ¢as (minuty)
Pfedem obalenou rybu Ize fritovat mrazenou. Drzte se pokynud uvedenych na baleni.

platys 190 5-6

filety 170 10-15

pasky 190 3

scampi 170 3-5

rybi dorty — malé 170 3

rybi dorty — stredni/velké 170 4-5

sled 190 2-3

maso teplota (°C) ¢as (minuty)
Fritujte pouze Cerstvé ¢i rozmrazené maso. Obalte ve vajicku a strouhance nebo v tésticku.
pasky 190 3
fizky/platky — malé/velké 170 10/15
skotska vejce 170 10
karbenatky, masové koule 190 6

vidensky fizek (zalezi na tloustce) 170 3-8
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dribez teplota (°C) ¢as (minuty)
Fritujte pouze Cerstvou ¢i rozmrazenou dribez. Obalte ve vajicku a strouhance nebo v tésticku.
Pro dosazeni lepsich vysledkl napred odstrarite kiizi. Nezapomerite, Ze u drlibeze musite
pockat déle, aby se udélalo i maso uprostied. Kiehky a dozlatova vyhlizejici zevnéjsek vas
nutné nepresveéddi, Cili pfed podavanim je tieba ochutnat.

pasky 170 4

stehna 170 14-15
krokety 190 2-3

kufe ve strouhance - malé 170 15-20

kufe ve strouhance - velké 170 20-30

chléb, dorty, $atecky teplota (°C) ¢as (minuty)
koblihy s dirou uprostied 190 2

ananas, banan ¢i jable¢né tasticky 190 2-3

krutony (chléb na kosticky) 190 1

& PROBLEMY

43 Pokud olej péni a hrozi, Ze pretece, znamena to, Ze je v kosi pfilis mnoho potravin (trochu jich
odeberte) nebo Ze jsou potraviny pfilis vihké (osuste je trochu a zkuste to znovu) nebo je olej
stary ¢i znecistény (vyménite ho).

44 Po kazdém zahtati oleje se jeho kvalita snizuje.

45 Po kazdém fritovani se do oleje dostava vlhkost, ¢astecky potravin a tuku, mouka a kofeni
obsazené v obalu a také voda ze zmrazenych potraviny. To vie zpUsobuje, Ze se olej
znehodnocuje.

46 Tyto castecky v oleji Cernaiji, pali se a pfichytavaji se na potraviny v dalsi vérce, ¢im méni jejich
vzhled a chut. Caste¢né tomu Ize zabranit filtrovanim.

47 Ovsem i filtrovany olej pfestane byt pouzitelny po 10 a 12 pouzitich.

48 Pfedsmazené a predpecené hranolky maji na sobé povlak oleje z predeslého tepelného
zpracovani, coz zpUsobuje, Ze olej ve fritéze houstne a bledne.

49 Pokud pravidelné fritujete obalované potraviny, je vhodné mit pfipravené dvé davky oleje

- jednu pro obalované potraviny a druhou pro potraviny, které jsou k oleji Setrnéjsi.

50Pro snazsi orientaci plati, Zze kdyz po vyméné oleje zaregistrujete vyrazné zlepseni v chuti
potravin, znamena to, Ze jste méli olej vyménit jiz dfive.

51 Informujte se u mistnich Grad, kam je mozné pouzity olej odvazet k recyklaci ¢i za uc¢elem
jeho ekologické likvidace.

<] TEPELNA POJISTKA

52 Tato pojistka ma za ukol topnou spirdlu chranit pred prehfatim.

53 Pokud fritovaci hrnec pfestane fungovat:

54\Vypnéte ho, vypojte ze sité a nechte vychladnout.

55 Zkontrolujte hladinu oleje.

56 Pokud je hladina oleje pod ryskou MIN, resetujte pojistku.

3¢ Pokud je hladina oleje v pofadku a pojistka pfistroj vypnula z jiného diivodu, kontaktujte
Zékaznicky servis.

57 Néstroj pro resetovani pouzijete k tomu, abyste mohli stisknout tlacitko reset, ¢imz pfistroj
resetujete.

58 Prilisné teplo zpUsobi, Ze se olej zkazi, ¢ili je tfeba fritézu vycistit a doplnit cerstvy olej.

& PECE A UDRZBA

59 Odpojte spotiebi¢ a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.
bézné cisténi

60 Otiete vnéjsi plochy vihkym hadfikem.

61 Fritézu zaklopte vikem, aby se do oleje nedostaval napt. prach.
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kompletni ¢isténi (po nékolika pouzitich)

62 Na pracovni plochu si dejte minimalné 3 vrstvy papirovych utérek.

63 Budete potfebovat 5 litrovou nddobu a trychtyf se Sirokym hrdlem.

64 Pokud chcete olej prefiltrovat, pouzijte sito vystlané muselinem nebo filtrovacim papirem.

65 Sejméte viko a vyndejte kos.

66\Vytahnéte topnou/fidici jednotku.

67 Nalijte olej do trychtyre.

68 Topnou/fidici jednotku vycistéte ¢istym vihkym hadfikem.

69 Umyjte télo hrnce, viko, kos a fritézu v teplé mydlové vodé a dikladné osuste.

70 Tyto dily mdzete umyt v mycce na nadobi.

71 Extrémni prostiedi uvnitif mycky m0ze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.

72 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

73 Pokud se na topné spiréle tvofi usazeniny, odstrarite je mycim pfipravkem a ¢isténi
provadéjte Castéji.

74 Odstrante zbytky myciho prostfedku a pfed zpétnou montdzi osuste.

zpétna montaz

75 Fritézu vlozte do téla fritovaciho hrnce.

76 Drazky na fidici jednotce museji zapadnout do vodicich list na zadni strané téla - tak ridici
jednotku zasunete na misto.

77 Vlozte kos do fritézy.

78 Draty drzadla kose od sebe trochu odtdhnéte, abyste se dostali pfes zdpadku, a drzadlo
zaklopte do kose.

79 Vratte zpét viko.

vyblednuti
80Casem a pouzivanim kos, topna spirala, termostaty a privodni kabel vyblednou. Tomuto
procesu se neda zabranit, ale na funkci pfistroje to vliv nema.

€5 OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostfedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem nesméji ﬁ

byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:
1 Tento spotrebi¢ musi byt pouzivany len pod dohladom zodpovednej dospelej osoby. Tento
spotrebic pouZivajte a skladujte mimo dosahu deti.
2 Neponarajte ohrievaciu/riadiacu jednotku do tekutiny, nepouzivajte ju v kiipelni, v @
, . N
blizkosti vody alebo vonku.
3 Ohrievacia/riadiaca jednotka je vybavend bezpecnostnym spinacom, ktory zabrani ¢innosti
ohrievaca ak ohrievacia/riadiaca jednotka nie je spravne zalozena.
4 Neprendsajte alebo nepodavajte ni¢ ponad alebo v blizkosti pristroja — ak nieco spadne do
pristroja, horuci olej vystrekne von.
5 Nenechdvajte pristroj bez dozoru, ked je zapnuty v elektrickej sieti.
6 Nepohybujte pristrojom, ked'je v iom horuci olej.
7 Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod zaclonami alebo inymi horlavymi materidlmi a
pocas pouzivania ho majte stale pod dohladom.
8 Spotrebic neprikryvajte a na jeho vrchnu cast nedavajte ziadne predmety.
9 Pred pouzitim kabel celkom odvirite.
10 Ked'pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.
11 Pristroj prenasajte iba pomocou drzadiel na prenasanie.
12 Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
13 Tento spotrebi¢ nesmie byt ovlddany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
14 Spotrebic¢ nepouzivajte na iny ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto instrukciach.
15 Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
16 Ak je privodny kadbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom
alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.

len na domace pouzitie

& PRIPRAVA

1 Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

2 Nechajte okolo celého pristroja volny priestor aspori 50 mm.

3 Umiestnite pristroj tak, aby rucka kosika nesiahala az po alebo ponad okraj pracovného
povrchu, kde by sa o fu dalo ndhodne zachytit pri prechadzani okolo.

4 Vrchnak zlozte pomocou rucky na vrchnaku.

5 Rucku kosika rozlozte a zatlacte zvislé ¢asti ponad zapadku nad zavesom.

6 Cedidlo vylozte kuchynskymi papierovymi utierkami, aby ste mohli jedlo po Uprave zbavit
prebytocného oleja.

& PLNENIE

7 Nadobu naplrite kvalitnym tekutym olejom na varenie po urovert medzi znackami MIN (2,7
litre) a MAX (3,2 litre) na strandch nadoby.
8 Nepouzivajte tuhy olej na varenie, tuk, maslo alebo margarin.
9 Nemiesajte rézne druhy olejov, kedze maju rozne teplotné charakteristiky.
10 Vrchndk vratte na svoje miesto.

ZOHRIATIE OLEJA

11 Nastavte ovladac teploty na pozadovanu teplotu (130-190°C).

12 Vlozte zastr¢ku do zésuvky na stene.

13 Svetelnd kontrolka napdjania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.

14 Termostat bude svietit a potom sa cyklicky zapinat a vypinat pri udrziavani teploty.
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nakresy 7 svetielko termostatu 13 nddoba
1 ruc¢ka vrchnaka 8 regulator teploty 14 telo
2 vrchnak <7 resetovacie tlacidlo 15 drzadlo na prenasanie
3 racka 9 resetovaci klucik 16 vodiace listy
4 kosik 10 drazky 17 stlacte tu
5 hacik na zavesenie kosika 11 ohrievacia/riadiaca jednotka 18 spony
6 svetelna kontrolka napajania 12 ohrievacie teleso 19 zvislé Casti

15 Pred pripravou jedla pockajte, kym nezhasne svetielko.

& PRIPRAVA

16 Potraviny nakréjajte na kusy rovnakej velkosti.

17 Vlhké potraviny (napr. ryby, anands) obalte v muke, strihanke, cesticku a pod.

18 Nepouzivajte tento pristroj na rozmrazovanie potravin. Vsetky potraviny okrem predvarenych
rychlo zmrazenych potravin musia byt pred vloZzenim do pristroja Uplne rozmrazené.

19 Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

20 Pri priprave surovej zeleniny (napr. zemiakovych hranol¢ekov alebo lupienkov) najskér kisky
osuste papierovou alebo kuchynskou utierkou.

& NAPLNENIE KOSIKA

21 Pripravené kusy potravin vloZte do kosika.

22 Snazte sa neukladat do kosika viac ako dve vrstvy potravin. Ak potrebujete spracovat vacsie
mnozstvo, rozdelte ho do viacerych dévok.

23 Pomocou kuchynskej chiiapky chytte kosik za rucku a ponorte kosik jemne a pomaly do oleja.

24 Olej bude pri kontakte s vodou v potravinach penit. Ak nehrozi, Ze pena vystupi ponad okraje
nadoby, nie je sa coho obavat.

25 Ak hrozi, Ze pena pretecie von z nddoby, kosik vyberte, postavte ho znovu na kuchynsku
papierovu utierku a precitajte si cast o rieSeni problémov.

& PRIPRAVA JEDLA

26 Pockajte, kym sa jedlo nedopecie.

& JEDLO VYBERTE

27 Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o cosi dlhsie.

28 Pomocou kuchynskej chiiapky dvihnite kosik za rucku, zakvacte kosik o obrubu nddoby a
nechajte ho odkvapkat.

29 Jedlo vyklopte do cedidla, aby mohlo pred podavanim este viac odkvapkat.
30Prazdny kosik vratte na obrubu nadoby.

& HOTOVO?
31 Odpoijte pristroj z elektrickej siete.

& VIAQ?
32 Ak chcete pripravit dalsiu davku jedla, skontrolujte hladinu oleja a podla potreby ho doplrite.
@& SPRIEVODCA PRIPRAVOU JEDLA

33 Pridanie potraviny do oleja zniZi teplotu oleja.

34 Ak pridate menej potraviny, teplota sa obnovi rychlo a jedlo bude pripravené dobre.
35 Po vlozeni potraviny do pristroja by ste mali vidiet unikajuce bubliny.

36To je para, ktord sa vytvara, ked'sa zohreje vihkost vo vnutri potraviny.

37 Para unikajuca z potraviny zabranuje tomu, aby potraviny nasiakli olejom.

38 Potravina sa prepecie rovhomerne - je pevna a chrumkava.

39 Ak pridate prilis vela potraviny, teplota sa neobnovi a jedlo nasiakne olejom.
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& OBALOVANIE

40 Obalujte vsetky potraviny okrem tych, ktoré si bohaté na skrob, ako su zemiaky a Sisky. Obal
chrani potravinu, zabranuje Stave, aby vytiekla do oleja a pridava krehku chut. Vo
vSeobecnosti obal nedrzi dobre na zmrazenych potravinach.

ochutena muka
41 Hrubsie obaly nedrzia dobre na mokrych/navihnutych potravinach, preto ich najskér obalte v
ochutenej muke. PouZite ju samotnu na obalovanie celych olejovych ryb ako su slede.

vajicko a struhanka
42 Obltbené na rybach, kuracom maése a karbonatkach, dodévaju pritazlivy, krehky a chrumkavy
zovnajsok. Idedlne pre potraviny, ktoré sa maju podavat na studeno, kedZe si zachovavaju
krehkost dlhé hodiny.
® Obalte v ochutenej muke, aby ste potraviny vysusili. Namocte do vyslahaného vajca, potom
strihanky, opakujte, az kym nie je obal uplny, dobre postlacajte a potom prebyto¢nu
strihanku opraste.
o Cerstva strihanka dodava drsny vzhlad. Strihanku vyrobite upe¢enim kuskov chleba do
zlatista a ich naslednym rozdrvenim alebo posekanim v robote na jemno.

g =gramov 5, — =cajova lyzicka (5ml) = vajce, stredné (53-639)
ml = mililitrov 15— = polievkova lyzica (15ml) = vajce, velké (63-73)
[~ = Stipka
zakladné cesticko
100g muka s prisadou kypriaceho prasku 1 (¢~ sol voda

Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Tesne pred pouzitim primiesajte primerané mnozstvo vody,
aby ste vytvorili hladké cesticko.
zakladné fritovacie cesticko

100g muka s prisadou kypriaceho prasku 1 5— zeleninovy olej 1 f¢= sol

voda
Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Zaslahajte dorho olej. Tesne pred pouzitim primiesajte
primerané mnozstvo vody, aby ste vytvorili hladké cesticko.
nobl fritovacie cesticko

100g Cista muka 1 J5— zeleninovy olej 1 f¢= sol

1 150ml tekutina
Tekutina moze byt voda, mlieko, pivo, sytend voda atd.
Oddelte Zitok od bielka. Miku preosejte do misy. Pridajte sol. Zamiesajte vaje¢ny zltok, potom
tekutinu. Zaslahajte doriho olej. Tesne pred pouzitim vyslahajte bielok do penista a jemne ho
zapracujte do cesticka.
krehké cinske cesticko

15— zeleninovyolej 2 5 — prasok do peciva 759 kukuri¢nd muka

1 1 f¢= sol voda
Zmiesajte vajicka, kukuri¢ni muku, sol a olej s dostato¢nym mnozstvom vody na vytvorenie
krémového zakladu, na ktory mozno pridat bud vajicka a strihanku alebo cesticko.
casy pripravy & bezpecnost potravin
Tieto Casy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné.
Maso, hydinu a jedld z nich (mleté maso, hamburgery, atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka cista
stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych castiach nepriehladné. Hranolceky a
ina zelenina by mali byt chrumkavé.
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hranoléeky
Pouzite odrody zemiakov vhodné na hranolceky.
® Osupte, pokrdjajte, oplachnite a dobre vysuste. Neddavajte do kosika naraz viac ako dve vrstvy
hranolcekov. Kvéli lepsiemu vysledku pripravujte v dvoch fazach:
faza 1 - smazte 5-10 minut (v zavislosti od mnozstva) pri teplote 170 °C. Ked hranolceky
dosiahnu slabo zlatu farbu a maju tvrdy obal, vyberte kosik z oleja a nechajte hranolceky
odkvapkat a vychladnut.
faza 2 — smazte 2-4 minuty pri teplote 190 °C. Ked'su zlatohnedé a chrumkavé, vyberte ich z
oleja a nechajte odkvapkat v cedidle vystlanom kuchynskou papierovou utierkou.

mrazené hranolceky

Tieto obycajne nevyzaduju dve fazy pripravy. Postupujte podla navodu na baleni.

ina zelenina

Fritovat sa da vela druhov zeleniny — cibulové kolieska, huby, karfiol. M6Ze sa pripravovat
Cerstva alebo mrazena a mala by byt obalena.

mrazené potraviny

® Mrazené potraviny rychlo ochladia olej, preto naraz fritujte len jednu vrstvu potraviny.

® Pred vloZzenim potraviny do oleja oklepte prebytocny lad alebo vodu.

® Jednotlivé kusy ukladajte osobitne, inak sa zlepia.

® Pouzite najvyssie nastavenie teploty a kosik pondrajte do oleja pomaly, aby ste znizili penenie.
® Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

ryby - cerstvé teplota (°C) ¢as (minuty)
Ryby obsahuju vela vody. Pred fritovanim ich osuste kuchynskou utierkou a obalte. Pouzivajte
celé alebo nakrajané na filety, rezne alebo pasiky - rybie prsty.

filety, prsty, krevety 190 3-4

rybie kolaciky 190 3-4

sled 190 1-2

ryby - mrazené teplota (°C) cas (minuty)
Obalené ryby sa mozu pripravovat nerozmrazené. Postupujte podfa ndvodu na baleni.
platesa 190 5-6

filety 170 10-15

prsty 190 3

krevety 170 3-5

rybie kolaciky — malé 170 3

rybie kolaciky - stredné/velké 170 4-5

sled 190 2-3

maso teplota (°C) cas (minuty)
Fritujte iba Cerstvé alebo rozmrazené méso. Obalte vo vajicku a strihanke alebo v cesticku.
prsty 190 3

kotlety, rezne — malé/velké 170 10/15
karbonatky 170 10

ryzové karbonatky, mdsové gulky 190 6

viedensky rezen (v zavislosti od hrubky) 170 3-8

hydina teplota (°C) cas (minuty)

Fritujte iba Cerstvu alebo rozmrazenu hydinu. Obalte vo vajicku a struhanke alebo v cesticku.
Pre lepsi vysledok najskor odstrante kozu. Nechajte fritovat dostato¢ne dlho, aby sa méso
prepieklo aj vo vnutri. Chrumkavy zlatisty zoviajsok to nemusi nevyhnutne zarucovat, preto
pred podavanim vyskusajte, ¢i je mdso naozaj prepecené.

prsty 170 4
stehna 170 14-15
krokety 190 2-3
kura v strihanke - malé 170 15-20
kura v strihanke - velké 170 20-30
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chlieb, kolace, sisky teplota (°C) ¢as (minuty)
2

vencekové Sisky 190

fritovany anands, banan alebo jablko 190 2-3
oprazeny chlieb (na kocky) 190 1
& PROBLEMY

43 Ak olej peni a hrozi, ze pretecie, je v kosiku prili$ vela potraviny (vyberte ¢ast von), potravina
je prilis vihka (trochu osuste a skuiste znovu), alebo je olej stary alebo kontaminovany
(vymerite ho).

44 Kvalita oleja sa zhorsuje po kazdom ohriati.

45 Po kazdom vloZeni potraviny do oleja sposobuje jej vihkost, ¢iastocky potravy a tuku, muka a
korenie z obalov a voda z mrazenych potravin dalSie znehodnotenie oleja.

46 Ciastocky stmavnu, pélia sa a nalepia sa na dal3iu davku potraviny, ¢im menia jej vyzor a chut.
Filtrovanie to moze trochu zmiernit.

47 Aj filtrovany olej bude mat to najlepsie za sebou po 10 az 12 pouzitiach.

48 Predpecené hranoléeky do rury obsahuju vrstvu oleja z procesu predpripravy. To zapricini
zhustnutie alebo zmenu farby oleja vo vasom fritovacom hrnci.

49 Ak pravidelne pripravujete obalované potraviny, mozno by stélo za to mat dve davky oleja,
jednu pre obalované potraviny a jednu pre potraviny neznecistujuce olej.

50Priblizne sa mézeme riadit tym, Ze ak si vSéimnete po vymene oleja vyrazné zlepsenie chuti,
mali ste ho vymenit skor.

51 Miestny Urad v mieste vasho bydliska zabezpecuje odoberanie starého oleja a jeho recyklaciu
alebo iny vhodny spésob likvidacie.

<] TEPELNA POISTKA

52 Poistka funguje ako ochrana pred prehriatim ohrievacieho telesa.

53 Ak fritéza prestane fungovat:

54Vypnite ju, vytiahnite Snuru z elektrickej siete a nechajte vychladnut.

55 Skontrolujte hladinu oleja.

56 Ak je hladina oleja nizsie ako znacka MIN, resetujte poistku.

3¢ Ak hladina oleja nie je prili$ nizko, a poistka sa aktivovala z nejakého iného dévodu, zavolajte
na zakaznicky servis.

57 Pomocou resetovacieho klucika stlacte resetovacie tlacidlo a resetujte automatické vypnutie.

58 Nadmerné teplo olej znehodnocuje, preto vycistite nddobu a naplfte ju znovu novym olejom.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

59 Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.
bezné Cistenie

60 Otrite vonkajsi povrch vlhkou latkou.

61 Zakladajte na nddobu vrchnadk, aby ste zabranili vnikaniu prachu a inych castic do oleja.
Uplné ¢istenie (vzdy po niekolkych pouzitiach)

62 Na pracovnu plochu polozte najmenej 3 vrstvy kuchynskych papierovych utierok.

63 Budete potrebovat 5-litrovu nadobu a Siroky lievik.

64 Ak chcete olej prefiltrovat, pouZzite sito vystlané muselinom alebo filtra¢nym papierom.
65 Zlozte vrchnak a vyberte kos.

66 Vyberte ohrievaciu/riadiacu jednotku.

67 Prelejte olej do lievika.

68 Vycistite ohrievaciu/riadiacu jednotku cistou vihkou utierkou.

69 Umyte telo, vrchnak, kosik a nddobu v teplej vode so saponatom a poriadne osuste.

70 Tieto Casti mOZete umyvat v umyvacke riadu.

71 Extrémne prostredie v umyvacke riadu moze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.
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72 Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie pristroja.

73 Ak sa ohrievacie teleso zanesie zvySkami, umyte ho sapondtom a Cistite ho castejsie.

74 Pred opatovnym poskladanim odstrarte vietky stopy sapondtu a osuste.

opatovné poskladanie

75 Nadobu vlozZte do tela fritézy.

76 Drazky na riadiacej jednotke zalozte do vodiacich lit v zadnej ¢asti tela pristroja a riadiacu
jednotku zasunte na miesto.

77 Vlozte kéS do nadoby.

78 Odtiahnite drotené casti rucky kosika trochu od seba, aby presli cez zapadku a preklopte
racku do kosika.

79 Vrchnak vratte na svoje miesto.

strata farby

80Pouzivanim nastane strata alebo zmena zafarbenia kosika, ohrievacieho telesa, termostatov a
riadiacich kablov. Neda sa tomu vyhnut, je to neskodné a neovplyvnuje to prevadzku
pristroja.

& OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v ﬁ

elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto
symbolom likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova
pouzit alebo recyklovat.

85



Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby ( w tym dzieci) o
ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace
doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z
instrukcjg uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajgce za ich
bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

2 Nie wktadaj zespotu regulacji temperatury z grzatka do cieczy, nie uzywaj go w @
tazience, w poblizu wody, okien lub zewnetrznych drzwi. -

3 Zespot regulacji temperatury z grzatka jest wyposazony w wytgcznik bezpieczenstwa, ktéry
nie pozwala na wiaczenie grzatki zanim zesp6t nie zostanie ustawiony we wtasciwym miejscu.

4 Nie przenos niczego w przestrzeni nad lub w poblizu urzadzenia - jesli cos wpadnie do
urzadzenia, goracy olej bedzie pryskac.

5 Nie pozostawia¢ wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.

6 Nie wolno przenosic¢ urzagdzenia wypetnionego gorgcym olejem.

7 Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu lub pod zastonami lub innymi materiatami palnymi,
nalezy nadzorowac grill w trakcie uzytkowania.

8 Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

9 Przed uzyciem catkowicie rozwin kabel.

10 Odfacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.

11 Przenos$ urzadzenie wytacznie chwytajac za raczki do podnoszenia.

12 Nie uzywaj innych akcesoridw niz te, ktére sg dostarczone z urzadzeniem.

13 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukgji.

14 Urzadzeniem nie mozna sterowac przy pomocy zewnetrznego regulatora czasowego, ani tez
zdalnie.

15 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

16 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta,
jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

tylko do uzytku domowego

& PRZYGOTOWANIE

1 Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.

2 Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

3 Ustaw urzadzenie tak, aby uchwyt kosza nie dochodzit lub nie wystawat poza krawedz blatu,
mozna o uchwyt przypadkiem zaczepic znajdujac sie obok.

4 Zdejmuj pokrywe chwytajac uchwyt pokrywy.

5 Rozt6z koszyk uchwyt i nacisnij na elementy pionowe nad zatrzaskiem powyzej zawiasu.

6 Po usmazeniu, podtdéz papierowy recznik pod durszlak, aby usunag¢ nadmiar oleju.

& NAPELNIANIE
7 Napetnij miske dobrej, jakosci ptynnym olejem jadalnym w ilosci miedzy oznaczeniami na
misce MIN (2,7 litry) i MAX (3,2 litry).
8 Nie nalezy uzywac twardych olejéw spozywczych, ttuszczy, masta ani margaryny.
9 Nie nalezy mieszac olejow réznych rodzajéw, poniewaz moga one miec rézne charakterystyki
fizyczne.
10 Ponownie zat6z pokrywe.
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rysunki 8 regulator temperatury 14 korpus 5
1 uchwyt pokrywy *<7] przycisk reset 15 raczka do podnoszenia 'Lq_
2 pokrywa 9 narzedzie do resetowania 16 prowadnice -~
3 uchwyt 10 rowki 17 $cisnac tutaj c
4 kosz 11 zespot regulagji 18 zaciski §
5 dno kosza temperatury z grzatka 19 elementy pionowe E
6 lampka zasilania 12 grzatka
7 lampka termostatu 13 miska

PODGRZEWANIE OLEJU

11 Ustaw termostat na potrzebng temperature 130-190°C).

12 W6z wtyczke w gniazdko sieciowe.

13 Lampka zasilania bedzie swieci¢ tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podtaczone do zasilania.

14 Zaswieci sie lampka termostatu, temperatura bedzie stabilizowana w cyklu wiacz/wytacz
termostatu.

15 Przed grillowaniem poczekaj, az lampka zgasnie.

& PRZYGOTOWANIE

16 Pokroj produkt na kawatki mniej wiecej jednakowej wielkosci.

17 Produkty mokre (np. ryby, ananas) obtocz w mace, tartej butce, rzadkim ciescie, itd.

18 Nie wolno uzywac tego urzadzenia do rozmrazania produktéw zywnosciowych. Kazdy
produkt zywnosciowy inny niz wstepnie obgotowany, lub schtodzony, przed wtozeniem do
urzadzenia musi by¢ catkowicie rozmrozony.

19 Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie
wskazéwki na opakowaniu lub etykiecie.

20 Przed gotowaniem surowych warzyw (np. ziemniaki w plasterkach lub kostkach), wysuszy¢
kawatki zywnosci papierowym recznikiem lub $ciereczka.

& NAPELNIANIE KOSZA

21 Wtéz wstepnie przygotowane produkty do kosza.

22 Staraj sie nie umieszczac w koszu wiecej niz dwoch warstw zywnosci. Jesli trzeba ugotowac
wiecej, réb to partiami.

23 Chwytajac przez rekawice kuchenng, wez kosz za uchwyt i opusc kosz powoli i delikatnie w
olej.

24 W kontakcie z mokra zywnoscig olej moze sie pieni¢. Dopdki tworzaca sie piana nie grozi
przepetnieniem miski, nie powinno to stanowi¢ powodu do niepokoju.

25 Jezeli ilos¢ pianya grozi przelaniem przez miske, wyja¢ kosz, ustawi¢ go na papierze
kuchennym, a nastepnie postepowac wedtug wskazéwek z rozdziatu "Problemy".

& PRZYGOTOWYWANIE JEDZENIA

26 Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.

& WYJML JEDZENIE

27 Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

28 Chwytajac przez rekawice kuchenng, wez kosz za uchwyt, zaczep o krawedz miski, pozwol
obciekng¢.

29 Wytéz jedzenie na durszlak, aby przed podaniem jeszcze lepiej odprowadzi¢ ole;j.

30Ponownie zatéz pusty kosz na krawedz miski.

@ SKONCZONE?
31 Wyjac wtyczke z gniazdka.
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& WIECE)?
32 Jesli chcesz przygotowac kolejng partie jedzenia, sprawdz poziom oleju i w miare potrzeby
uzupetnij.

& PRZEWODNIK SMAZENIA

33 Kazde dodanie zywnosci do oleju obniza temperature oleju.

34 Jedli dodajesz artykuty po trochu, olej szybko dochodzi do odpowiedniej temperatury i
jedzenie jest przygotowywane prawidtowo.

35Po dodaniu produktu zywnosciowego w urzgdzeniu powinny sie wytwarzac¢ babelki.

36 Babelki s parg wodng ulatniajaca sie z wilgotnego wsadu.

37 Babelki wydostajace sie z zywnosci zapobiegajg nadmiernemu wsigkaniu oleju w jedzenie.

38 Gdy jedzenie smazy sie rbwnomiernie - jest jedrne i kruche.

39 Jedli dodajesz od razu zbyt wiele zywnosci, olej nie odzyskuje dostatecznie szybko
wymaganej temperatury i bedzie absorbowany przez produkt.

& PANIERKI

40 Nalezy panierowac wszystkie produkty, za wyjatkiem wsadéw o wysokiej zawartosci skrobi,
jak ziemniaki i paczki. Panierka chroni potrawe, zapobiega przedostawaniu sie wtasnych
sokéw produktu do oleju i daje smaczne, chrupiace jedzenie. Ogdlnie, panierki nie przylegaja
do mrozonek.

maka z przyprawami

41 Grubsze panierki nie przylegaja dobrze do produktéw mokrych/wilgotnych, dlatego
najpierw obtocz je w mace z przyprawami. Cate ttuste ryby, jak Sledzie, wystarczy panierowac
sama maka.

jajko i butka tarta

42 Panierka dobra do ryb, kurczaka i jajek po szkocku, daje powtoke atrakcyjna, czysta i
chrupiaca. Idealna do potraw, ktére maja by¢ podawane na zimno, poniewaz przez wiele
godzin zachowuje kruchos¢.

® Obtocz maka z przyprawami. Zanurz sie w ubitym jajku, a potem w butce tartej, powtérz, az
produkt bedzie catkowicie obtoczony panierka, przycisnij i otrzasnij nadmiar.

e Swieza butka tarta nadaje chropowato$¢. Mozna wtasnorecznie wykonac butke tarta z
upieczonych na ztoty kolor kawatkéw pieczywa i nastepnie ich pokruszeniu lub starcie.

g=gramy 5, — =tyzeczka (5 ml) =jajo, Srednie (53-639)
ml = mililitry J5— =tyzka stotowa (15ml) =jajo, duze (63-739)
[~ = szczypta

podstawowe rzadkie ciasto
100g maka samo-rosnaca 1 f¢= sol woda

Make przesiej do miski. Dodaj sol. Tuz przed wykorzystaniem, dodac tyle wody ile potrzeba, aby
powstato gtadkie ciasto.
podstawowe ciasto na placuszki

100g maka samo-rosnaca 1 5— olej roslinny 1 f¢= sol

woda
Make przesiej do miski. Dodaj sol. Ubij w oleju. Tuz przed wykorzystaniem, dodac tyle wody ile
potrzeba, aby powstato gtadkie ciasto.

ciasto eleganckie
100g maka pszenna 1 J5— olej roslinny 1 f¢= sol
1 150ml ptyn
Jako ptynu mozna uzy¢ wody, mleka, piwa, wody sodowej, itd.
Oddziel z6ttko. Make przesiej do miski. Dodaj sol. Rozbij z6ttko, nastepnie dodaj ptyn. Ubij w
oleju. Tuz przed wykorzystaniem, ubij biatko i zmieszaj w ciescie.
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chrupiace ciasto chinskie
1 5 — olej roslinny 2 5 proszek do pieczenia 75g maka kukurydziana
1 1 f¢= sol woda
Wymieszaj jajko, make kukurydziang, sl i olej z wystarczajaca iloscig zimnej wody, tworzac
kremowa baze, do ktérej mozna dodawac jajko z butka tartg lub rzadkie ciasto.
czasy przyrzadzania i bezpieczefAstwo zywnosci
Podane czasy przyrzadzania majg wytacznie charakter ogélnych wskazéwek.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia. Chipsy (frytki) i inne warzywa powinny
by¢ chrupiace.
chipsy (frytki)
Uzyj odmiany ziemniakow na frytki, jak King Edward, Cara, Maris Piper, Romano albo Desirée.
® Obierz, optucz, osacz i doktadnie wysusz. Nie wktadaj do kosza wiecej niz dwdch warstw
pokrojonych ziemniakéw na raz. Aby uzyskac najlepsze wyniki, przygotuj w dwéch etapach:
Etap 1 - smaz w oleju przez 5-10 minut (zaleznie od ilosci) w temperaturze 170°C. Gdy frytki sa
juz blado ztote i s otoczone skérka, podnies kosz z olejem i pozostaw do obciekniecia i
wychtodzenia.
Etap 2 - smaz w oleju przez 2-4 minut w temperaturze 190°C. Gdy frytki beda ztote, wyjmij kosz
z oleju, wrzu¢ je na durszlak wytozony recznikiem kuchennym.

mrozone frytki (francuskie)
Na 0goét nie s potrzebne dwa etapy. Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

pozostate warzywa
Wiele warzyw mozna smazy¢ w gtebokim ttuszczu - cebula w plasterkach, pieczarki, kalafior.
Mozna je smazy¢ swieze lub mrozone, zawsze powinny by¢ panierowane.

mrozonki

® Mrozonki szybko schtadzaja olej, nalezy wiec je smazy¢ w pojedynczych warstwach.

® Przed wtozeniem w olej konieczne jest usuniecie nadmiaru lodu i wody.

® \Wktadaj kawatki oddzielnie, moga do siebie przyrastac.

® Ustaw najwyzsza temperature i zanurzaj kosz powoli, aby zmniejszy¢ pienienie sie oleju.

® Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie

wskazéwki na opakowaniu lub etykiecie.

ryby - Swieze temperatura (°C) czas (minuty)
Ryby maja wysoka zawartos¢ wody. Osusz recznikiem kuchennym i przed smazeniem otocz
panierka. Smaz w catosci lub pokrojone na filety, kotlety lub goujons.

filety, goujons, krewetki 190 3-4
ciastka rybne 190 3-4
$ledzie 190 1-2
ryby - mrozone temperatura (°C)  czas (minuty)

Mrozone ryby w panierce mozna bezposrednio smazy¢ w oleju. Postepuj zgodnie z
instrukcjami na opakowaniu.

gtadzica 190 5-6
filety 170 10-15
goujons 190 3
krewetki 170 3-5
ciastka rybne - mate 170 3
ryby ciasta - srednie/duze 170 4-5
$ledzie 190 2-3
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mieso temperatura (°C) czas (minuty)
W gtebokim ttuszczu mozna smazy¢ mieso tylko swieze lub rozmrozone. Panierowac w jajku i
bulce tartej lub w rzadkim ciescie.

goujons 190 3

kotleciki, kotlety - mate/duze 170 10/15

jajka po szkocku 170 10

rissoles, kulki miesne 190 6

sznycel wiedenski (w zaleznosci od grubosci) 170 3-8

dréb temperatura (°C) czas (minuty)

W gtebokim ttuszczu mozna smazy¢ dréb tylko $wiezy lub rozmrozony. Panierowac w jajku i
butce tartej lub w rzadkim ciedcie. Dla lepszego rezultatu najpierw zdjejmij skére. Odczekaj
troche, az dréb upiecze sie w srodku. Ztota skérka zewnatrz niekoniecznie musi oznacza¢, ze
srodek jest upieczony, sprobuj przed podaniem.

goujons 170 4

podudzia 170 14-15
krokiety 190 2-3

kurczak w panierce z butki - maty 170 15-20

kurczak w panierce z butki - duzy 170 20-30

chleb, ciastka, placuszki temperatura (°C) czas (minuty)
paczki okragte 190 2

ananas, banan lub jabtko w ciescie 190 2-3

grzanki (chleb pokrojony w kostke) 190 1

& PROBLEMY

43 Jedli olej pieni sie i grozi przelaniem, znaczy, ze w koszu jest za duzo produktow (wyjmij
cze$d), produkty sa za mokre (wysusz i sprébuj ponownie), albo olej jest stary i
zanieczyszczony (wymien).

44 Po kazdym podgrzaniu, jako$¢ oleju sie pogarsza.

45 Po kazdym etapie smazenia w oleju, wilgo¢, czastki zywnosci i ttuszczu, maka i przyprawy z
panierki, woda z mrozonek, powoduja stopniowa degradacje oleju.

46 Czasteczki sie przypalaja, przylegaja do kolejnej partii jedzenia, zmieniajac jego wyglad i
smak. Filtrowanie oleju moze nieco ztagodzic ten proces.

47 Jednak olej filtrowany po 10 do 12 zastosowaniach bedzie niezdatny do stosowania.

48 Frytki wstepnie obsmazone i z piekarnika maja juz na sobie warstewke ttuszczu. Powoduje to
we frytkownicy przebarwienie oleju lub jego zageszczenie.

49 Jedli regularnie smazysz panierowane potrawy, rozwaz ewentualnos¢ posiadania dwéch
partii oleju, pierwsza do zywnosci panierowanej, druga dla zywnosci "oil-friendly".

500gdlna wskazdwka: jesli zauwazasz znaczna poprawe smaku potraw po wymianie oleju,
znaczy, ze olej powinien zostac juz wczesniej wymieniony.

51 Organa lokalne dysponuja informacja o punktach, gdzie mozna oddac stary olej do
recyklingu lub utylizacji, w sposéb przyjazny dla $Srodowiska.

*“] WYLACZNIK TERMICZNY

52 Zadaniem wytacznika termicznego jest ochrona elementéw przed przegrzaniem.

53 Jezeli frytkownica przestaje dziatac:

54 Wytacz urzadzenie, wyciagnij wtyczke, niech urzadzenie ostygnie.

55 Sprawdz poziom oleju.

56 Jesli poziom oleju jest ponizej znaku MIN, nalezy zresetowa¢ odtacznik bezpieczenstwa.

3¢ Jesli poziom oleju nie jest zbyt niski, a odfgcznik bezpieczenstwa zadziatat z jakiego$ innego
powodu, porozumiej sie z punktem obstugi klienta.

57 Przy pomocy narzedzia do resetowania wcisnij przycisk reset i wyzeruj odtacznik.

58 Zbyt wysoka temperatura zepsuje olej, dlatego wymyj miske i napetnij Swiezym olejem.
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& KONSERWACJA | OBStUGA
59 Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

podstawowa dbatos¢

60Powierzchnie zewnetrzne czy$¢ jedynie za pomoca miekkiej, wilgotnej szmatki.

61 Przykrywaj miske pokrywa, zeby olej sie nie zanieczyszczat, kurzyt, itp.

pelne czyszczenie (co kilka zastosowan)

62 Na powierzchni roboczej utéz, co najmniej 3 warstwy papieru kuchennego.

63 Bedzie potrzebny 5 litrowy pojemnik i lejek z szeroka szyjka.

64 Jesli chcesz przefiltrowac filtrowac olej, zastosuj sitko wytozone gaza lub bibutg filtracyjna.

65 Zdejmij pokrywe i wyjmij kosz.

66 Zdejmij zespdt regulacji temperaturyz grzatka.

67 Przelej olej przez lejek.

68Wytrzyj zespét regulacji temperatury z grzatka czysta wilgotna szmatka.

69 Umyj korpus, pokrywe, kosz i miske w cieptej wodzie z mydtem i doktadnie wysuszy.

70 Te czesci mozna my¢ w zmywarce.

71 Srodki uzywane w zmywarkach moga zZle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia.

72 Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na
dziafanie urzadzenia.

73 Jedli na grzatce nagromadezit sie osad, wyczys¢ dobrze detergentem, a potem czys¢ ja czesciej.

74 Przed ponownym zamontowaniem nalezy usunac¢ wszelkie $lady detergentu i wysuszy¢.

MONTAZ

75 Wstaw miske w korpus frytkownicy.

76 Dopasuj rowki na tyle regulatora temperatury do prowadnic w tyle obudowy i wsun
regulator temperatury.

77 Umies¢ kosz wewnatrz miski.

78 Troche odciagnij druty uchwytu kosza, zeby przeszty nad zatrzaskiem i wsun uchwytem do
dotu w kosz.

79 Ponownie zatéz pokrywe.

przebarwienia

80Z czasem kosz, grzatka, termostat, oraz przewody regulacji beda ulegaty przebarwieniu. Jest
to nieuniknione, nieszkodliwe i nie wptywa na dziatanie urzadzenia.

€5 OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem ﬁ
dla srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete ureda;j.
Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.
VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:
1 Ovaj uredaj je namijenjen uporabi od strane odraslih odgovornih osoba ili pod njihovim
nadzorom. Koristite i drZite ovaj uredaj van dosega djece.
2 Ne stavljajte grijacu/kontrolnu jedinicu u tekucinu, ne koristite je u kupaonici, blizu %
vode ili na otvorenom. N
3 Grijaca/kontrolna jedinica je opremljena sigurnosnom sklopkom, da bi se sprijecilo
ukljucivanje uredaja dok grija¢a/kontrolna jedinica ne sjedne na mjesto.
4 Ne nosite i ne provlacite nista kroz prostor iznad ili oko uredaja — ako bilo $to upadne u uredaj,
vruce ulje ¢e prskati van.
5 Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je uklju¢en u uti¢nicu.
6 Ne pomicite uredaj kad sadrzi vruce ulje.
7 Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zavjesa ili drugih zapaljivih materijala i nadgledajte ga
dok je u uporabi.
8 Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
9 Prije uporabe, odmotajte kabel do kraja.
10 Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi.
11 Nosite uredaj samo drzanjem rucki za nosenje.
12 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
13 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
14 Ovaj uredaj ne smije biti kontroliran vanjskim tajmerom ili sustavom daljinskog upravljanja.
15 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
16 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni
servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

iskljucivo za kuénu uporabu

& PRIPREMA:

1 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

2 Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

3 Postavite uredaj tako da ruc¢ka kosare ne prolazi do ili preko ruba radne povrsine, gdje moze
doci do nezgode dok prolazite.

4 Koristite se drskom poklopca kako biste skinuli poklopac.

5 Otvorite rucku kosare i gurnite je prema gore preko polugice iznad 3arke.

6 Oblozite cjedilo papirnatim kuhinjskim ru¢nicima da se hrana ocijedi nakon kuhanja.

& PUNJENJE

7 Ispunite posudu kvalitetnim uljem za kuhanjem izmedu oznaka MIN (2,7 litre) i MAX (3,2 litre)
na bo¢nim stranama posude.
8 Ne koristite ¢vrsto ulje za kuhanje, mast, maslac ili margarin.
9 Ne mijesajte ulja razlicitih vrsta, jer ¢e imati razli¢ite karakteristike temperature.
10 Zatvorite poklopac.

ZAGRIJAVANJE ULJA

11 Postavite kontrolnu tipku temperature na potrebnu temperaturu (130190°C).

12 Stavite utika¢ u uti¢nicu.

13 Svjetlo napajanja ¢e svijetliti dokle god je uredaj spojen na dovod elektri¢ne energije.

14 Svjetlo termostata Ce svijetliti, zatim se ukljucivati i iskljucivati u ciklusima kako termostat
odrzava temperaturu.

15 Sacekajte dok se svjetlo iskljuci prije kuhanja.
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crtezi 7 svjetlo termostata 13 zdjela
1 drska poklopca 8 kontrolna tipka temperature 14 kuciste
2 poklopac <7 tipka za resetiranje 15 rucka za nosenje
3 drska 9 alat za resetiranje 16 vodilice
4 kosara 10 utori 17 pritisnite ovdje
5 drzac kosare 11 grijaca/upravljacka jedinica 18 kvacice
6 svjetlo napajanja 12 element 19 drzaci

& PRIPREMA:

16 Izrezite hranu na podjednake dijelove.

17 Uvaljajte mokru hranu (npr. ribu, ananas) brasnom, krusnim mrvicama, tijestom i sl.

18 Nemojte koristiti uredaj za odmrzavanje hrane. Sva hrana osim unaprijed skuhane, zamrznute
hrane, mora se potpuno otopiti prije stavljanja u uredaj.

19 Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

20Kad kuhate sirovo povrce (npr. Stapice ili ploske krumpira), osusite ih papirnatim kuhinjskim
ru¢nikomili krpom.

& PUNJENJE KOSARE

21 Stavite pripremljene komade hrane u kosaru.

22 Pokusajte ne stavljati vise od dva sloja hrane u kosaru. Ako trebate kuhati vise, kuhajte u
nekoliko puta.

23 Koristedi rukavicu za pecnicu, drzite kosaru za rucku i lagano spustite kosaru u ulje.

24 Ulje e se pjeniti zbog kontakta s vodom u hrani. Dok god ne postoji opasnost da pjena
prelazi zdjelu, nemojte brinuti.

25 Ako postoji opasnost da c¢e pjena preci zdjelu, uklonite kosaru, vratite je na papirnati kuhinjski
ruc¢nik i pogledajte dio ,problemi”.

& KUHANJE JELA

26 Sacekajte dok se hrana ne ispece.

& VADENJE NAMIRNICA

27 Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pecenjem.

28 Koristeci rukavicu za pecnicu, podignite kosaru za rucku, zakacite drzac kosare preko ruba
zdjele i ostavite da se ocijedi.

29 Istresite hranu u cjedilo da se jo$ ocijedi prije serviranja.

30 Vratite praznu kosaru na rub zdjele.

& JESTE LI ZAVRSILI?

31 Izvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

& JOS MALO ROSTILJANJA?

32 Ako zelite skuhati jos hrane, provjerite razinu ulja i po potrebi ga dolijte.

& VODIC ZA KUHANJE

33 Stavljanje hrane u ulje smanjuje temperaturu ulja.

34 Ako dodate malo hrane, temperatura ce se brzo vratiti i hrana ¢e se pravilno skuhati.
35Kad stavljate hranu u uredaj, trebate vidjeti kako iska¢u mjehurici.

36To je para koja se stvara kad se zagrije vlaga u hrani.

37 Para koja izlazi iz hrane sprjecava da ulje ude u nju.

38Hrana se kuha ujednaceno - ¢vrsto i hrskavo.

39 Ako dodate puno hrane, temperatura se nece vratiti i vasa hrana ce upiti ulje.
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& PREMAZI

40 Uvaljajte u premaze svu hranu osim one koja je bogata skrobom, kao $to su krumpir i krafne.
Premazi stite hranu, pomazu da sokovi ne isteknu u ulje i zbog njih hrana bude hrskava i
ukusna. Opcenito, premazi se nece lijepiti na smrznutu hranu.

brasno sa za¢inima
41 Deblji premazi se ne lijepe dobro na mokru hranu, stoga ih prvo uvaljajte u brasno sa
zacinima. Koristite ga samo za premazivanje male masne ribe kao $to je sled.
jajaikrusne mrvice
42 Popularno za ribu, piletinu i $kotska (pohana) jaja, dajudi im atraktivan, hrskavi izgled. Idealno
za hranu koja se treba posluziti hladna jer ostaje hrskava satima.
® Uvaljajte hranu u brasno sa zac¢inima da je osusite. Umocite u tu¢eno jaje, zatim u krusne
mrvice, ponavljajte dok ne bude pokrivena do kraja, dobro pritisnite i istresite sav visak.
® svjeze krusne mrvice daju grub izgled. Napravite suhe krusne mrvice tako da ispecete ostatke
kruha dok ne poprime zlatnu boju, zatim ih istucite ili sameljite u fine mrvice.
g=grami 5, — =cajnaZlicica (5 ml) = jaje, srednje (53-63 g)
ml = mililitri 15— =zlica (15 ml) = jaje, veliko (63-73 g)
[~ = prstohvat
obi¢no tijesto za pohanje
100g brasna s dodatkom praska za pecivo 1 /o= soli voda
Prosijte brasno u zdjelu. Dodajte soli. Neposredno prije nego $to je tijesto za pohanje potrebno,
dodajte dovoljno vode da se napravi glatko tijesto za pohanje.

obi¢no tijesto za krafne/ustipke
100g brasna s dodatkom praska za pecivo 1 5— biljnog ulja 1 /= soli
voda
Prosijte brasno u zdjelu. Dodajte soli. Umijesajte ulje. Neposredno prije nego $to je tijesto za
pohanje potrebno, dodajte dovoljno vode da se napravi glatko tijesto za pohanje.

bogato tijesto za krafne/ustipke
1009 obi¢nog brasna 1 J5— biljnog ulja 1 /o= soli
1 150ml tekudina
Tekucina moze biti voda, mlijeko, pivo, gazirana voda itd.
Razdvojite jaje. Prosijte brasno u zdjelu. Dodajte soli. Umije3ajte Zutanjak jajeta, zatim tekucinu.
Umijesajte ulje. Neposredno prije uporabe, umijesajte pjenjacom bjelanjak jajeta i uvaljajte u
tijesto za pohanje.
hrskavo kinesko tijesto za pohanje
1 5 — biljnog ulja 2 5, prasak za pecivo 759 kukuruzno brasno
1 1 o= soli voda
Pomijesajte jaje, kukuruzno brasnoi ulje s dovoljno hladne vode da se stvori kremasta baza u
koju se dodaje ili jaje i krusne mrvice ili tijesto za pohanje.
vrijeme pecenja i sigurnost hrane
Ova vremena pecenja sluZze samo za orijentaciju.
Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi
bistri sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna. Cips ili przeni krumpiri¢i i drugo
povrce trebaju biti hrskavi.
przeni krumpirici
Koristite krumpiri¢e za przenje kao $to su Ledo, Standard, Clever, itd.
® Ogulite, izrezite i dobro osusite. Ne stavljajte vise od dva sloja krumpiri¢a u koSaru istodobno.
Za najbolje rezultate, kuhajte u dvije faze:
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faza 1 - przite 5-10 minuta (ovisno o kolic¢ini) na 170°C. Kad krumpirici postanu svijetlo zlatni,
a vanjski dio je ¢vrst, podignite ko3aru iz ulja i ostavite krumpiri¢e da se osude i ohlade.
faza 2 - przite 2-4 minute na 190°C. Kad postanu zlatno smedi i hrskavi, izvadite iz ulja,
ocijedite u cjedilu oblozenom kuhinjskim ru¢nikom.
smrznuti krumpiridi
Za njih obi¢no ne trebaju dvije faze. Slijedite upute na pakiranju.
drugo povrée
Svo povrée se moze peci u dubokom ulju — ploske luka, gljive, cvjetovi cvjetace. Mogu se
pripremati svjezi ili smrznuti i treba ih se obloziti.

smrznuta hrana

® Smrznuta hrana brzo hladi ulje, stoga przite jedan po jedan sloj.

® Otresite viSak leda ili vode prije dodavanja hrane u ulje.

® Drzite dijelove razdvojene ili ¢e se zalijepiti.

® Koristite najviSu postavku temperature i polako spustite kosaru u ulje da smanjite pjenjenje.
® Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

riba -svjeza temperatura (°C)  vrijeme (minute)
Riba ima visok sadrzaj vode. Osusite kuhinjskim ru¢nikom i uvaljajte prije kuhanja. Koristite
cijelu iliizrezite u filete, komade ili Stapice.

fileti, Stapici, Skampi 190 3-4

riblji kolacici 190 3-4

sled 190 1-2

riba - smrznuta temperatura (°C)  vrijeme (minute)
Smrznuta riba za paniranje se moze prziti smrznuta. Slijedite upute na pakiranju.

iverak 190 5-6

fileti 170 10-15

Stapidi 190 3

Skampi 170 3-5

riblji kolacici - mali 170 3

riblji kolacici — sredniji/veliki 170 4-5

sled 190 2-3

meso temperatura (°C)  vrijeme (minute)
Przite samo svjeze ili otopljeno meso. Uvaljajte u jaje i krusne mrvice ili tijesto.

Stapidi 190 3

odresci, kotleti — mali/veliki 170 10/15

skotska jaja 170 10

polpete, mesne okruglice 190 6

Becki odrezak (ovisno o debljini) 170 3-8

piletina temperatura (°C)  vrijeme (minute)

U dubokom ulju przite samo svjezu ili otopljenu piletinu. Uvaljajte u jaje i krusne mrvice ili
tijesto za pohanje. Prvo skinite koZu za bolje rezultate. Pustite da se piletina dobro skuha u
sredini. Hrskava zlatna vanjstina ne znaci nuzno da je gotova iznutra, stoga probajte prije
posluzivanja.

Stapidi 170 4

bataci 170 14-15

kroketi 190 2-3

piletina u mrvicama - mala 170 15-20

piletina u mrvicama - velika 170 20-30

kruh, kolaci, ustipci/krafne temperatura (°C)  vrijeme (minute)
prstenaste krafne 190 2

ustipci s ananasom, bananom ili jabukama 190 2-3

krutoni (kruh u kockicama) 190 1
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& PROBLEMI

43 Ako se ulje pjeni i ako prijeti izlijevanje, previse je hrane u kosari (izvadite malo), hrana je
previde vlazna (osusite je malo i probajte opet), ili je ulje staro i onecis¢eno (zamijenite ga).

44 Svaki put kad se ulje zagrije, propada.

45 Svaki put kad se hrana stavi u njega, djeli¢i hrane i masti, brasna i zacina s premaza, voda sa
zamrznute hrane, uzrokuje daljnje propadanje.

46 Komadici pocrne, izgore i zalijepe se na sljededi slijed hrane, mijenjajudi njen izgled i okus.
Filtriranje to moze malo smanyjiti.

47 Cak i filtrirano ulje se pokvari nakon 10 do 12 uporaba.

48 Unaprijed obradeni krumpir i krumpir iz pecnice ima premaz od ulja iz postupka obrade. To
¢e zgusnuti ili promijeniti boju ulja u vasoj fritezi.

49 Ako redovito pohate hranu, mozda bi bilo dobro da imate dva kompleta ulja, jedno za
pohanje, a jedno za hranu koja ,ne steti” ulju.

50Ugrubo, ako primijetite znacajno poboljsanje u okusu nakon promjene ulja, trebali ste ga
promijeniti ranije.

51 Vase lokalne vlasti imaju odlagaliste gdje se ulje moze odnijeti na reciklazu ili odlaganje na
ekoloski nacin.

<] TERMALNO ISKLJUCIVANJE

52Iskljucivanje radi zbog zastite uredaja od pregrijavanja.

53 Ako vasa friteza prestane raditi:

541skljucite na sklopku, iskljucite s napajanja i pustite da se ohladi.

55 Provjerite razinu ulja.

56 Ako je razina ulja ispod oznake MIN, resetirajte iskljucivanje.

3¢ Ako razina ulja nije preniska i isklju¢ivanje se dogodilo zbog nekog drugog razloga, pozovite
servis.

57 Uz pomoc alata za resetiranje pritisnite tipku kako biste izvrsili resetiranje automatskog
prekidaca.

58 Pretjerana toplina kvari okus ulja; stoga operite zdjelu i ponovo je napunite svjezim uljem.

& CISCENJE | ODRZAVANJE

59 Prije cis¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.
normalno ¢isc¢enje
60 Obrisite spoljasnje povrsine vlaznom krpom.

61 Stavite poklopac na zdjelu da drzite prasinu itd podalje od ulja.

potpuno c¢is¢enje (nakon nekoliko uporaba)

62 Poklopite radnu povrsinu s najmanje 3 sloja kuhinjskog papirnatog ru¢nika.

63 Trebat ¢e vam posuda od 5 litara i Siroki lijevak.

64 Ukoliko zelite filtrirati ulje, koristite sito oblozeno muslinom ili papirom za filtriranje.
65 Skinite poklopac i kosaru.

66 Podignite grijacu/kontrolnu jedinicu.

67 Ulijte ulje u lijevak.

68 Ocistite grijacu/kontrolnu jedinicu ¢istom mokrom krpom.

69 Operite kuciste, poklopac, kosaru i zdjelu toplom vodom sa sapunicom i dobro osusite.
70 Te dijelove mozete prati u perilici.

71 Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.
72 Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

73 Ako se na uredaju stvore nakupine, ocistite ih deterdZzentom i ¢esce Cistite.

74 Uklonite sve tragove deterdzenta i osusite prije ponovnog sastavljanja.
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ponovno sastavljanje

75 Stavite zdjelu u kudiste friteze.

76 Umetnite utore upravljacke jedinice u vodilice na straznjoj strani kudista i kliznim pokretom
postavite je na mjesto.

77 Stavite kosaru u zdjelu.

78 Malo razdvojite zice rucki kosare tako da predu polugicu i gurnite ru¢ku dolje u kosaru.

79 Zatvorite poklopac.

gubitak boje

80Uporabom, kosara, uredaj, termostat i kontrolne Zice ¢e izgubiti boju. to je neizbjezno,
bezopasno i nece utjecati na rad uredaja.

&5 ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati K

kao nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:
1 To napravo smejo uporabljati izklju¢no odrasli ali pa morajo odrasli uporabo nadzorovati.
Napravo uporabite in hranite izven dosega otrok.
2 Grelne/krmilne enote ne dajajte v tekocino in je ne uporabljajte v kopalnici, v blizini @
vode ali na prostem. D
3 Grelna/krmilna enota je opremljena z varnostnim stikalom, ki preprecuje delovanje grelnika,
e grelna/krmilna enota ni pravilno namescena.
4 Nad ali mimo naprave ne nosite ali podajajte ni¢esar — ¢e kaj pade v napravo, bo iz nje
brizgnilo vroce olje.
5 Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.
6 Naprave ne premikajte, kadar vsebuje vroce olje.
7 Naprave ne uporabljajte v blizini zaves ali drugih vnetljivih materialov in jo opazujte, dokler
se uporablja.
8 Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
9 Pred uporabo do konca odvijte kabel.
10 Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
11 Napravo nosite samo za rocaja.
12 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali priklju¢ka, razen prilozenih.
13 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
14 Te naprave ne smete upravljati z zunanjim ¢asovnikom ali sistemom za daljinsko upravljanje.
15 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
16 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s
podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

samo za gospodinjsko uporabo

& PRIPRAVA

1 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

2 Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.

3 Napravo postavite tako, da rocaj kosare ne sega do ali ¢ez rob delovne povrsine, kjer se lahko
zatakne ob koga, ki hodi mimo.

4 Pokrov odstranite z ro¢ajem pokrova.

5 Odprite rocaj kosare in potisnite pokon¢ne dele ¢ez zapah nad tecajem.

6 Cedilo oblozite s papirnato brisaco, da odcedite kuhano hrano.

& DOLIVANJE
7 Posodo napolnite s kakovostnim tekocim jedilnim oljem, tako da je raven med oznakama MIN
(2,7 1) in MAX (3,2 1) na strani posode.
8 Ne uporabljajte trdnega jedilnega olja, masti, masla ali margarine.
9 Ne mesajte olj razli¢nih vrst, saj imajo razli¢cne temperaturne lastnosti.
10 Znova namestite pokrov.

SEGREVANJE OLJA

11 Nastavitev temperature nastavite na zeleno temperaturo (130-190 °C).

12 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

13 Lucka za vklop sveti, dokler je naprava priklju¢ena na elektri¢no omreZje.

14 Luc¢ka termostata najprej sveti, nato pa se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja
stalno temperaturo.

15 Pred kuhanjem pocakajte, da se lucka izklopi.
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risbe 7 lu¢ka termostata 13 skleda >
1 rocaj pokrova 8 nastavitev temperature 14 ohisje %
2 pokrov *<] gumb za ponastavitev 15 nosilni rocaj o
3 rocaj 9 orodje za ponastavitev 16 vodila o
4 kosara 10 utori 17 tukaj stisnite =
5 nastavek ko3are 11 grelna/krmilna enota 18 zaponke Q
6 luc¢ka za vklop 12 element 19 pokon¢ni deli

& PRIPRAVA

16 Hrano razrezite na kose enotne velikosti.

17 Mokra zivila (npr. ribe, ananas) premazite z moko, drobtinami, obdajte s testom itd.

18 Naprave ne uporabljajte za odmrzovanje hrane. Vsa Zivila, razen vnaprej kuhanih hitro
zamrznjenih zivil, morajo biti v celoti odmrznjena, preden jih vstavite v napravo.

19 Pri kuhanju predpakiranih zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

20 Pri kuhanju surove zelenjave (npr. krompirjev Cips ali rezine) posusite kose s papirnato brisaco
ali prtickom.

& POLNJENJE KOSARE

21 Pripravljene kose hrane dajte v kosaro.

22V ko3aro ne poskusajte dati ve¢ kot dveh plasti hrane. Ce Zelite skuhati ve¢ hrane, jo skuhajte
zaporedoma.

23 Z rokavico za pecico drzite ko3aro za rocaj in kosaro pocasi ter previdno spustite v olje.

24 Ko pride olje v stik z vodo iz hrane, se speni. Dokler ni nevarnosti, da se pena prelije iz sklede,
naj vas to ne skrbi.

25 Ce je videti, da se bo pena prelila iz sklede, odstranite ko3aro, jo postavite na papirnato
brisaco in glejte razdelek »tezave«.

& KUHANJE HRANE

26 Pocakajte, da je hrana kuhana.

& ODSTRANJEVANJE HRANE

27 Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo $e pokuhajte.

28 Z rokavico za pecico dvignite ko3aro za rocaj, zataknite nastavek kosare za rob sklede in
pocakajte, da olje odtece.

29 Preden hrano postreZete, jo izpraznite v cedilo, da odtece 3e vec olja.

30Prazno kosaro vrnite na rob sklede.

& KONCANO?

31 Napravo odklopite.

& VECQ?

32 Ce zelite skuhati naslednjo porcijo hrane, preverite raven olja in ga po potrebi dolijte.

& VODNIK ZA KUHANJE

33 Ko daste hrano v olje, se zmanjsa temperatura olja.

34Ce dodate malo hrane, se bo temperatura hitro dvignila na prejinjo vrednost in hrana se bo
pravilno skuhala.

35Ko daste hrano v napravo, morate videti uhajanje mehurckov.

36To je para, ki nastane ob segrevanju vlage v hrani.

37 Para, ki uhaja iz hrane, preprecuje vpijanje olja v hrano.

38Hrana se enakomerno skuha — ¢vrsto in hrustljavo.

39 Ce dodate preve¢ hrane, se temperatura ne bo dvignila na prejinjo vrednost in hrana bo vpila
olje.
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& PREMAZI

40 PremaZzite vsa zivila, razen tistih, ki vsebujejo veliko skroba, kot so krompir in krofi. Premaz
$¢iti hrano, pomaga preprecevati uhajanje sokov v olje in zagotavlja hrustljavost ter okus. Na
sploSno se premazi ne primejo zamrznjenih Zivil.

zacinjena moka

41 Debelejsi premazi se ne oprimejo mokre/vlazne hrane, zato jih najprej premazite z zacinjeno
moko. Samo moko uporabite za majhne cele mastne bele ribe.

jajce in krusne drobtine
42 To je priljubljen premaz za ribe, pis¢anca in panirana jajca, saj zagotavlja privla¢no ter
hrustljavo povrsino. Idealen je za Zivila, ki se postreZzejo hladna, saj ostane hrustljav vec ur.
® Hrano posusite tako, da jo premazete z zacinjeno moko. Pomocite jo v stepeno jajce in nato
drobtine, kar ponavljajte, dokler ni hrana enakomerno premazana, nato pa s tresenjem
odstranite odvecen premaz.
® Sveze drobtine dajejo grob videz. Suhe drobtine naredite tako, da ostanke kruha popecete do
zlate barve in jih zdrobite ali predelate v drobne drobtine.

g=grami 5, — =cajnazlicka (5 ml) = jajce, srednje (53-73 g)
ml = mililitri 15— =zlica (15 ml) = jajce, veliko (63-73 g)
[~ = S¢epec

osnovno testo
100g samovzhajalna moka 1 f¢= sol voda

Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Takoj pred uporabo vmesajte dovolj vode, da dobite gladko
testo.

osnovno testo za cvrtje

100g samovzhajalna moka 15— rastlinskoolje 1 /= sol

voda
Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Vme3ajte olje. Takoj pred uporabo vmesajte dovolj vode, da
dobite gladko testo.

izboljSano testo za cvrtje
1009 gladka moka 1 J5— rastlinsko olje 1 /¢~ sol
1 150ml tekocina
Tekocina je lahko voda, mleko, pivo, gazirana voda itd.
Locite jajce. Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Vmesajte rumenjak in nato tekocino. Vme3sajte
olje. Tik pred uporabo naredite sneg iz beljaka in ga vmesajte v testo.
hrustljavo kitajsko testo
1 5, — rastlinsko olje 2 5 — pecilni prasek 75g koruzna moka
1 1 /¢~ sol voda
Jajce, koruzno moko, sol in olje zmesajte z dovolj mrzle vode, da nastane kremasta osnova, ki ji
dodate jajce in drobtine ali testo.
casi kuhanja in varnost hrane
Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc.
Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi
bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno. Krompiréek in zelenjava morata
biti hrustljava.
ocvrti krompiréek
Uporabite krompir za cvrtje, na primer King Edward, Cara in Maris Piper, Romano ali Desirée.
® Olupite, odrezite, sperite, pustite, da odtece voda, in temeljito posusite. V kosaro ne dajte vec
kot dveh plasti krompircka. Za najboljse rezultate kuhajte v dveh fazah:
1. faza - cvrite 5-10 minut (odvisno od koli¢ine) pri 170 °C. Ko je krompircek bledo zlate barve in
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ima trdo povrsino, dvignite ko3aro iz olja ter pustite krompiréek, da se ohladi in olje odtece
2. faza - 2-4 minute cvrite pri 190 °C. Ko je zlato rjav in hrustljav, ga odstranite iz olja in
odcedite v cedilu, obloZzenem s papirnato brisaco.
zamrznjen krompiréek
Ta obicajno ne potrebuje dveh faz. Sledite navodilom na embalazi.
zelenjava
Veliko zelenjave je primerne za cvrtje — ¢ebulni obrocki, gobe, cvetaca. Kuhate jo lahko svezo ali
zamrznjeno in jo je treba premazati.
zamrznjena hrana
® Zamrznjena hrana hitro ohladi olje, zato cvrite po en sloj.
® Preden hrano dodate v olje, otresite odvecni led ali vodo.
® Kose imejte locene, sicer se zlepijo.
® Uporabite najvi$jo nastavitev temperature in pocasi spustite ko3aro v olje, da zmanjsate
nastajanje pene.
® Pri kuhanju predpakiranih zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.
ribe — sveze temperatura (°C)  ¢as (minut)
Ribe vsebujejo veliko vode. Posusite jih s papirnato brisaco in jih pred kuhanjem premazite.
Uporabite jih cele ali razrezane v fileje, kotlete ali trakove.

fileti, trakovi, Skampi 190 3-4

ribji ocvrtki 190 3-4

mala bela riba 190 1-2

riba - zamrznjena temperatura (°C)  ¢as (minut)
Vnaprej premazane ribe lahko kuhate zamrznjene. Sledite navodilom na embalazi.

morski list 190 5-6

fileji 170 10-15
trakovi 190 3

Skampi 170 3-5

ribji ocvrtki — majhni 170 3

ribji ocvrtki — srednji/veliki 170 4-5

mala bela riba 190 2-3

meso temperatura (°C) ¢as (minut)

Cvrite samo sveze ali odmrznjeno meso. Premazite ga z jajcem in drobtinami ali obdajte s
testom.

trakovi 190 3

zrezki, kotleti — majhni/veliki 170 10/15
panirana jajca 170 10

mesne $truce, mesne kroglice 190 6

dunajski zrezek (odvisno od debeline) 170 3-8
perutnina temperatura (°C)  ¢as (minut)

Cvrite samo svezo ali odmrznjeno perutnino. Premazite ga z jajcem in drobtinami ali obdajte s
testom. Za boljse rezultate najprej odstranite kozo. Pustite, da se perutnina skuha do sredine.
Hrustljava zlata povrsina tega Se ne zagotavlja, zato to pred strezbo preverite.

trakovi 170 4

bedra 170 14-15
kroketi 190 2-3
pis¢anec v drobtinah — majhen 170 15-20
pis¢anec v drobtinah - velik 170 20-30
kruh, pecivo, ocvrtki temperatura (°C)  ¢as (minut)
krofi z luknjo 190

ocvrt ananas, banana ali jabolko 190 2-3

krusne kocke 190 1
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& TEZAVE

43 Ce se olje peni in je videti, kot da se bo prelilo, je preve¢ hrane v kosari (nekaj jo vzemite ven),
je hrana prevlazna (posusite jo in poskusite znova) ali pa je olje staro ali onesnazeno
(zamenjajte ga).

44 Vsakic, ko olje segrejete, se poslabsa.

45 Vsakic, ko vanj daste hrano, ga dodatno poslab3ajo vlaga, delci hrane in mas¢obe, moka ter
za¢imbe iz premazov in voda iz zamrznjene hrane.

46 Delci potemnijo, se zazgejo in se sprimejo z naslednjo porcijo hrane, kar spremeni njen videz
in okus. To lahko deloma izboljsate s filtriranjem.

47 Tudi filtrirano olje bo izrabljeno po 10 do 12 uporabah.

48 Vnaprej kuhan krompiréek in krompiréek za pecico je premazan z oljem zaradi postopka
predhodnega kuhanja. To zgosti in razbarva olje v vaSem cvrtniku.

49 Ce pogosto kuhate premazano hrano, je smiselno, da hranite dve olji, eno za premazano in
eno za "olju prijazno" hrano.

50 Priblizno vodilo je, da morate v primeru, da ob menjavi olja opazite bistveno izboljsan okus,
olje zamenjati pogosteje.

51 Krajevni organi imajo urejeno zbiralno mesto, kjer lahko pustite staro olje za recikliranje ali
okolju prijazno odstranjevanje.

*<] TOPLOTNI IZKLOP

52 1zklop se vklopi, da grelnik zasciti pred pregrevanjem.

53 Ce cvrtnik preneha delovati:

541zklopite ga, odklopite kabel in pustite, da se ohladi.

55 Preverite raven olja.

56 Ce je raven olja pod oznako MIN, ponastavite izklop.

3% Ce olja ni premalo in se je izklop aktiviral zaradi drugega vzroka, se obrnite na sluzbo za
pomoc strankam.

57 Z orodjem za ponastavitev pritisnite gumb za ponastavitev, da ponastavite izklop.

58 Cezmerna toplota je unitila olje, zato posodo odistite in jo napolnite s svezim oljem.

& NEGA IN VZDRZEVANJE

59 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.
obicajno Cis¢enje

60Zunanje povrsine obrisite z vlazno krpo.

61 Na skledo dajte pokrov, da olje zas¢itite pred prahom itd.

popolno ¢is¢enje (po vsakih nekaj uporabah)

62 Delovno povrsino pokrijte z vsaj 3 plastmi papirnatih brisac.

63 Potrebovali boste 5-litrsko posodo in lijak s Sirokim vratom.

64Ce zelite filtrirati olje, uporabite sito, oblozeno s finim blagom ali filtrskim papirjem.
65 Odstranite pokrov in kosaro.

66 Snemite grelno/krmilno enoto.

67 Olje zlijte v lijak.

68 Grelno/krmilno enoto ocistite z mehko vlazno krpo.

69 Ohisje, pokrov, kosaro in skledo operite v topli milnici ter jih temeljito posusite.
70 Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

71 Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.
72 Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.
73 Ce se na grelniku nabirajo usedline, ga o¢istite s &istilom in &istite pogosteje.
74 Pred sestavljanjem odstranite vse sledove distila in posusite vse dele.
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sestavljanje

75 Skledo dajte v ohisje cvrtnika.

76 Utore na krmilni enoti nastavite na vodila na zadnji strani ohisja in potisnite krmilno enoto na
svoje mesto.

77 KoSaro postavite v skledo.

78 Zice rocaja kosate potegnite malo narazen mimo zapaha in zavrtite ro¢aj navzdol v ko3aro.

79 Znova namestite pokrov.

razbarvanje

80Zaradi uporabe kosara, grelnik, termostati in krmilne Zice spremenijo barvo. To je neizogibno,
neskodljivo in ne vpliva na delovanje naprave.

€5 ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter Ef

elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane
odpadke. Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

103



AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKELN
o€ aA\ov xpnotn, dwoTte padi kat Tig odnyieg.
Agaipéote OAa Ta UAIKA cuoKevuaaoiag mpv amo tn xprion.

YHMANTIKA METPA AXOAANEIAX

Tnpeite Ta Pacikd HETPA AOPANELAG, CUUTTEPINAMBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:
1 H ouokeur pémel va XpnOIUOTIOLEITAL ATTOKAEIOTIKA amd i uTid TNV emiAeyn umelBuvou
evnAikou. Na XpnOIUOTIOIE(TE Kal VA amoONKEVETE TN GUOKEUN Hakpld amod maudid.
2 Mn Bdlete Tn povada B€ppavang/eAéyxou og Lypd, UNV TN XPNOLUOTIOLEITE HECA OTO
MTTAVIO, KOVTA O€ VEPO 1| O€ UTTAIBPIOUG XWPOUG. i,
3 H povada Bépuavong/eAéyxou Stabétel S1akOTTN aoPANEiag, yla va amoTpEMel T Astitougyla
™G avtiotaong epdoov Sev Exel TomoBeTnOei owoTtd n povada B€ppavong/eréyxou.
4 MnV HETAQPEPETE 1) PNV TTEPVATE AVTIKE(IEVA OTOV XWPO TTAVW AT TN CUCKEUN i} KOVTA o€
auTh - av éoel oTIOATIOTE P€oa 0T CUOKEUN, To KauTd Aadi Ba mitothioel é€w.
5 Mnv a@rjvete tn ouokeun xwpic emiPAedn evoow eival ouvdedepévn 0To peva.
6 Mn METOKIVEITE TN OUOKEUN OTAV TTEPIEXEL KAUTO AASL.
7 Mn XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN KOVTA 1 KATW atd KOUPTIveG fj AAND EVPAEKTA UAIKA Kal va
v emPAENETE EVW BpiokeTal og Xprion.
8 MV KaAUTITETE T CUCKEUN ] TOTTOBETE(TE TIMOTA MAVW OE AUTH.
9 Na EeTuAiyeTe EVTEAWG TO KAAWSIO TIPIV ATtd TN XProN.
10 Na amoouvEeTe Tn CUOKELH amod To PeLHA OTAV SEV TN XPNOIUOTIOIEITE.
11 Na HETAQEPETE TN CUOKEUH KPATWVTAG TN HOVO Ao TIG XEIPOAABEG HETAPOPAG.
12 Mn xpnotpomnoleite eapTApATa SIAPOPETIKA amd auTd TTOL TTAPEXOVTAL Ao TNV ETAIPEIA HOG.
13 Mn XPNOIUOTIOIE(TE TN CUCKEUH Yla OTIOIOVOATIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG
mapoVoEG 0dnyieC.
14 Autn n ouokeur| Sev pémel va AetToupyei pe e€wTePIkd Xpovodlakdmtn i cuoTNUA
TNAEXEIPIOUOU.
15 Mn xpnoipomoleite Tn ouokeun €dv eival @Oappévn fi mapouotdlel SUCAEITOUPYIEG.
16 Eav 1o KaAwdlio gival pBapuévo, TPETEL va avTIKATAOTABE! A TOV KATAOKEVAOTH, TOV
AvVTIMPOOWTO TOU H KATolo ££0UCI0S0TNHEVO TTIPOCWTIO TIPOG ATTOPUYH KIVEUVWV.

ATMOKAEIOTIKA Yla OIKIOKI Xprion

& MPOETOIMAZIA

1 TomoBeTrOTE TN CUOKELN O 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

2 Apnote eAevBepo xwpo 50 mm ToUAAXIOTOV YUPW ard T CUCGKEUN.

3 Na tomoBeTteite Tn CUOKEUN £TOL WOTE N XElPOAARr Tou KaAaB1oU va pnv ekTeiveTal mavw f
mépa amd TV Akpn TNG EM@AVELQG EpYaciag, OTou UTTIAPXEL N MOAVOTNTA VA T OTIPWEETE
akouola Kabwg mepvdre.

4 XpnOIHOTIOINOTE TN XEIPOAAPH| KATTAKIOU YA VA AQAIPECETE TO KATIAKIL.

5 Na EedimhwveTe Tn xelpoAafri Tou kaAabioU Kal va PETAKIVEITE Ta oTNPiyHata amd tTnv AdAAn
TAEUPA TNG aoPAAelag mavw amd tnv apbpwon.

6 ZTpwaTe XapTi koulivag og €va COUPWTIPL, VIO VO OTPAYYICETE TO AYNTO PETA ATIO TO
payeipepa.

& MAHPQXH

7 Tepiote Tov KASO pe uypd AASI HAYEIPIKAG KAANG TTOLOTNTAC £WC €va ONUEio PETAEL TwV
evoeifewv MIN (2,7 Aitpa) kat MAX (3,2 Aitpa) otnv mAeupd Tou Kadou.
8 Mn xpnotpomoleite oteped AASI payelpikng, Aimog, BouTtupo 1 papyapivn.
9 Mnv avapelyvieTte AaS1a S1a@opeTIKoU TUTIOU, KABWE Ba €xouv S1aPOPETIKA XAPAKTNPIOTIKA
Beppokpaoiac.
10 TormoBeTrioTE TTAAL TO KATTAKL.
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oxédia 7 huyvia Beppootdatn 13 kadog
1 xelpoAapry Kamakiov 8 SlakomTng Beppokpaciag 14 owpa
2 KamaK1 <7 koupr{ emava@opdg 15 xelpoAafir) HETAPOPAG
3 xelpohafny 9 epyaleio emavapopdc 16 0dnyoi
4 Ka&OL 10 gyKomEQ 17 méote 6w
5 Baon kahabiov 11 povada Béppavonc/eAéyxou 18 kKA
6 Auyvia lox0og 12 avtiotaon 19 otnpiypata

TO ZEZTAMA TOY AAAIOY

11 BdAte Tov SlakomTn Bepuokpaciag otnv amartovpevn Bepuokpacia (130-190°C).

12 ZuvbéoTte To Buopa otnv mpila.

13 H Auyvia 1oxUo¢ avdpel evéow n cuokeun givat ouvéedepévn oTnv TIpoPodoacia peUUATOC.

14 Oa avdyel n Auxvia Beppootdtn kat katomy Ba Eexivrioel kat Ba TEPUATIOTE 0 KUKAOG
Béppavong, evw o Beppootdtng Oa Siatnpei Tn Beppokpaocia.

15 Nepruévete éwg dTou va ofioel n Auxvia piv apxioete To payeipepa.

& MPOETOIMAZIA

16 KOYTeE Ta TPO@IUA OE KOUUATIA OUOLOMOP@POU peyEDOUC.

17 NaomalioTe Ta LYPA TPO@IUA (TT.X. WAPL, avavd) Pe aAeLPL, TPIMPEVN GPUYAVIE, KOUPKOUTL, KATT.

18 Mn XPNOIUOTIOLEITE TN GUOKEUH yia TNV amouén Tpo®ipwv. Ta tpd@iua mou Sev eival
TIPOMAYEIPEUEVA 1 APECA KATEYLYHEVA Ba TIPETEL va EETTAYWVOULV TIPLV TA TOTTOOETHOETE
MEOO OTN OUOKEUN.

19 Katd 1o PrCLUO TTPOCUOKEVACHEVWY TPOPWY, Va akohouBeite mavtoTe Tig odnyieg mou
avaypdg@ovTal 0Tn CUOKEUAOCIA 1) TNV ETIKETA.

20'0tav payelpeleTe WUA AaXavIKd (M.x. TATATEG TNYAVITEG 1} TATATAKIA), va OKOUTTi{ETE Ta vEPA
amno Ta KoPpdTIa pE XapTi f meToéta koudlivag.

& TOTEMIZMA TOY KAAAGIOY

21 TomoBEeTAOTE TA TEUAXIA TPOPIUWVY TTOU EXETE TIPOETOIUAOEL EGA OTO KAAAOL.

22 MNpoomabnoTte va un BAalete mavw amod U0 CTPWHATA TPOPIUWY HECA OTO KAAABL. Av TTpETel
VA HAYEIPEPETE TTEPLOOOTEPO PAYNTO, KAVTE TO TUNMATIKA.

23 A@oU QOpPECETE YAVTL PoUPVOU, MACTE TO KAAABL amd TN XelpohaPn kat kateBdote To amaid
péoa oTo AASL.

24 To Mad1 Ba agpioel dtav €pBel o€ emaQn Pe To VEPO amo Ta TPO@Ia. Epdoov dev umdpyel
Kivéuvoc o appdc va Eexethioel £€w amod Tov KAdo, To Appiopa &€ Ba MPETEL va 0OC AVNOUXE.

25 E@v umdpyxel Kivduvog o agpog va Eexellioel €€w amd tov KASo, a@alpéoTte To KaAdbL, BANTe To
AL TAvw oTo xapTi koulivag, kat Seite TNV evotnta "mpofAnuata’.

& TO MATEIPEMA TON TPOOIMQN

26 Mepruévete €wg 6Tou va PnOei To eaynTo.

@ AQAIPEXZH TOY GATHTOY

27 BeBawwBeite 6Tt €xel YnOei. Eav bev giote oiyoupol, PrioTe To Aiyo mapamdvw.

28 AQPOU QPOPECETE TO YAVTI POUPVOU, CNKWOTE TO KAAAOL amod Tn xelpoAafr), KpePAoTe To KAAAOL
070 Xeilog Tou KASOU, KAl AP OTE TO VA OTPAYYIOEL

29 Ade1doTeE TO PayNnTO PECA OTO COUPWTHPL, Yla va OTpayYioel Kt AANO TpoToU To OepPipETE.

30 EmotpéPte 1o Adelo KaAdO1 oTo xeihog Tou kKadou.

& TEAEIQXATE;

31 AToGUVOEDTE TN GUOKEUN amd To peLA.

& [EPIZZOTEPA

32 Av BéAeTe va payelpéPeTe Kat AANA TpO@LUa, eNEYETE TN 0TAOUN Tou AadloU Kal CUUTIANPWOTE
000 xpelaletal.
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& OAHIOZ MATEIPEMATOX

33'0tav npooBétete TPOQIUA 0To AASI N Beppokpaacia Tou HelWVETAL.

34 Av mpooBéoeTe Aiya Tpo@Ipa, n Bepuokpacia Ba amokataotabei ypriyopa,kat Ta Ipd@iua 6a
MOYELPEVUTOUV KOVOVIKA.

35'01av Balete TPO@IUA péoa 0T cUOKEeLN, Ba Seite TIC UOANiSeC TTOU eKAVoOVTAL.

36 Mpokeltal yla aTud, o omoiog oxnuaTtiCeTal 0tav BepuaiveTal n vypacia 0To ECWTEPIKS TwV
TPOPiHWV.

37 O atuog mou eKAVETAL amd Ta TPo@Ia amotpénel Tn Sieioduon Tou Aadiol oTa TPdPIua.

38 Ta TPO@IUA HAYELPEVOVTAL OUOLOHOPPA — OPIKTA KAl Tpayavd.

39 Av mpooBéoeTe mapa MOANA TpO@IUa, N Beppokpacia &g Ba amokataoTabe(, kal Ta TPOPIUA
oag Ba amoppo@rioouv AadL.

& EMAAEIVEIX

40 Na emaleipeTe ONA TA TPOPIUA, EKTOG ATIO OOA £XOUV UYNAN TTEPIEKTIKOTNTA AMUAOU, OTIWG Ol
TATATEG KAl Ol A OUKOUMASEC. H emaAelpn mpootatevel Ta Tpo@iua, epmodilel Tn Siappor) Twv
XUHWV TOUG 0T0 AAS|, KAl KAVEL TO TPOPIUA VOOTIUA Kal Tpayavd. FeVikd, ot emaleipelg Sev
OTEKOVTAL TTAVW O KATEYUYHEVA TPOPIUA.

KAPUKEVHEVO aAeUPL

41 O1mayiéc emaleipeig dev oTékovTal KAOAA TAVW Og LYPA/VWTTA TPOPIUA, YIA AUTO TO AOYO
TIAOTION(OTE TO TIPWTA UE KAPUKEVUEVO AAEVPL. XPNOILOTIOINOTE HOVO AAEUpL yla va
enaleipete Amapd Ydpia émwg n abepiva.

auyo Kal TPIMMEVN ppuyavid

42 Anpo@INAG EMANEWPN Yia PAPLa, KOTOTIOUAO Kal OKOTOECIKA auyd, xapilel EAKUOTIKY, Tpayavh
KpovoTa ISavikn yia Tpo@iua mou Ba ogpPIploTouv Kpua, KABWE TAPAUEVEL TPAYAVH VIO WPEG.

® [0 va OTEYVWOETE TA TPOPIUA, EMANEIPTE TA PE KAPUKEUUEVO OAEVPL. BouThTe Ta o€
XTUTTINUEVO QUYO, LETA OE TPIMUEVN @PUYAVIE, EMAVONAPBETE £wWG OTOU KAOAUPOOUV EVTENWC,
META TIVAETE TA yla va QUYEL O, TL TTEPIOCEVEL.
® Ta PixouAa Tou PwIoL Sivouv avayluen epeavion. Mmopeite va @Tiaete oTeyvd Yixouha i

TP{MMaTA YWHIOL a@oU YHOETE TA KOPMUATAKIA TOU PWHIOU £wG OTOU TTAPOUV XPWHA, KAl UETA
TA TPIPETE PE TO XEPL A OE pnydvnua.
g = ypauudapia 5, — = koutahdaki tou yAukou (5 ml) = afyo, pétpio (53-63 yp)
ml = xtAlooToMTpa 45— = koutahid tng ooumag (15 ml) = afyo, peyaro (63-73 yp)
Lo~ =mpéla

am\d KoupKoUTl
100g aA€VPL TTOU POUCKWVEL HOVO TOU 1 (o~ aAdTl VEPO

Kookiviote 1o aleUpt og pumol. MpocBéote To aldTl. Aiyo TIpIV TO XPEIOOTEITE, AVOKATEYTE HE

QPKETO VEPO Yla VA KAVETE £va apald KOUPKOUTL.

amAd KoOupKoUTL yla TYAvioua
100g aAEVPL TIOU POUCKWVEL HOVO TOU 1 5 — omopéhaio 1 /- aAdTl
VEPO

Kookiviote 1o aleUpt o€ pmol. MpooBéote To adtl. XtummoTe To pe Aadi. Aiyo mpiv 1o

XPEIOOTEITE, AVOKATEPTE UE APKETO VEPOD YIA VA KAVETE €va apald KOUPKOUTL.

TTaXUPPEVCTO KOUPKOUTL Yid TNYAVICUA
100g aAevpt 1 J5— omopéhaio 1 (o~ aAdTl
1 150ml uypo

To vypd pmopei va ival vepo, YAaAa, Umipa, avBpakoUXo VEPO, KATT.

ZexwpioTe ToV KPOKo amod To acmpddt Tou avyou. KookivioTte To aleupl o€ pmol. NpooBéote To

AAATL. XTUTTOTE TOV KPOKO TOU AUYOU, ETIEITA TO UYPO. XTUTTROTE TO pe AASL. MOAIG To

XPEIAOTEITE, XTUTTHOTE TO AOTIPASI TOU AUYOU Kal PIiETE TO 0TO KOUPKOUTL.
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TPAYavO KIVE(IKO KOUPKOUTI
1 5 — omopéhaio 2 5 — pméiv maouvtep 759 Kopv @Adoup
1 1 fp~ aNdTL vePd
Avapei&te To auyd, To Kopv GAAoUp, TO ANATL Kal TO AASL e APKETO KPUO VEPO Yia va
SNUIoUPYNOETE TNV KPEPWSON Bdon otnv omoia Ba mpooBéoeTe auyod Kal PixouAa 1 KOUPKOUTL.
XPOvol Ynoipatog & ac@dalela TPOQipwy
XPNOIMOTTOINOTE AUTOUE TOUG XPOVOUG HOVO WG ONUEID avapopdag.
Na PAVETE To KPEAg, Ta TTOUAEPIKA, KABWE Kal Ta TApAywyd Toug (KIKAC, MITIQTEKIA K.ATL) €WG
otou va e€axBoUv Mol ot Xupoi Touc. Na YPrveTe To Papt €W 0Tou va podioouv ONEC ol TTAEUPEC
Tou. Ot TNYAVITEC TTATATEC KAl TA UTTOAOITA AaXavIKA Ba TTpEmel va givatl Tpayavad.
TNYAVITEG TTATATEG
Xpnotomotote matdta yla tnyaviopa onwc King Edward, Cara, Maris Piper, Romano 1} Desirée.
® —ephoudioTe, KOYTE, EeMAUVETE, OTPAYYIOTE KAl OKOUTTIOTE KAAd. Mn Balete mavw amod dvo
OTPWUATA TTATATAC PECA 0TO KAAAOL e kKABe Tnyavid. Na KaAUTepa anoTe éopata,
payelpéPTe o€ SUO PACEIC:

@aon 1 - tnyavioTe yia 5-10 Aemtd (avdhoya pe tnv moodtnta) otoug 170°C. OTav ol matATeg
TIAPOULV XPWHA, KAl £XOUV KAVEL KPOUOTA, ONKWOTE TO KAAAOL £€w amod To AAdL, Kal apROTE TIG
Tatdteg va oTpayyi§ouv Kat va Kpuwaoouv

@Aon 2 - TnyavioTe yia 2-4 Aemtd otoug 190°C. OTav mapouv XpwHa Kal KAVouv KpouoTa,
Bydte tec amd to AASL, Kal 0TpayYIETE TEC OE COVPWTAPL OTIOU EXETE OTPWOEL TIETOETA
koudlivac.

KOTEYUYHEVEG TTATATEG

Katd kavéva Sev xpetalovtal Vo @Aaoelg. AKoAouBrnoTe Tig 0dnyieg 0Tn cUoKeLVATIa.
uméAouma Aaxavika

MoANd ival Ta Aayavikd mou tnyaviovtatl — podéNeC Kpeppudiov, pavitdpla, avon kouvoumSiov.
Dpéoka i} KATEYUYUEVA, UTTOPEITE Va Ta BPACETE, Kal Oa TTPETTEL VA Ta EMANEIPETE.
KATEYUYHEVA TPOPIMA

® Ta KATEYUYHEVA TPOPIUA KPUWVOULV Ypryopd To AdSL, yi' auto va tnyavilete pdvo éva
oTPpWHa KABE popd.

® [Tpotol MpooBéoeTe Ta TPOPIA 0To AASL va Ta TIVACETE Yla va QUYEL 0 TIAYOC I TO VEPO TTOU
MTTOPE( va TTEPLOCEVEL.

® AlaxwpioTe Ta KOUUATIA, YIaTi aAAwE Ba koA oouv peta&l Touc.

® XPNOIUOTIONOTE TNV AVWTEPN pUBUION TNS Bepuokpaciag, kat KateBAdote To KaAdab1 apyd
péoa 0To AASI yla va TTIEPLOPICETE TO APPIoHA.

® KaTd To YioI0 TIPOCUCKEVAOUEVWVY TPOPWY, Va akohouBeite mavToTe Tig oSnyieg mou
avaypdg@ovTal 0Tn OUOKEUACIA 1) TNV ETIKETA.

TIOUAEPIKA Oeppokpacia (°C) xpovog (Aemtd)
Na tnyaviCete pévo @péoka 1 emaywpéva mTouleptkd. Na alei@eTe pe auyo Kat Pixouha
YwuIoU 1 KOUPKOUTL Na KAAUTEPA ATTOTEAECUATA VA aPalpEiTe €€ apxNG TNV METOA. MepIpéveTe
OPKETA YIa VA PAYEIPEUTOUV £wG H€CA Ta TTOUAEPIKA. H podownuévn tpayavn kpovota &g
onuaivel Tt ivat €Tolpo, yi' autd SokipdoTe mpoTou oepPipeTe.

AenTég Awpideg 170 4

pmovTia 170 14-15

KPOKETEG 190 2-3

MITOUKIEG KOTOTTOUAOU - HIKPEG 170 15-20

MITOUKIEG KOTOTTOUAOU - HEYANES 170 20-30

DWHi, KEIK, TRYAVITEG Oeppokpaoia (°C) xpoévog (Aemtd)
VTOVAT UE TPUTA 0TN Péon 190 2

TNyaviteg avavad, pmavavag i uihov 190 2-3

KpouTédv (Ywpi og KUPBouC) 190 1

107



Papt - KatePpuypévo

odnyieg otn cuokevaaia.

Oeppokpaoia (°C) xpovog (Aemta)
Ta Yapia mou €xouv 6N eMAAEIPN payElpeVOVTAL APECWE amtd TNV KaTaYuén AKOAoUBNOTE TG

Xwpatida 190 5-6
PINéTA 170 10-15
AenmTéC Awpideg 190 3
YAUTTOPES 170 3-5
MTTEPYKEP YPaplol — UIKPA 170 3
MITEPYKEP YapLoU — PETPLO/HEYANA 170 4-5
aBepiva 190 2-3

Yapt - ppéoko

Oeppokpaoia (°C) xpoévog (Aemtd)
Ta Papla €Xouv HEYANN TIEPLEKTIKOTNTA VEPOU. STEYVWOTE TA UE TETOETA Koudlivag, Kal
EMAANEIPTE TA TIPIV ATTO TO payEipepa. TRyavioTe Ta OAOKANPQ, 1} KOUMEVA O€ QINETA, KPOKETEC N

Aentég Awpidec.

PINETA, AWPISEC, YAUTTAPEG 190 3-4

MTTEPYKEP YapLlov 190 3-4

abepiva 190 1-2

Kpéag Oeppokpaoia (°C) xpovog (Aemta)

Na tnyavifete povo @péoko 1 Eemaywpévo Kpéag. Na aleipeTe pe auvyd kat Pixouha Ywplov iy

KOUPKOUTL.

Aemtég Awpideg 190 3
pITPI{OAAKIO, KOTONETEG — MIKPA/MEYAAQ 170 10/15
okoTtoélika avyd 170 10
PLOOM, KEPTESEC 190 6
Bievédiko ovitoe (avaloya e 1o Tdxog) 170 3-8

& MNMPOBAHMATA

43 Av 10 AaS1 agpilel kat umdpxet kivbuvog va EexelNioElL, uTtapxouv Tapa TTOANA TPO@IUA Péoa
0710 KAAAOL (apalpéoTe PePIKA), Ta TPOPIUA Eival TTOAD Lypd (0TEYVWOTE Ta Aiyo Kat SOKIUAOTE
Eava), 1§ To Aadi gival taykiopévo r; akdbapTo (AVTIKATACTHOTE TO).

44 KaBe popd mou 1o Aadt Beppaivetal, alNotwveTal.

45 KaBe @opd mou Balete TpO@IUa Héca 0TO AASL, N LYPAGIA, TA UTTOAEIUUATA ATTO TA TPOPIUA
Kal To NToG, To AAEVUPL KAl TA UITAXAPIKA arTd TIG EMANEIPELG, TO VEPO aTTd TA KATEYUYUEVA
TPOPIUA, TTPOKAANOUV TIEPAITEPW AANoiwoN.

46 Ta umoeippata pavpifouv Kaive kat KOAAVE 0Ta eMOUEVA TPO@IUA TTOU B TNyAVIoETE,
aAAolwvovTag TNV OYn Kal Tn yeuon Touc. Me @INTPAPIOHA UTTOPEITE VO UETPLIACETE AUTO TO
@avopevo.

47 Akdpa kat To QIANTpaptopévo AadL Ba XAoeL TNV ApLoTn ToLOTNTA Tou PETA amd 10 €wg 12
XPHoei.

48 O1 TTIPOUAYEIPEUEVEG TTATATEG KA Ol TTATATEG POUPVOU €X0UV eTOTPpWon Aadiol amod Tn
Slepyacia mpopayelpépatog. Auto Ba mpokaléoel TAEN 1} ATTOXPWHATIOUO 0To AASL péoa otn
@pitéCa oac.

49 Av payelpeVETE CUXVA TPOGIUA Pe EMANEIYN, (0w Ba RTav kKaho va Statnpeite Svo Aadia, Eva
Y10 TA TPOQIA PE EMANEPN KAl £VA VIO TA TPO@IA TTOU Eivat "@IAIKA 1E To AAdL".

50 X YEVIKEC YPAUMEG, AV TTApATNPHOETE aloOnTr BeATiwon oTn yevon agol aAAdagete To AddL,
Ba émpeme va to gixate aAael vwpitepa.

51 H Tomkrj Autodioiknon Ba mpémel va S1a0£Tel amoBnKn OTToU UMOPEITE VA PETAPEPETE TO
Xpnotpomoinuévo Aadt yla avakUKAwon 1 yia @IAIKA Tpog To mePIBAANOV amokouidn.

<] OEPMIKOX AIAKONTHX

52 H Aertoupyia Tou Beppikov S1akdmTn gival va mpooTateVEl TRV AVTIOTAON AT TNV
unepOépuavon.
53 Av n @p1téla oag TAYPEL va AELTOVPYEL:
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54 K\eiote Tov S1akomTn, BydAte to Bucua amd tnv mpila Kat aQroTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL.

55 EAéy€te TN 0TAOUN Tou Aadiov.

56 Av n 0TtaBun tou Aadiou gival katw amd tnv évdel€n MIN, emavagépete o Ogpuikd SlakdmTn.

3¢ Av n 0TA0un Tou Aadiov Sev gival TOAD XaunAr, Kat 0 BgpUIKOS SIAKOTTNE AEITOUPYNOE yia
kamolov dANo Adyo, TnAepwvriote otnv E§unnpétnon Mehatwv.

57 XpNOIUOTIOINOTE TO £PYAAEIO EMAVAPOPAC YIa VA TIECETE TO KOUUTTE EMAVAPOPAG KAl Va
EMAVAPEPETE TNV AOPAAELQ.

58 H umepBoAikn Oepudtnta éxel alloiwoel To AAdL, yia auto kabapioTe Tov KASo Kal YeUIoTe ToV
€avd pe kaivoupylo Aadi.

& OPONTIAA KAl XYNTHPHXH

59 AmoouvdéaTe Tn CUOKeLH amé Tnv TPIa KAl aQroTE TN VA KPUWOEL TIPLV arrd Tov Kabaplopo
Kat Tnv amoBrikeuon.

anm\d¢ KaBapiouog

60 XKOUTTIOTE TIG EEWTEPIKEC EMPAVELEC PE €Va LYPO TTAVI.

61 XKeMAleTe TOV KASO PE TO KATIAKL VIO VA YNV TIEQTEL OKOVN, KATL. Héoa 0To AAdL.

AR PNG KAOAPIOUAG (META aTTO pPEPIKEG XPNOELG)

62 LKEMAOTE TNV ETMPAVELQ EPYAOTIEG PHE TOUAGXIOTOV 3 OTPWOEIG XaPTIoU Koudivag.

63 0a xpelaoteite Soxeio 5 Nitpwv Kat éva Xwvi pe @apdu Aatuo.

64 Av BENeTE va QINTPAPETE TO AASL, XPNOIPOTIONOTE OrjTa 61ou Ba €XETE OTPWOEL HOUCENIVA 1
aAmOPPOPNTIKO XAPTL.

65 A@alp€oTe TO KATTAKL Kal TO KAAGO!L.

66 Apalpéote Tn povdada BEppavonc/eAéyxou avaonKWVovTAg Tnv.

67 XUoTe T0 AAd1 p€oa oTo XWVi.

68 KaBapiote tn povada Bépuavonc/eAéyxou pe éva kabapo vwé mavi.

69 MAUVETE TO WA, TO KATIAKL, TO KAAAO! Kal Tov kado pe {eotr) oamouvAada Kal OKOUTIIOTE Ta
KaAd.

70 Mniopeite, av BéAeTe, va TAUVETE AUTA TA €€0PTHATA OTO TALVTHPLO TATWV. To akpaio
mepIBANNOV Héoa OTO TTAUVTIPLO TATWY UMOPEL VA EMNPEACEL TA EMPAVEIAKA QIVIpIOHATA.

71 Edv mpokAnBei Bopd ota e€aptripata amod to muvTrplo mdtwy, Oa givat otnv e§wTePIKN
TOUG EUPAVION HOVo, Sev Ba eMNPEAOTEL N AeITOUPYIaA TNG CUOKEUNG.

72 Av cucowpeLovTal KATAAOUTA TAVW OTNV AvVTioTACN, KABAPI{OTE TNV JE ATTOPPUTTAVTIKOS, KAl
KaBapiCeTé TNV Mo cuxVa.

73 Apaip€oTe OAA TA iXVN ATOPPUTIAVTIKOU KAl GTEYVWOTE TIPIV ATTO TNV EMAVACUVAPHOAOYNON.

€MavaouvapuoAloynon

74 BaAte Tov KAS0 péca 0To owpa TG epitedac.

75 MAOTE TIG EYKOTIEG OTN HovASA EAEYXOU XPNOIHOTIOIVTAG TOUG 08nNyoUs 0TV Tiow TTAEUPd
TOUG CWUATOG, Kal TPaPréte TN povada eAéyxou otn Béon TnC.

76 BaAte 1o KaAGOI péoa otov kado. Tpafn&te Atydki Ta cUpuata TnG XelpoAafng Tou kalabiou,
Yla va TIEPACETE TNV ACPAAELQ, KAl YUPIOTE TNV XEIPOAAPr) HECA 0TO KAAAOL.

ATTOXPWHATIOHOG

77 Me n Xprion, To KaAdbi, n avtiotaon, ol BepuooTdTeC Kat Ta Kahwdia eAéyxou Ba
ATOXPWHATIOTOUV. AUTO €ival avamé@euKTo, akiviuvo, kat Sev emnpeddlel Tn Aertoupyia Tng
OUOKEUNG.

&> MPOXTAZIA TOY NEPIBAAAONTOX

MNpo¢ amo@uyn mepIBaiAovTiKwy mPoBANUATWY Kal TPORANUATWY LyEiag Adyw emKivouvwy
OUCIWV aTTO NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEC CUOKEVEC, Ol CUOKEVEC UE AUTO TO OUMPBONO dev

Oa pémel va amoppimTovTal JE TA AOITTA OIKIAKA ATTOoPPIUHATA, AAAA VO aVAKTWVTAL, Va E
€MAVAXPNOIUOTIOI0UVTAL fj VO AVOKUKAWVOVTAL.
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.
FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:
1 Ezt a késziiléket csak egy felel6s felnétt hasznalhatja vagy annak feligyelete mellett
haszndalhato. A késziléket gyermekek altal el nem érheté helyen haszndlja és tarolja.

2 Ne rakja a fité/szabalyzéegységet folyadékba, ne hasznalja a flird6szobaban, viz
kozelében vagy a szabadban.
3 A flit6/szabdlyzéegység biztonsagi kapcsoldval van elldtva, hogy megakadalyozza a
mUkodést, ha a flité/szabalyzéegység nincs megfeleléen a helyén.
4 Ne vigyen vagy dobdljon semmit a késziilék kozelében — ha valami beleesik a késziilékbe, a
forro olaj kifroccsen.
5 Ne hagyja a készlléket 6rizetleniil, amig be van dugva.
6 Ne mozditsa el a késziiléket, ha forré olaj van benne.
7 A késziléket ne haszndlja fliggdnydk és mas gyulékony anyagok alatt és kozelében, tovabba
hasznélat kdzben ne hagyja felligyelet nélkiil.
8 Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
9 Hasznalat el6tt tekerje le a kdbelt.
10 Ha nem hasznalja, huzza ki a késziiléket.
11 Csak a szallitéfogantyunal fogva vigye a késziiléket.
12 Ne hasznaljon mas kiegészitket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
13 A késziiléket az utasitdsokban leirtakon kivil mas célra ne haszndlja.
14 A késziléket nem szabad kiilsé id6zitével és tavirdnyitd rendszerrel mikddtetni.
15 Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélodott vagy hibdsan mdkodik.
16 Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyértdval, egy szerviz munkatérsaval vagy
egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a veszélyeket.

csak haztartasi hasznalatra

& ELOKESZITES

1 Helyezze a készUléket egy stabil, sik, h6allé feliletre.

2 Legalabb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés koruil.

3 Ugy helyezze el a késziiléket, hogy a kosar fogantyuja ne érjen el a munkafeliilet széléig vagy
szélén tul, mert véletleniil beleakadhatnak az arra haladdk.

4 A fedél levételéhez haszndlja a fedé fogantyut.

5 Bontsa ki a kosar fogantyujat, és nyomja a tamasztdszarakat a kallantyu foélé a csuklopant
felett.

6 Egy szlrét béleljen ki papirtorlével, hogy az ételt siités utdn megszaritsa.

& MEGTOLTES
7 Toltse fel az edényt j6 mindség siitéolajjal, az olajszintnek az edény oldalan talalhaté MIN
(2,7 liter) és MAX (3,2 liter) jelzések kozt kell lennie.
8 Ne hasznéljon szilard sttdolajat, zsirt, vajat vagy margarint.
9 Ne keverje a kiilonb6z6 tipusu olajokat, mert kiilonb6zé hémérsékleti jellemzéik vannak.
10 Tegye vissza a fedelet.

AZ OLAJ FELHEVITESE

11 Allitsa a hémérséklet szabalyozét a kivant hémérsékletre (130-190°C).

12 Tegye be a dugét a csatlakoz6 aljzatba.

13 A mU(ikodésjelzé fény folyamatosan vilagit addig, amig a készllék aram alatt van.

14 A termosztat kijelz6 lampaja felgyullad, majd ki és bekapcsol, ahogy a termosztat fenntartja a
hémérsékletet.
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rajzok 7 termosztat kijelz6 lampa 13 edény E_
1 fedél fogantyu 8 hémérséklet szabélyozd 14 haz Q
2 fedél <7 visszaallité gomb 15 szallité fogantyu AR
3 fogantyu 9 visszaallit6 eszkdz 16 vezetdk 8\
4 kosér 10 védgatok 17 itt nyomja 6ssze n
5 kosar kampé 11 fité/szabalyzéegység 18 kapcsok (@)
6 mlkddésjelz6 fény 12 f(it6szal 19 tdmasztd ~

15 Varjon, amig a ldmpa elalszik, miel6tt siitni kezdene.

& ELOKESZITES

16 Vagja az ételt egyforma méreti darabokra.

17 A nedves ételeket (pl. hal, anandsz) vonja be liszttel, zsemlemorzsaval, tésztaval, stb.

18 Ne hasznélja a készlléket az ételek kiolvasztasara. Az el6f6zott, gyorsfagyasztott ételeken
kivul mindent teljesen ki kell olvasztani, miel&tt a készllékbe helyezné.

19 Ha el6recsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagolason, vagy a cimkén 1évé
Uutmutatasokat.

20 Nyers zoldségek (pl. burgonyacsipsz vagy -hasabok) stitésekor szaritsa meg a darabokat egy
papirtorlével vagy konyharuhaval.

& A KOSAR BEHELYEZESE

21 Az el6készitett ételdarabokat rakja a kosarba.

22 Ne rakjon tobb, mint két réteg ételt a kosarba. Ha tobbet akar stitni, csindlja adagonként.

23 Egy edényfogo segitségével fogja a kosarat a fogantyujanal, és lassan, évatosan engedje a
kosarat az olajba.

24 Az olaj habozni kezd, amint érintkezésbe |ép az ételbdl szarmazé vizzel. Amig a hab nem
folyik tul az edényen, nincs ok az aggodalomra.

25Ha ugy tlnik, a hab tul fog folyni az edényen, vegye ki a kosarat, helyezze egy papirtorlére, és
nézze meg a “problémak” részt.

& AZETEL SUTESE

26 Varja meg, mig az étel megsiil.

& AZETEL ELTAVOLITASA

27 Ellenérizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tamadnak, siisse tovabb egy kicsit.

28 Egy edényfogo segitségével emelje a kosarat a fogantyujanal, akassza a kosar kampojat az
edény peremére, és hagyja lecsopogni.

29Tegye az ételt a sz(ir6be, hogy felszolgalas el6tt tovabb szaritsa.

30Az Ures kosarat rakja vissza az edény szélére.

@ KESZ?
31 Huzza ki a késziléket az aljzatbol.
& HOGYAN TOVABB?

32 Ha Ujabb adag ételt akar siitni, ellendrizze az olajszintet, és pétolja, ha szlikséges.

& SUTESI UTMUTATO

33 Az olajba rakott étel csokkenti az olaj h6mérsékletét.

34 Ha kis adag ételt rak be, a h6mérséklet gyorsan helyredll, és az étel megfeleléen megsiil.
35 Amikor ételt rak a késziilékbe, kibocsatott buborékokat kell 1atnia.

36Ez a géz, ami az étel nedvességtartalmanak felforrésodasa miatt keletkezik.

37 Az ételbdl kidramlé g6z megakadalyozza, hogy az olaj dtjarja az ételt.

38 Az étel egyenletesen siil - kemény és ropogos.

39Ha tul sok ételt rak be, a hémérséklet nem all helyre, és az étel magaba szivja az olajat.
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& BUNDAZAS

40 A magas keményit6tartalmu ételeken (burgonya, fank) kivil mindent vonjon be valamilyen
bundazattal. A bunda megvédi az ételt, megakadalyozza, hogy a Ié az olajba szivérogjon, és
ropogds, finom eredménnyel jar. A fagyasztott ételekhez dltaldban nem tapadnak a bundak.

fliszeres liszt

41 A vastagabb bundak nem tapadnak jél a nedves/nyirkos ételekre, ezért elész6r vonja be
azokat flszeres liszttel. Hasznélja 6nmagaban a kis olajos halak, mint az apréhalak (hering)
bundazasahoz.

tojas és morzsa
42 Népszeri halhoz, csirkéhez és skot tojashoz, szép, friss, ropogos kiilsét eredményez. Idedlis a
hidegen felszolgalt ételekhez, mert 6rakig ropogoés marad.
® \onja be fliszeres liszttel, hogy az étel megszaradjon. Martsa felvert tojasba, majd morzsaba,
ismételje ezt, amig teljesen be nem vonta, jol nyomkodja ra, majd razza le a felesleget.
e A friss morzsa érdes megjelenést eredményez. Készitsen szaritott morzsat vagy reszeléket:
slisse aranybarnara a kenyérdarabkakat, majd daralja 6ssze finom morzsava.

g=gramm 5, — =tedskanal (5 ml) = kdzepes tojas (53-63 g)
ml = milliliter 15— =evékanal (15 ml) = nagy tojas (63-73 g)
[~ = csipetnyi

alaptészta
100g sutéporos liszt 1 (e~ sO viz

Szitélja bele a lisztet egy talba. Adja hozza a sot. Kozvetlendil felhasznalas elétt keverjen bele
elég vizet, hogy egyenletes tésztat kapjon.

alaptészta bundazott gyiimoélcshoz

100g stitéporos liszt 1 5— novényiolaj 1 /o~ sO

viz
Szitélja bele a lisztet egy talba. Adja hozza a sét. Verje fel az olajban. Kozvetleniil felhasznalas
elétt keverjen bele elég vizet, hogy egyenletes tésztat kapjon.

lagy tészta bundazott gyiimolcshoz

100g kdzonséges liszt 1 J5— ndvényi olaj 1 /o=~ sO

1 150ml folyadék
A folyadék lehet viz, tej, sor, szodaviz, stb.
Valassza szét a tojast. Szitalja bele a lisztet egy talba. Adja hozza a sét. Verje fel a tojassargajat,
majd keverje hozzé a folyadékot. Verje fel az olajban. Kozvetlen felhasznalas el6tt verje fel a
tojasfehérjét, és keverje a tésztahoz.
ropog0s kinai tészta

15— ndvényi olaj 2 5 —sutépor 759 kukoricaliszt

1 1 /5~ s6 viz
Keverje 6ssze a tojast, kukoricalisztet, sot és olajat annyi vizzel, hogy krémes alapot képezzen,
ehhez adja a tojast és morzsat vagy a tésztat.
sutési idok és élelmiszerbiztonsag
Ezek az id6tartamok csupdn tajékoztato jelleglek.
A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogacsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos &llag meg nem sz(inik. A halat addig siisse, mig opalos szintivé nem valik. A chips-nek
(hasédbburgonya) és egyéb z6ldségeknek ropogdsnak kell lennitk.
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chips (hasabburgonya)
Valasszon siitni valé burgonyat, mint a King Edward, Cara, Maris Piper, Romano vagy Desirée.

® Hamozza meg, vagja fel, 6blitse le, csepegtesse le, majd alaposan széritsa meg. Ne rakjon
egyszerre két rétegnél tébb hasabburgonyat a kosérba. A legjobb eredmény érdekében
stsse két [épésben.

1. [épés - slisse 5-10 percig (mennyiségtdl fliggben) 170°C-on. Ha a hasabburgonya mar halvany
arany és a kulseje kemény, emelje ki a kosarat az olajbdl, és hagyja a burgonyét lecsepegni és
lehdlni.

2. 1épés - slisse 2-4 percig 190°C-on. Mikor mar aranybarna és ropogds, vegye ki az olajbdl, és
csepegtesse le egy papirtorlével bélelt szlrében.

fagyasztott chips (hasabburgonya)
Altaldban nincs sziikség két [épésre. Kévesse a csomagolason talalhaté utasitast.

mas zoldségek
Sokféle zoldséget lehet siitni — hagymakarikat, gombat, karfiolt. Lehet sitni frissen vagy
fagyasztva, lehetéleg bundazni kell.

fagyasztott ételek
e Afagyasztott étel gyorsan lehditi az olajat, ezért egyszerre csak egy réteget stisson.
® Razza le a felesleges jeget és vizet, miel6tt az ételt az olajba rakna.
® Vilassza szét a darabokat, kiilénben dsszeragadnak.
® Hasznalja a legmagasabb hémérséklet-bedllitast, és lassan engedje a kosarat az olajba, hogy
csOkkentse a habzast.
® Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagolason, vagy a cimkén 1évé
Uutmutatasokat.
hal - friss hémérséklet (°C) id6 (perc)
A halnak magas a viztartalma. Szaritsa meg egy konyharuhéval és panirozza siités elétt. Stisse
egy darabban, filére, szeletekre vagy goujon-ra vagva.

halfilé, goujon, scampi 190 3-4
halvagdalék 190 3-4
aproéhal 190 1-2
hal - fagyasztott hémérséklet (°C) id6 (perc)

Az elépanirozott hal fagyasztott dllapotaban is slithetd. Kdvesse a csomagolédson taladlhaté
utasitast.

lepényhal 190 5-6

halfilé 170 10-15
goujon 190 3

scampi 170 3-5
halvagdalék - kicsi 170 3
halvagdalék - nagy 170 4-5
aproéhal 190 2-3

hus hémérséklet (°C) id6 (perc)
Csak friss vagy kiolvasztott hust stissén. Panirozza tojassal és morzsaval vagy tésztaban.
goujon-ok 190

szeletek, kotlettek — kicsi/nagy 170 10/15
skot tojasok 170 10
hdsgombdcok, husgolydk 190 6

Bécsi szelet (vastagsagtol figgben) 170 3-8
kenyér, sitemények, bundazott gyiimolcsok hémérséklet (°C) id6 (perc)
fankkarikak 190 2
bundézott ananasz, banan vagy alma 190 2-3

kruton (kenyérkocka) 190 1
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szarnyas hémérséklet (°C) id6 (perc)
Csak friss vagy kiolvasztott szarnyast stisson. Panirozza tojassal és morzsaval vagy tésztaban.
Tavolitsa el a bért a jobb eredményért. Hagyjon id6t, hogy a szarnyas a kozepéig atstljon. A
ropogds, arany kiilsé nem feltétlendl jelzi ezt, ezért télalas elétt vizsgalja meg.

goujon-ok 170

alsolabak 170 14-15
krokettek 190 2-3
panirozott csirke — kicsi 170 15-20
panirozott csirke — nagy 170 20-30

& PROBLEMAK

43 Ha az olaj habzik és tulcsordulassal fenyeget, tul sok étel lehet a kosarban (vegyen ki beldle),
az étel tul nedves (szaritsa meg, és probalja Ujra) vagy az olaj mar régi vagy szennyezett
(cserélje ki).

44 Az olaj minden forrdsitas soran romlik.

45 Minden alkalommal, mikor ételt rak bele, a nedvesség, az ételdarabkak, a zsir, a panirbdél a
liszt és a fliszerek, a fagyasztott ételekbdl a viz tovabbi romlast okoznak.

46 A darabkak megfeketednek, elégnek, és hozzéragadnak a kovetkez6 adag ételhez,
megvaltoztatva ezzel annak kinézetét és izét. A szlirés csokkentheti ezt egy kicsit.

47 Az egyenletesen szlrt olaj 10 vagy 12 hasznalat utan veszti el a jo allagat.

48 Az el6sitott és stitéburgonya az eldsitési folyamat soran kap egy olajboritast. Ettél zavarossa
vagy szintelenné valik az olaj a sitéjében.

49 Ha gyakran stt bundazott ételeket, érdemes lehet kétféle olajat tartania, egyet a bundazott
ételek szamara, egyet az “olaj-barat” ételeknek.

50 Tampontként szolgal, ha az olaj kicserélése utan észrevehet6 javulast észlel az izben, mar
korabban ki kellett volna cserélni.

51 Az On helyi hatésaganak van egy lerakéja, ahové az elhasznalt olajat el lehet vinni
Ujrahasznositasra vagy kérnyezetbarat megsemmisitésre.

<7 HOKIOLDO

52 A hékioldé megvédi a flitészalat a tulmelegedéstél.

53 Ha a stité mikodése ledll:

54 Kapcsolja ki, huzza ki, és hagyja lehdlni.

55 Ellenérizze az olajszintet.

56 Ha az olajszint a MIN jelzés alatt van, dllitsa vissza a kioldét.

3¢ Ha az olajszint nem alacsony, és a kioldé mas okbdl lépett m(ikbdésbe, hivja az
ligyfélszolgalatot.

57 A visszaallité gomb megnyomdasahoz hasznélja a visszaallito eszkozt és éllitsa vissza a
kivagast.

58 A maradék hé beszennyezi az olajat, ezért tisztitsa ki az edényt és toltse fel friss olajjal.

& APOLAS ES KARBANTARTAS

59 Huzza ki a készliléket, és hagyja lehdilni a tisztitas és tarolds el6tt.

normal tisztitas

60Tisztitsa meg a kiilsé fellileteket egy nedves ronggyal.

61 Tegye a fedelet az edényre, hogy megakadalyozza a por, stb. olajba jutasat.

teljes tisztitas (néhany hasznalat utan)

62 Takarja le a munkafeliiletet legaldbb 3 réteg konyhai papirtoriével.

63 Szliksége lesz egy 5 literes edényre és egy széles szdju tolcsérre.

64Ha le akarja sz(rni az olajat, hasznaljon egy kartonnal vagy szlrépapirral bélelt sztirét.
65 Vegye le a fedelet és a kosarat.
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66 Emelje le a f(ité/szabdlyzéegységet.

67 Ontse az olajat a tdlcsérbe.

68Tisztitsa meg a f(ité/szabalyzdegységet egy tiszta, nedves ruhaval.

69 Meleg szappanos vizben mossa el a hdzat, a fedelet, a kosarat és az edényt, majd alaposan
széritsa meg.

70 Ezek az elemek mosogatégépben is moshatdk.

71 A mosogatégépben uralkodo szélséséges koriilmények kért tehetnek a felileti
bevonatoknak.

72 A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék miikodését.

73 Ha marad valami a ftit6szalon, tavolitsa el tisztitdszerrel, és tisztitsa gyakrabban.

74 Osszerakas elétt tavolitsa el a tisztitdszer maradvanyait, és szaritsa meg.

Osszerakas

75 Rakja az edényt a stit6é hazaba.

76 A vezérl6egység vagatait illessze 6ssze a haz hatso részén |évd vezetbkkel és csusztassa a
helyére a vezérléegységet.

77 Rakja a kosarat az edény belsejébe.

78 Kicsit huizza szét a kosar fogantyujanak drétjait, hogy dtmenjen a kallantyun, és forditsa a
fogantyut a kosarba.

79 Tegye vissza a fedelet.

szinvesztés

80A hasznalat soran a kosar, a f(it6szal, a termosztat és a szabalyzddrotok elveszitik a szinlket.
Ez elkertilhetetlen, artalmatlan, és nem befolyasolja a késziilék mikodését.

&5 KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségiigyi problémakat, az ilyen jellel jel6lt késziilékeket nem szabad a ﬁ

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell
dolgozni és Ujra kell hasznositani.

115



Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLi GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:
1 Bu cihaz sadece sorumlu bir yetiskin tarafindan veya onun gdzetimi altinda kullaniimalidir.
Cihazi, cocuklarin erisemeyecegi konumlarda kullanin ve saklayin.
2 Isitma/kontrol tnitesini herhangi bir siviya daldirmayin, banyoda, su yakininda veya
TN
dis mekanlarda kullanmayin.
3 Isitma/kontrol Unitesi, 1sitma devreleri yerine gereken sekilde oturmadiginda, calismasini
onleyen bir emniyet anahtariyla donatiimistir.
4 Cihazin Gzerinde veya yakininda bir sey tasimayin veya bu alanlardan bir sey iletmeyin
- cihaza herhangi bir cisim dustiigu taktirde etrafa kizgin yag sigrayacaktir.
5 Cihazi, elektrik prizine takili durumdayken gozetimsiz birakmayin.
6 Cihazi, icinde kizgin yag varken hareket ettirmeyin.
7 Cihaz, perde veya diger yanabilir materyallerin yakininda veya altinda kullanmayin ve cihaz
sicak durumda iken yanindan ayrilmayin.
8 Cihazin lzerini 6rtmeyin veya lzerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
9 Kullanmadan 6nce, kabloyu sonuna kadar agin.
10 Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini prizden ¢ekin.
11 Cihazi sadece tagima saplarindan tutarak tasiyin.
12 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki Grtinleri kullanmayin.
13 Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
14 Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemiyle calistirlmamahdir.
15 Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
16 Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici, Greticinin yetkili servisleri veya
benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

sadece ev ici kullanim

& HAZIRLAMA

1 Cihazi sabit, diiz, 1siya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.

2 Cihazin ¢evresinde en az 50 mm bos alan birakin.

3 Cihazi, gegis sirasinda kazara takilmamak icin, sepetin sapi calisma alaninin kenarini
gecmeyecek veya lizerinden asmayacak sekilde yerlestirin.

4 Kapagdi cikarmak icin kapak sapini kullanin.

5 Sepetin sapini acin ve dayanak noktasinin Gst tarafindaki mandalin Gizerinden dikey konuma
dogru itin.

6 Yiyecedi pisirdikten sonra yagini stizdirmek icin, bir stizgecin icini kagit havlu ile kaplayin.

& DOLDURMA

7 Hazneyi, haznenin yan tarafindaki MIN (2,7 litre) ve MAX (3,2 litre) isaretleri arasinda olacak
sekilde, kaliteli bir sivi yemeklik yag ile doldurun.
8 Kati yemeklik yaglar (6rn. tereyadi, margarin, i¢ yadi, vb.) kullanmayin.
9 Farkli 1s1 6zelliklerine sahip olacaklarindan, farkli tirlerdeki yaglari birbirine karistirmayin.
10 Kapadi tekrar yerlestirin.

YAGI ISITMA

11 Isi kumandasini gerekli isiya (130-190°C) ayarlayin.

12 Fisi prize takin.

13 Cihaz elektrik kaynagina bagli oldukga, gli¢c lambasi da yanacaktir.

14 Termostat lambasi yanacak ve termostat isiyt muhafaza ederken yanip sonecektir.
15 Pisirmeye baslamadan &nce lambanin sonmesini bekleyin.
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cizimler 7 termostat lambasi 13 hazne 8
1 kapak sapi 8 1st kumandasi 14 govde —
2 kapak <7 sifirlama dugmesi 15 tagima sapl 3
3 sap 9 sifirlama aleti 16 kilavuzlar Q)
4 sepet 10 oluklar 17 buradan sikistirin —t
5 sepet dayanadi 11 1sitma/kontrol Gnitesi 18 klipsler Q)
6 glic lambasi 12 1sitma devresi 19 dikey konum -

& HAZIRLAMA

16 Yiyecedi, esit boyutta parcalara kesin.

17 Nemli yiyecekleri (6rn. balik, ananas) un, ekmek kirintisi, hamur, vb. ile kaplayin.

18 Cihaz, yiyecegin buzunu eritmek icin kullanmayin. Onceden pisirilmis ve hizla dondurulmus
olanlar hari¢ tim yiyeceklerin buzlari, yiyecek cihaza konmadan 6nce tamamen
cozdurilmelidir.

19 Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket (izerindeki tiim yénergeleri
izleyin.

20 Cig sebzeleri (6rn. patates cipsleri veya dilimleri) pisirirken, parcalari bir kagit havluyla veya bir
kurulama beziyle kurulayin.

® YIYECEGI SEPETE KOYMA

21 Hazirlanmis yiyecek parcalarini sepete yerlestirin.

22 Sepete en fazla iki sira yiyecek koymaya dikkat edin. Daha fazla pisirmeniz gerekiyorsa, bunu
partiler halinde yapin.

23 Finin eldivenini kullanarak, sepeti sapindan tutun ve yavasca ve dikkatle yaga indirin.

24 Yag, yiyecegin suyu ile temas ettiginde kopuklenerek kabaracaktir. Koptiglin hazneden tasma
tehlikesi olmadigi siirece, bu bir alarm nedeni degildir.

25Kopligun hazneden tasma tehlikesi varsa, sepeti cikarin, kagit havlunun tizerine koyun ve

"sorunlar" kismina bakin.
@ YIYECEGI PiSIRME
26 Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin.

@ YIYECEGI ALMAK

27 Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

28 Firin eldiveniile sepeti sapindan tutarak kaldirin, haznenin gikintisi Gzerinde duracak sekilde
kancaya takin ve stizilmeye birakin.

29 Servisten dnce iyice slizilmesi icin, yiyecegi slizgece bosaltin.

30Bos sepeti tekrar haznenin ¢ikintisina takin.

& BITTI Mi?

31 Cihazin figini prizden ¢ekin.

® DIGER

32 Bir parti daha yiyecek pisirmek istiyorsaniz, yag seviyesini kontrol edin ve gerekiyorsa ekleyin.

& PISIRME KILAVUZU

33Yaga yiyecek koydugunuzda, yagin isisi diiser.

34 Az miktarda yiyecek konuldugunda, isi hizla eski seviyesine gelerek yiyecedin dogru sekilde
pismesine olanak saglayacaktir.

35 Cihaza yiyecek koydugunuzda, kabarciklarin yayildigini gérmelisiniz.

36Bu, yiyecedin icindeki nem isindiginda olusan buhardir.

37 Yiyecekten cikan buhar, yagin yiyecege niifuz etmesini engeller.

38Yiyecedin her tarafi esit piser — sert ve citir itir.
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39 Cok fazla yiyecek konuldugunda, isi eski seviyesine gelemeyecek ve yiyeceginiz yagi
emecektir.

& KAPLAMALAR

40 Patates ve lokma hamuru gibi nisasta agisindan zengin olanlar harig, tiim yiyecekleri kaplayin.
Kaplama yiyecegi korur, 6zsularin yaga sizmasina engel olmaya yardimci olur ve sonucta
gevrek bir lezzet saglar. Genel olarak kaplamalar, dondurulmus gidalara yapismaz.

cesnili un

41 Koyu kivamli kaplamalar islak/nemli yiyeceklere iyi yapismaz, bu nedenle onlari énce cesnili
unla kaplayin. Ringa baligi yavrusu gibi yagli kiictik baliklarin kendi derisi (izerine dogrudan
uygulayin.

yumurta ve ekmek kirintilari

42 Balik, tavuk ve isko¢ yumurtalari tizerinde popiilerdir, cazip, gevrek, citir citir bir dis kaplama
sunar. Saatlerce gevrek kalabildiginden, soguk servis edilen yiyecekler icin idealdir.

® Yiyecegdi kurutmak icin cesnili unla kaplayin. Once cirpilmis yumurtaya, sonra ekmek
kirintilarina daldirin, tamamen kaplanana dek islemi tekrarlayin, iyice bastirin ve ardindan,
fazla malzemeyi gidermek icin hafifce silkeleyin.

® Taze ekmek kirintilan kaba, piriizlu bir gériinimdedir. Ekmek kirintilarini firinda altin rengi
olana dek pisirerek kurutun, sonra ufalayin veya robottan gegirerek inceltin.

g=gram 5, — =cay kasigi (5ml) =yumurta, orta (53-63 gr)
ml = mililitre 45— =yemek kasigi (15ml) = yumurta, blyuk (63-73 gr)
[~ = tutam

temel hamur
100g kendiliginden kabaran un 1 fp~tuz su

Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Pirlizstiz bir hamur elde etmek icin, kullanmadan
hemen Once yeterince su katarak karistirin.

temel borek hamuru

1009 kendiliginden kabaran un 15— siviyag 1 (¢~ tuz

su
Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Yagda cirpin. Puirlizstiz bir hamur elde etmek icin,
kullanmadan hemen 6nce yeterince su katarak karistirin.
6zel borek hamuru

100g sade un 15— siviyag 1 (¢~ tuz

1 150ml sivi
Sivi su, slit, bira, maden suyu, vb. olabilir.
Yumurtanin sarisiyla beyazini birbirinden ayirin. Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin.
Yumurta sarisini ¢irpin, ardindan siviyi ekleyin. Yagda ¢irpin. Kullanmadan hemen 6nce,
yumurtanin beyazini ¢irpin ve hamura katin.

gevrek Cin boregi
15— siviyag 2 5 kabartma tozu 75g misir unu
1 1 fp~tuz su

Yumurtayi, misir ununu, tuzu ve yadi yeterli miktarda soguk suyla cirparak krema kivaminda bir
taban olusturun ve buna yumurta ve ekmek kirintilarini veya hamuru ekleyin.

pisirme siireleri ve gida emniyeti

Verilen sireleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin.

Eti, kimes hayvanlarini ve tirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen ¢ekilene dek
pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin. Patates kizartmasi (parmak patates) ve
diger sebzeler, citir ¢citir olmalidir.
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patates kizartmasi (parmak patates)
King Edward, Cara, Maris Piper, Romano veya Desirée gibi dogranmis bir patates kullanin.
® Soyun, kesin, durulayin, stizdurln ve kurutun. Sepete bir defada iki siradan fazla patates
koymayin. En iyi sonucu almak icin, iki asamada pisirin:
asama 1 - 170°C'de (miktara bagh olarak) 5-10 dakika kizartin. Patatesler acik altin sarisi bir renk
aldiginda ve dig kisimlari sert oldugunda, sepeti yagdan kaldirin ve patatesleri siiziilme ve
sogumaya birakin
asama 2 - 190°C'de 2-4 dakika kizartin. Altin rengine ulasip citir ¢itir oldugunda yagdan ¢ikarin
ve icine kagit havlu serilmis bir stizgecte yagini stizdirin.
dondurulmus patates kizartmasi (parmak patates)
Bunlar genellikle iki asama gerektirmezler. Ambalaj tizerindeki talimatlari izleyin.

diger sebzeler
Bircok sebze derin yagda kizartilabilir - sogan halkalari, mantarlar, karnabahar. Taze veya
dondurulmus olarak pisirilebilirler ve pisirme sirasinda tzerleri kaplanmis olmalidir.

dondurulmus gidalar
e Dondurulmus gidalar yagi hizla soguturlar, bu nedenle her defasinda sadece bir sira kizartin.
e Yiyecegi yaga koymadan 6nce Uzerindeki fazla buz veya suyu silkeleyerek giderin.
® Parcalar birbirlerinden ayri tutmaya calisin, aksi taktirde birbirlerine yapisacaklardir.
® En yuksek i1si ayarini kullanin ve kopiiklenmeyi azaltmak icin sepeti yaga yavasca indirin.
e Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket lizerindeki tiim yénergeleri
izleyin.
balik - taze 1s1 (°C) suire (dakika)
Baliktaki su orani yiiksektir. Kagit havlu ile kurulayin ve pisirmeden 6nce tizerini kaplayin. Butln
olarak veya fileto, parca veya dilimlere bolinmds halde kizartin.

filetolar, parcalar, karides 190 3-4

balik koftesi 190 3-4

ringa baligi 190 1-2

balik - dondurulmus 1s1 (°C) siire (dakika)
Onceden kaplanmis baliklar, dondurulmus halde pisirilebilir. Ambalaj tizerindeki talimatlari
izleyin.

pisi baligi 190 5-6

filetolar 170 10-15

balik parcalari 190 3

karides 170 3-5

balik koftesi — kiictik 170 3

balik koftesi — orta/blyuk 170 4-5

ringa baligi 190 2-3

et 151 (°C) siire (dakika)

Sadece taze veya buzlari ¢6zlilmis etleri derin yagda pisirin. Yumurta, ekmek kirintisi veya
hamurla kaplayin.

et parcalari 190 3

pirzola, kiilbasti — kiiglik/blylk 170 10/15

isko¢ yumurtalan 170 10

rissole, kofteler 190 6

Viyana snitzeli (kalinligina bagh olarak) 170 3-8

ekmek, kek, borek 1s1 (°C) siire (dakika)
halka lokmalar 190 2

ananas, muz veya elmali borekler 190 2-3

kruton (kiip seklinde dogranmis ekmek) 190 1
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kiimes hayvanlar 151 (°C) siire (dakika)
Sadece taze veya buzlar ¢oziilmus kiimes hayvanlarini derin yagda kizartin. Yumurta ve ekmek
kirintistyla veya hamurla kaplayin. Daha iyi sonug almak icin dnce derisini ¢ikarin. Kimes
hayvaninin icinin pismesi icin zaman taniyin. Altin rengi, citir ¢itir bir dig gértinim bunu
belirtmeyebilir, bu nedenle servis yapmadan dnce test edin.

et parcalari 170 4

but 170 14-15
kroket 190 2-3
tavuk pane - kiictik 170 15-20
tavuk pane - biyuk 170 20-30
& SORUNLAR

43 Yag koplkleniyor ve tasma tahlikesi gOsteriyorsa, sepette gereginden ¢ok yiyecek vardir
(birazini ¢ikarin), yiyecek cok fazla nemlidir (biraz kurutun ve tekrar deneyin) veya yag bayattir
ya da kirlenmistir (yenileyin).

44Yag, hersitildiginda bozulur.

45 icine eklenen her yiyecek, nem, yiyecek ve yag parcaciklar, kaplamalarin un ve baharat
kalintilar, dondurulmus gidalardan gelen sular, yagin daha da bozulmasina neden olur.

46 Siyah, yanmis parcaciklar bir sonraki partide yiyecege yapisarak yemegin tadini ve
gorinimuani degistirir. Filtreden gegirmek bunu bir parca azaltabilir.

47 Filtreden gecirilmis yag bile, 10-12 kullanimdan sonra islevini yitirecektir.

48 Onceden pisirilmis ve firnlanmis patateslerin tizerinde, &n pisirme siirecinden kalan bir yag
tabakasi vardir. Bu, fritzlintizdeki yagi kalinlastiracak veya rengini bozacaktir.

49 Ustii kaplanmis yiyecekleri sik sik pisiriyorsaniz, biri tistii kaplanmis yiyecekler ve digeri "yag
dostu" yiyecekler icin olmak tizere iki ayri kapta yag bulundurmaniz yararh olabilir.

50 Genel olarak, yagi degistirdikten sonra belirgin bir tat iyilesmesi fark ediliyorsa, yagin daha
once degistirilmesinin gerektigi dusunuldr.

51 Yerel Yetkililerinizin, geri donlsim veya cevre dostu imha icin eski yaglari topladigi bir
deposu olabilir.

<] TERMAL DEVRE KESICi

52 Devre kesici, 1sitma devrelerini asiri isidan korumaya calisir.

53 Frit6zlintiz calismiyorsa:

54Dligmesinden kapatin, fisini prizden ¢ekin ve sogumasini bekleyin.

55 Yag seviyesini kontrol edin.

56 Yag seviyesi MIN isaretinin altindaysa, devre kesiciyi sifirlayin.

3¢ Yag seviyesi cok az degilse ve devre kesici bagka bir nedenle calistiysa, Musteri Hizmetlerini
arayin.

57 Sifirlama diigmesine bastirmak icin sifirlama aletini kullanin ve devre kesiciyi sifirlayin.

58Fazla is1 yagi yakacagindan, hazneyi temizleyin ve taze yag ile tekrar doldurun.

& TEMIZLIK VE BAKIM

59 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan énce
sogumasini bekleyin.

normal temizlik

60 Cihazin dis yiizeyini nemli bir bezle silin.

61 Yagi toz, vb. maddelerden korumak icin, kapagi haznenin Gzerine yerlestirin.

tam temizlik (her birka¢ kullanimdan sonra)

62 Calisma alanini en az 3 tabaka kagit havlu ile kaplayin.

635 litrelik bir kaba ve genis boyunlu bir huniye ihtiyaciniz olacaktir.

64Yagi sizmek istiyorsaniz, tiilbent veya filtre kagidi ile kaplanmis bir stizgeg kullanin.
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65 Kapagdi ve sepeti ¢cikarin.

661sitma/kontrol Unitesini yerinden cikarin.

67 Yag! huniye dokiin.

68lsitma/kontrol Unitesini temiz bir nemli bezle temizleyin.

69 Govdeyi, kapadi ve hazneyi ilik sabunlu suda yikayin ve tamamen kurutun.

70 Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

71 Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, yiizey cilalarina zarar verebilir.

72 Dis goriinuslerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

73 Isitma devreleri Gizerinde kalinti biriktigi taktirde, deterjanla ve daha sik araliklarla temizleyin.
74 Parcalari tekrar birlestirmeden 6nce tiim deterjan kalintilarini giderin ve iyice kurutun.

parcalari tekrar birlestirme

75 Hazneyi, fritdziin gdvdesine yerlestirin.

76 Kontrol Gnitesinin tizerindeki oluklari gévdenin arka kismindaki kilavuzlara gegirin ve kontrol
Unitesini kaydirarak yerlestirin.

77 Sepeti hazneye yerlestirin.

78 Mandali gecmek icin, sepetin sap tellerini bir parca cekerek ayirin ve sapi asagi sepete dogru
indirin.

79 Kapagi tekrar yerlestirin.

discolouration

80Cihazi kullandikca sepet, 1sitma devresi, termostatlar ve kontrol telleri rengini kaybedecektir.
Bu kac¢inilmaz olusum zararsizdir ve cihazin ¢alismasini etkilemez.

&> CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri
donisium konteynerlerine birakilmalidir. ﬁ
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Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:
1 Acest aparat trebuie folosit doar de catre, ori sub supravegherea unui adult responsabil. Nu
folositi langa si nu depozitati aparatul la indemana copiilor.
2 Nu introduceti unitatea de incalzire/control in lichid, nu folositi aparatul in baie, langa @
apa sau afara.
3 Unitatea de incalzire/control este prevazuta cu un buton de sigurantd, pentru prevenirea
operdrii elementului dacd unitatea incalzire/control nu este pozitionata corect.
4 Nu folositi nimic deasupra sau langa aparat - in cazul in care cade ceva in aparat, uleiul incins
va sari.
5 Nu ldsati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.
6 Nu mutati aparatul in timp ce contine ulei incins.
7 Nu folositi aparatul langd sau sub perdele sau alte materiale combustibile si aveti grija cat
timp functioneaza aparatul.
8 Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
9 Desfaceti complet cablul inainte de utilizare.
10 Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi.
11 Prindeti aparatul doar de manere.
12 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
13 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
14 Este interzisa operarea acestui aparat prin utilizarea unui temporizator extern ori a unui
sistem telecomandat.
15 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneazd corect.
16 Tn cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de citre fabricant, agentul de service
sau orice alta persoand calificatd, pentru a evita accidentele.

exclusiv pentru uz casnic

& PREPARARE

1 Asezati aparatul pe o suprafatd stabild, nivelata, termorezistenta.

2 Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.

3 Pozitionati aparatul astfel incat manerul cosului sa nu se extinda deasupra sau peste
marginile suprafetei de lucru, unde risca sa fie prins accidental.

4 Folositi manerul capacului pentru a scoate capacul.

5 Depliati manerul cosului si impingeti in sus peste incuietoarea de deasupra balamalei.

6 Folositi o strecuratoare din prosoape de bucatdrie din hartie pentru a strecura mancarea
dupad ce a fost preparata.

& UMPLERE

7 Umpleti vasul cu ulei de gatit lichid de calitate superioara, intre semnul MIN (2,7 litri) si MAX
(3,2 litri), de pe laturile vasului.
8 Nu folositi ulei de gatit solid, grasime, unt sau margarina.
9 Nu amestecati ulei de tipuri diferite, deoarece folosesc temperaturi diferite pentru preparare.
10 Reasezati capacul.

INCINSUL ULEIULUI

11 Setati controlul temperaturi la temperatura necesara (130-190° C).

12 Bagati intrerupatorul in priza.

13 Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la sursa de curent.
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schite 7 bec termostat 13 vas
1 maner capac 8 control temperatura 14 unitate principala
2 capac <7 buton de resetare 15 maner pentru manevrare
3 maner 9 instrument de resetare 16 ghidaj
4 cos 10 orificii 17 strangeti aici
5 suport cos 11 unitate de incalzire/control 18 clame
6 bec alimentare 12 element 19 montanti

14 Termostatul se va aprinde, apoi ciclul se va activa sau dezactiva pe masura ce termostatul isi
mentine temperatura.
15 Asteptati pana cand becul se stinge inainte de a gati.

& PREPARARE

16 Tdiati alimentele in bucati uniforme ca marime.

17 Treceti alimentele ude (spre ex. pestele, ananasul) prin fdina, pesmet, albus de ou etc.

18 Nu folositi aparatul pentru a dezgheta alimente. Toate alimentele care nu sunt congelate
semi-preparate trebuie dezghetate inainte de a le introduce in aparat.

19 Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.

20 Daca gatiti legume crude (spre ex. cartofi prajiti sau felii de cartofi), uscati-le cu un prosop de
bucatarie din hartie sau cu un prosop normal de bucatdrie.

& UMPLEREA COSULUI

21 Introduceti alimentele pregatite in cos.

22Incercati sa nu puneti mai mult de dous straturi de alimente in cos. Daci trebuie s& gatiti o
cantitate mai mare, faceti-o in mai multe ture.

23 Purtand manusa de bucatarie, tineti cosul de maner si coborati-l incet si usor in ulei,

24 Uleiul va produce spuma dacd intra in contact cu apa din alimente. Atata vreme cat spuma nu
risca sd iasa din vas, nu ar trebui sd va alarmati.

25Daca vi se pare ca spuma va iesi din vas, scoateti cosul, asezati-l pe un prosop de bucatarie
din hartie, apoi consultati sectiunea ,probleme”.

& PREPARAREA ALIMENTELOR

26 Asteptati pana cand alimentele s-au gatit.

& SCOATETI ALIMENTELE

27 Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

28 Putand manusa de bucétarie, ridicati cosul de maner, agatati cosul pe marginea vasului si
lasati-l sa se usuce.

29 Goliti mancarea in strecuratoare, pentru a o strecura inainte de servire.

30Puneti cosul gol inapoi pe marginea vasului.

@ GATA?

31 Scoateti aparatul din priza.

& DORITI MAI MULT?

32 Daca doriti sd mai preparati inca o tura de mancare, verificati nivelul uleiului si completati
dacad este necesar.

& INSTRUCTIUNI DE PREPARARE

33 Addugarea alimentelor in ulei reduce temperatura uleiului.

34Dacd addugati putine alimente, temperatura isi va reveni rapid, iar alimentele se vor gati
corect.

35Cand addugati alimentele in aparat ar trebui sa observati cum se sparg bulele.

36 Acesta este aburul format in momentul in care umezeala din alimente se incdlzeste.
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37 Aburul care iese din alimente previne absorbirea uleiului de alimente.

38 Alimentele se gatesc uniform - bine si crocante.

39 Daca addugati prea multe alimente, temperatura nu isi va reveni, iar alimentele dvs. vor
absorbi ulei.

& CRUSTE

40 Acoperiti in crusta orice alimente, cu exceptia celor bogate in amidon, precum cartoful si
gogosile. Crusta protejeaza alimentele, ajuta la scurgerea sucului in ulei, iar alimentele vor fi
crocante. In general, crustele nu se prind pe alimentele congelate.

faina condimentata

41 Crustele mai subtiri nu se prind bine pe alimentele ude/umede, asa cd va trebui sa le treceti
mai intai prin faina condimentata. Folositi doar faina condimentata pentru pestii mici gatiti
intregi precum heringul.

ou si pesmet
42 Popular la peste, pui si oud scotiene, conferd un aspect exterior atractiv si crocant. Ideal
pentru alimente care vor fi servite reci, deoarece raman crocante mai multe ore.
® Treceti-le prin fdina condimentatd, pentru a usca alimentele. Scufundati in ou batut, apoi in
pesmet, repetati pand ati acoperit complet, apoi scurgeti prin scuturare excesul.
® Pesmetul proaspat oferd un aspect dur. Preparati pesmet uscat sau ras prdjind bucatile de
paine pana se rumenesc, apoi zdrobiti-le sau procesati-le pentru a obtine firimituri mici.

g=grame 5, — =olingurita (5ml) @® = ou, mediu (53-63g)
ml = mililitri 45— =olingurd (15ml) = ou, mare (63-739)
[~ =un praf de

aluat de baza
1009 faina cu agent de crestere 1 (¢~ sare apa

Puneti faina intr-un castron. Addugati sarea. Chiar inainte de a folosi aluatul, amestecati in
compozitie suficienta apa pentru a obtine un aluat fin.

aluat de baza pentru clatite

1009 faina cu agent de crestere 1 5— uleivegetal 1 /= sare

apa
Puneti faina intr-un castron. Addugati sarea. Bateti in ulei. Chiar inainte de a folosi aluatul,
amestecati in compozitie suficientd apa pentru a obtine un aluat fin.

aluat special pentru clatite

1009 faina simpla 1 J5— ulei vegetal 1 /- sare

1 150ml lichid
Lichidul poate fi ap4, lapte, bere, apa minerala etc.
Separati oul. Puneti faina intr-un castron. Addugati sarea. Adaugati albusul de ou, apoi lichidul.
Bateti in ulei. Chiar inainte de a folosi amestecul, bateti cu telul albusul de ou si amestecati-l cu
aluatul.
aluat chinezesc crocant

1 5 — uleivegetal 2 5 prafde copt 75g mélai

1 1 [¢~ sare apa
Amestecati oul, malaiul, sarea si uleiul cu suficienta apa rece, pentru a obtine o baza cremoasa la
care sa addugati fie ou si pesmet, fie aluat.
timpi de gatire si siguranta alimentelor
Folositi acesti timpi doar in scop informativ.
Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gétiti pestele
pana cand carnea devine opaca. Cartofii prajiti si alte legume trebuie sa fie crocante.
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cartofi prajiti
Folositi cartofi rotunzi, precum King Edward, Cara, Maris Piper, Romano sau Desirée.
e Curatati-i, taiati-i, spalati-i si uscati-i bine. Nu asezati mai mult de doua straturi de cartofiin
cos. Pentru rezultate optime, preparati in doua etape.
etapa 1 - prajiti timp de 5-10 minute (in functie de calitatea cartofului), la 170° C. Cand cartofii
devin putin aurii, iar exteriorul este tare, ridicati cosul din ulei si lasati cartofii sa se scurga si sa
se raceasca
etapa 2 - prajiti timp de 2-4 minute la 190° C. Cand cartofii devin aurii si crocanti, scoateti-i din
ulei si scurgeti-i intr-o strecurdtoare pe care ati asezat un prosop de bucatarie din hartie.
cartofi congelati (prajiti)
Acestia nu necesita de obicei doud etape. Urmati instructiunile de pe ambalaj.
alte legume
Multe legume pot fi prajite in ulei - inele de ceapa, ciuperci, buchetele de conopida. Acestea pot
fi proaspete sau congelate, si trebuie acoperite cu crusta.

alimente congelate

® Alimentele congelate racesc repede uleiul, prin urmare va recomandam sa prajiti doar cate

un strat o datd.

® Scuturati gheata in exces sau apa inainte de a introduce alimentele in ulei.

® Aveti grijd ca bucdtile sa aibd spatiu intre ele, pentru a nu se lipi unele de altele.

® Folositi cea mai ridicata temperaturd si coborati cosul incet in ulei, pentru a reduce spuma.
® Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.

peste - proaspat temperatura (°C) zece (minute)
Pestele are un continut ridicat de apa. Uscati cu un prosop de bucdtarie si acoperiti cu o crusta
nainte de preparare. Gatiti pestele intreg sau taiati-1 in fileuri, bucati sau felii.

fileuri, felii, languste 190 3-4

crochete din peste 190 3-4

hering 190 1-2

peste - congelat temperatura (°C) zece (minute)
Pestele semi-preparat cu crustd poate fi gatit congelat. Urmati instructiunile de pe ambalaj.
graviola 190 5-6

fileuri 170 10-15

felii 190 3

languste 170 3-5

crochete din peste - mici 170 3

crochete din peste — medii/mari 170 4-5

hering 190 2-3

carne temperatura (°C) zece (minute)
Prajiti in ulei doar carne proaspata sau decongelata. Acoperiti cu crusta din ou si pesmet sau
aluat.

felii 190 3

cotlete, bucati — mici/mari 170 10/15

oud scotiene 170 10

chiftele 190 6

snitel vienez (in functie de grosime) 170 3-8

paine, prajituri, clatite temperatura (°C) zece (minute)
gogosi inele 190 2

clatite cu ananas, banane sau mar 190 2-3

crutoane (cuburi de paine) 190 1
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pui temperatura (°C) zece (minute)
Prajiti doar carne de pui proaspata sau dezghetata. Acoperiti cu crusta din ou si pesmet sau
aluat. Pentru rezultate mai bune, indepartati mai intai pielea. Lasati carnea sa se faca bine in
centru. Un exterior crocant si rumenit nu denota neapadrat acest lucru, prin urmare va
recomandam sa incercati carnea fnainte de a o servi.

felii 170 4
pulpe 170 14-15
crochete 190 2-3
pui cu pesmet — bucati mici 170 15-20
pui cu pesmet - bucati mari 170 20-30
& PROBLEME

43 Daca uleiul formeaza spuma sau riscd sa se reverse, inseamna ca in cos este prea multd
mancare (scoateti din ea), alimentele sunt prea umede (uscati-le putin si incercati din nou),
sau uleiul este vechi sau murdar (inlocuiti-1).

44 De fiecare data cand uleiul este incalzit, acesta se deterioreaza.

45 De fiecare datd cand addugati alimente, umezeala, particulele de alimente si grasime, faina si
condimentele din crustd, apa din alimentele congelate deterioreaza si mai mult uleiul.

46 Particulele se innegresc, ard si se lipesc de urmatoarea tura de alimente, alterandu-i aspectul
si gustul. Puteti preveni putin acest lucru folosind un filtru.

47 Nici macar uleiul filtrat nu va mai fi optim dupa 10 - 12 folosiri.

48 Cartofii semi-preparati si cei pentru microunde au deja un strat de ulei obtinut din procesul
de semi-preparare. Acesta va ingrosa si decolora uleiul din friteuza.

49 Daca gatiti in mod regulat alimente cu crusta, ar putea fi recomandabil sa aveti la dispozitia
doua tipuri de ulei, unul pentru alimentele cu crusta, altul pentru alimentele care se gdtesc
usor in ulei.

501n scop informativ, daca observati o imbuntatire semnificativa in aroma dupé ce ati schimbat
uleiul, ar fi trebuit sa-1 fi schimbat mai devreme.

51 Autoritdtile locale din regiunea dvs. dispun de un depozit pentru reciclarea uleiului sau
pentru eliminarea acestuia pe cale ecologica.

<] DISPOZITIV TERMIC DE DECONECTARE

52 Dispozitivul de deconectare are rolul de a evita supraincalzirea elementului.

53 Dacéd friteuza dvs. nu mai functioneaza:

54 Opriti-o, scoateti-o din priza si ldsati-o sa se rdceasca.

55 Verificati nivelul uleiului.

56 Daca nivelul uleiului este sub semnul MIN, resetati dispozitivul de deconectare.

3¢ Daca nivelul uleiului este prea scazut, iar dispozitivul de deconectare s-a activat din alt motiv,
apelati Serviciul clienti.

57 Folositi instrumentul de resetare pentru a apdsa butonul de resetare si a reseta dispozitivul
de conectare.

58 Céldura excesiva va fi afectat calitatea uleiului, prin urmare trebuie sa curatati vasul si sa-I
umpleti cu ulei proaspat.

@ INGRUIRE Sl iNTRETINERE

59 Scoateti aparatul din priza si [dsati-| sa se rdceascad inainte de a-l curata sau depozita.

curatarea normala

60 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda.

61 Puneti capacul peste vas, pentru a evita depunerea de praf etc. in ulei.

curatarea completa (dupa cateva utilizari)

62 Acoperiti suprafata de lucru cu cel putin 3 straturi de prosoape de bucatarie din hartie.
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63 Veti avea nevoie de un recipient de 5 litri si de o palnie cu gat lat.

64 Daca doriti sa filtrati uleiul, folositi o sita prevazuta cu muselind sau hartie de filtru.
65 Scoateti capacul si cosul.

66 Scoateti unitatea de incalzire/control prin ridicare.

67 Turnati uleiul in palnie.

68 Curatati unitatea de incdlzire/control cu o carpa umeda curata.

69 Spalati corpul, capacul, cosul si vasul cu apa calda si detergent si uscati-le bine.
70 Puteti spala aceste componente in masina de spdlat vase.

71 Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.
72 Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.
73 Daca pe element s-au depus reziduuri, curatati-l cu detergent, mai des.

74 Indepartati toate urmele de detergent si uscati inainte de a reasambla.

reasamblarea

75 Asezati vasul in unitatea principald a friteuzei.

76 Aliniati orificiile de pe unitatea de control cu grilajul din spatele unitatii centrale si glisati
unitatea de control pana se fixeaza.

77 Asezati cosul in vas.

78 Trageti putin de manerele cosului pentru a le trece peste incuietoare si fixati manerul pe cos.

79 Reasezati capacul.

decolorare

80Pe masura ce sunt utilizate, cosul, elementul, termostatele si cablurile de control se vor
decolora. Acest lucru este inevitabil, inofensiv si nu va afecta functionarea corectd a
aparatului.

& PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele

electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
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MpoueTeTe MHCTPYKUMUTE, 3aMaseTe M v r'm NnpeAaBaiTe, ako NpefaBaTte 1 ypesa.
OTCTpaHeTe BCMUKM OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.

BAXHU NPEANA3HU MEPKW

CnepgaiiTe OCHOBHUTE MepKU 3a 6e30MacHOCT, BKIOUNTESTHO:
1 YpepsT TpAbBa fa ce U3non3Ba camo OT UM NOA Haf30pa Ha OTFOBOPHO MbJIHONETHO NnLiE.
M3non3BaiTe 1 cbxpaHABaNTe ypela ganey ot 4OCTbM Ha Aeua.
2 He nocTaBAanTe yCTPONCTBOTO 3a HarpsABaHe/KOHTPOJT B TEUHOCT, He ro U3nonspanTe B %
6aHATa, 61130 4O BOZA MU Ha OTKPUTO. Q‘
3 YcTpOWNCTBOTO 3a HarpsABaHe/KOHTPON e 060pyABaHO ¢ 6e30MaceH Koy, KOMTo
npefoTBpaTABa BK/OYUBAHE Ha ypea, ako TON He e NPaBUIHO Pa3nosiOKeH.
4 He npexsbpnsAiTe 1 He NoaaBaiTe HALLO Npe3 uimn B 611M30CT A0 Ypeaa - ako Hello najHe
BBPXY HEro, e pasnpbcKa ropeLya MasHuHa.
5 He octaBsainTe ypegna 6e3 HabnofeHre, JOKATO e BKITIOUYEH B KOHTAKTA.
6 He npemecTBainTe ypefa, KOrato e mbJieH ¢ ropeLla MasHuHa.
7 He n3non3gaiiTe ypefia B 65M30CT AO WAV NOZ 3aBeCH WY APYTY 3ananviMmn matepuani v ro
HabniopaBaiTe, foKaTo paboTu.
8 He nokpuBaiite ypefa 1 He NocTaBANTE HULLO OTrOpe My.
9 Pa3BuiiTe Kabena HambHO Npeam ynotpeba.
10 KoraTo He nsnonseare ypefa, U3KayeTe OT KOHTaKTa.
11 HoceTe ypepfa camo 3a fpbXKuTe.
12 He n3non3gaiTe akcecoapy UAN NpuUCTaBKmM, PasinyHy OT Te3u, NpefoCTaBeHN OT Hac.
13 He n3non3gaiiTe ypepfa 3a Apyru Lienn, OCBEH Te3u, ONm1caHy B HAaCTOALLMUTE MHCTPYKLUN.
14 To3n ypep He TpA6Ba Aa ce 13M0J3Ba C BbHLLEH TallMep WK CbC CUCTEMA 3a ANCTaHLUVOHHO
ynpasneHue.
15 He nsnonseainTe ypeaa, ako e noBpeAeH Unu He paboTu n3psagaHo.
16 AKo KabenbT e noBpepeH, Tol TpA6Ba Aa ce MOAMEHU OT MPOU3BOAMNTENA, HETOB
npencTaBuUTenN 3a CEPBM3HO 0OCITYKBaHe v APYro KBannduLumpaHo 3a Tasu Len nuue, 3a Aa
ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.

camo 3a JoMaluHa ynoTpeba

& MNOAIroTOBKA

1 MocTaBeTe ypena Ha TBbPAA, PaBHa, TONIOYCTONYMBA MOBbPXHOCT.

2 OcBobofeTe NPOCTPAHCTBO OT NoHe 50 MM OKoJo ypeaa.

3 Pasnonoxete ypeaa Taka, ye ApbKKaTa Ha KOLLA ja He CTbPYM O MY Haa pbba Ha paboTHMA
NAOT, KbAETO HAKOW MO>Ke C/TyYalnHO Aa A 3aKauu Npu npeMrHaBaHe.

4 i3non3BanTe ApbXKKaTa Ha Kanaka, 3a ja ro oTCTpaHuTe.

5 PasrbHeTe gpbrKKaTa Ha KOLa U HAaTUCHETe ropHUTE Kpauila Haj 3aK/TioYBaLl A MeXaHn3bm B
cpepara.

6 MNocTaBeTe BbpXy LiefKa C KyXHEHCKa XapTus, KOATO a nonve Ma3HuHaTta cjief NpuroTeaHe
Ha XpaHara.

& [MbJIHEHE

7 HanbnHeTe cbha € BUCOKOKauyeCTBEHO oMo Ao obo3HaueHunsTa MIN (2,7 nutpa) n MAX (3,2
NnTpa) OTCTPaHMW Ha KynaTa.
8 He n3non3Barite TBbPAO 0/IN0, Ma3HMHA, MAcS1I0 U MAPrapuH.
9 He cmecBariTe MasHVHM OT pa3finyeH BUA, TbiA KaTo Te MMaT pasnnyHu TeMnepaTypHu
XapaKTepUCTUKMN.
10 OTcTpaHeTe Kanaka.
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nncrpayun 7 namnunyka 3a TepmocTara 13 cbA s

1 ApbKKa Ha Kanaka 8 KOHTPOJ Ha TemnepaTtypara 14 Tano %

2 Kanak <] 6yTOH 3a HynupaHe 15 opbXKKK —

3 opbxKKa 9 HCTPYMEHT 3a HynnpaHe 16 BOgaum O

4 xoww 10 npopesu 17 HaTUCHeTE TYK |t

5 3axBallaHe Ha Kolua 11 yCTPONCTBO 3a HarpABaHe/KOHTPON 18 knuncu A

6 namnmnuKa 3a 3axpaHBaHeTo 12 ypen 19 ropHa vact Jé

HAIPABAHE HA OJIUOTO s
11 3apanTe Heobxogmmata Temnepatypa (130-190°C) upes KoNUYeTo 3a KOHTPOI Ha 61\

TemnepaTtypara. o

12 BkntoueTe LWencena B 3aXpaHBaLLNA KOHTAKT. 9

13 JlamnnukaTta 3a 3aXpaHBaHETO Lije CBeTU, JOKATO YPeAbT € BKJII0UYEH KbM 3axpaHBaHeTo. =

14 JlamnunukaTa Ha TepmocTaTa Lie CBETHe, Cfief TOBa e CBETBA U 13racBa, AOKAaTO TepMOCTaTbT Q)

noaabprka Temnepartypara. g

15 M3yakanTe namnunuKkaTta fa M3racHe npeau fa 3arnoyHeTe fa roteuTe. P
& NOArOTOBKA S

16 HapexeTe xpaHaTa Ha paBHOMepPHU napyeTa.

17 OBansalite MOKpUTE XpaHu (Hanp. pnba, aHaHac) B 6pallHo, raneta, u ap.

18 He n3non3sgaiiTe ypena 3a pa3mpasaBaHe Ha XpaHa. XpaHa, KoATO He e NoJslyroToBa, a
3amMpaseHa, TpAbBa Aa ce pa3mpasy HaMmbJIHO NPeAU Ja ce CJIOXKU B ypeaa.

19 Korato roTBuTe NpeABapuTENHO ONakoBaHW XpaHu, ciefiBaTe BCUYKM yKa3aHWs, MOCOYEHU
Ha OMaKoBKaTa Unn eTrKeTa.

20 KoraTo roTBuTe CypoBU 3efieHuyu (Hanp. kKapTodeHn peseHyeTa niam 4ymnc), nogcyLiete
napueHLaTa CbC KyXHEeHCKa XapTua Un XaBnneHa Kbpna.

& 3APEXOAHE HA KOLWHULIATA

21 MNocTaBeTe NPUroTBEHWTE NapyeTa XpaHa e KoLua.

22 MNocTapaliTe ce fa He cilaraTe noeeye OT ABa MacTa XpaHa B Kowwa. Ako Bu ce Hanara pga
roTBMTE rofIeMu KONMYeCTBa, NpaBeTe ro Ha MopLnK.

23 Kato nsnonssaTe pbKaBuLM 3a PypHa, XBaHeTe KOLUa 3a fpbXKKaTa M 6aBHO 1 BHUMATENHO A
nocrtaBeTe B OJINOTO.

24 KoraTo BJie3e B KOHTAKT C BOAaTa OT XpaHaTa, 0nroTo Lie obpa3yBsa nAHa. [JokaTo HAMa
OMacHOCT NAHaTa Aia u3nese oT Cba, HAMa NPUYMHA fa ce MpUTecHABaTe.

25 AKO YMa OMacHOCT CbAbT Aia Npenee, MaxHeTe Kanaka, MocTaBeTe ro Bbpxy KYXHEHCKa XxapTus
1 BUXKTe pasgen "Mpobnemn'.

& OTBEHE HA XPAHA

26 13uakaiiTe, JOKATO XpaHaTa ce CroTeu.

@ N3BAXKOAHE HA XPAHATA

27 NpoBepeTe fanu e crotBeHa. AKO He CTe CUTypHU, AoneyeTe oLie ManKko.

28 KaTo n3nonsBate pbkaBuuuTe 3a pypHa, BAUrHETE KOLLA 3a APbKKaTa, 3aKayeTe A 3a pbba Ha
Cbfa n OCTaBeTe Ma3HMHaTa fa ce oTTnya.

29 M3npasHeTe xpaHarta B LefiKkaTa, 3a Aa ce nsuean JONbAHUTENTHO Npean cepBrpaHe.

30 MocTaBeTe Npa3HUs KoL 06paTHO Ha pbba Ha cbaa.

& 0TOBO?

31 Vi3kntoueTe ypeaa oT 3aXxpaHBaHeTo.

& OUE?

32 AKo nckaTte fa NpuroTemuTe oLle eHa NOPLUA XpaHa, MpoBepeTe HUBOTO Ha ONIOTO U aKo e
Heobxoanmo gonenTe.
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@ HAPBYHUK 3ATOTBEHE

33 [lo6aBAHe Ha XpaHa KbM ONIMOTO HaMansABa TemnepaTypaTa Ha roTBeHe.

34 Ako fo6aBuUTe Masiko XxpaHa, TemnepaTypara Lie ce Bb3CTaHOBU 6bp30 1 XpaHaTa Le ce
croTeu gobpe.

35 KoraTo cnaraTe xpaHa B ypefia, 06bpHeTe BHUMaHME Ha MexypuTe, KOUTo ce obpasyBar.

36 ToBa e napa, KOATO ce 06pa3yBa, KOraTo Bararta B XpaHara ce Harpee.

37 MapaTa, KOATO 13n13a OT XpaHaTa NpefoTBpaTABa NOMNMBAHETO HAa Ma3HMHA B XpaHara.

38 XpaHata ce roTB1 paBHOMEPHO — CTaBa MIbTHA 1 XPyrKasa.

39 Ako fobaBuUTe NpeKaseHo MHOFO XpaHa, TemrnepaTypaTta HAMa Aa ce Bb3CTaHOBM 1 XpaHaTa
Bu we nonune masHuHa.

@ MNAHUPOBKW/TNIA3YPU

40 CnaraiiTe NnaHMpOBKa/rnasypa Ha BCUUKM XPaHU, C M3K/UYEeHMe Ha Te3U, KOUTO Ca C BUCOKO
CbAbPKaHVE Ha HULWECTe, KaTo KapTodu 1 NoHNYKKW. MaHnpoBKaTa NpeAnassa XpaHaTa,
npefoTBpaTABa U3TMYAHETO Ha COKOBE B ONIMOTO, @ PE3YNTaThT € XpyrKasa U BKYCHa XpaHa.
MaHnpoBKMTE/rNasypute He MoraT fja ce N3Mon3BaT NpPu 3aMpaseHu XpaHu.

OBKYCeHO 6paluHo

41 MNo-TbHKMTE NAaHMPOBKM He ce 3axBallaT obpe 3a MOKPW/BNa)HW XpaHW, 3aTOBa MbpPBO
n3non3BanTe OBKYCeHO 6anJHO. Korato rotBute LAna MaJsika 1 Ma3Ha p|/|6a KaTO XepwuHra,
13MoJI3BaliTe CamMO OBKYCEHO GpallHoO.

Ala u raneta
42 Hain-yecTo ce 13Mon3Baii 3a pubu, NeLKo 1 Anua no WoTIaHACKK, NPaBenky XpaHaTa
aneTnTHa 1 XpynKaBga. MiaeanHun ca 3a xpaHa, KoAaTo TpAbBa Aa ce cepBMpa CTYAEHa, Tbil KaTo
OCTaBa XpyrnKaBa 3a YacoBe.
® [aHypoBaliTe B OBKYCEHO GpallHO, 3a Aa U3CyLwnTe XpaHaTa. [loToneTe B pa3buTy AiiLa, cnep
TOBa B rafieTa v MOBTOPETE, JOKATO XpaHaTa e MIbTHO NoKpuTa. HatncHeTe gobpe 1
M3TpbCKalTe N3NMILHaTa NaHNPOBKa.
® [pAcHaTa raneta npeaasa rpy6 BvA. HanpaBeTe cv raneta KaTo 3aneyeTte HaTPOLUeH XnAa6 [o
31aTWCT UBAT U Clief TOBa ro HaapobeTe, [OKATO CTaHe Ha GUHM TPOXN.
g =rpamoBe 5, — =vaeHna nvxnuka (5 mn) = Anue, cpepHo ronamo (53-63 rp)
ml=mununutpn  |5— = cynena nvxuua (15 mn) = Anue, ronamo (63-73 rp)
[~ = WwmnKa
OCHOBHO TeCTO 3a MaJla4YNHKN
100g camoHabyxBalLo 6paLlHO 1 f¢~ con BoAa
Mpeceiite 6pawHoTo B Kyna. lobaBeTe conTa. HenocpeacteeHo npeau fa By e Heobxoammo,
pa3bbpKaliTe BbB BOAA, 3a Aa Ce 06pa3yBa rNafKko TeCTo 3a NanayrHKu.

OCHOBHO TeCTO 3a NaJla4YMHKN 3a NbpKeHe

100g camoHabyxBalLo 6paLlHO 1 5— pacturenHo macno 1 /¢~ con

BOAa
Mpeceiite 6pawwHoTo B Kyna. lobaBeTe conTa. Mecu ce B onuo. HenocpencreeHo npean fa Bu e
HeobxoaMMo, pa3bbpKaliTe BbB BOAQ, 3a fla ce 0bpasyBa rMajiko TeCTO 3a NanaunHKU.
cneymasHoO TeCTO 3a NMaslauMHKM 3a MbpPXKeHe

100g 06MKHOBEHO HpaLIHO 1 J5— pactutenHo macno 1 /¢~ con

1 150ml TeyHocT
TeyHOCTTa MOXe fAa e Bofa, MIAKO, bupa, rasmpaHa Boga u ap.
Pazpenerte anueto. MNpecenTe 6palwHoTo B Kyna. lobaBeTe conTa. [lpnbaBeTe XbNTbKa, a cneq
ToBa TeyHoCTTa. Mecu ce B onro. HenocpeacTBEHO Npeam rotBeHe, pasbuiite ANLeTo, f4OKaTo
cTaHe 64510 U ro fobaBeTe B TECTOTO.
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XpynKkaBo KUTANCKO TECTO 3a NaJlaunHKN

1 5 — pacturenHo macno 2 5 6aknynsep 759 LapeBnYHO BpallHo

1 1 /¢~ con BOJa
CmeceTe ANLETO, LAPEBMYHOTO HPALLHO, CONTa 1 ONMOTO C JOCTaTbUYHO KONIMYECTBO CTyfeHa
BOJa, 3a la ce obpa3yBa MeKa OCHOBA, BbPXY KOATO fa fobaBuTe nnu ALe 1 raneta uam Tecto
3a NanayvHKn.

Bpeme 3a roteeHe n 6e30MacHOCT Ha XpaHuTe

M3non3sanTe Te31 BpemMeBM NeproamM CaMo KaTO OPUEHTUPOBDBYHM.

[oTBeTe Meco, AoMaLLHM NTULM 1 NTPOU3BOAHNM (KaiMa, WHULEeNn 1 4p.), AoKato npu 6oasaHe

noTeye cok 6e3 KpbB. PubaTta ce roteu, AOKaTO MeCoTo fobue Henpo3spayeH Bug. Yuncot

(MbpKeHn KapTodu) 1 APYr 3eeHUyLM TPAGBA Aa Ca XPynKaBy.

yunc (Mbp>keHn KapTodu)

M3non3eaiiTte kapTodu 3a umnc kato Hanp. King Edward, Cara, Maris Piper, Romano nnu Desirée.

® ObeneTe, HapeXkeTe, U3MJaKHeTE 1 HaMbJIHO nofcyleTe. He cnaraiiTe noseye oT ABa C/104

ynnc B Kolwa. 3a no-gobpu pesyntatu, roteeTe Ha [Ba eTana:
eTan 1 - nbpXeTe B NpoAbKeHMe Ha 5-10 MUH ( B 3aBUCMMOCT OT KayecTBOTO) Ha 170°C.
KoraTto umncsT fobue nek 3naTCT LUBAT M BbHLUHATa YacT CTaHe TBbPAA, BAWTHETE KOLla Hafj
OINOTO 1 OCTaBeTe YNMCHT Aa Ce OTTeye 1 Aa U3CTUHe.
eTan 2 — MbpXKeTe B NPOoAb/KeHME Ha 2-4 MUH Ha 190°C. KoraTo 4mncbT Jobue TbMHO-31aTUCT
LBAT, M3BajeTe OT OIMOTO 1 OCTaBEeTe YNAMCHT Aa Ce oTTeye B LiefKa, 006BUTa B KyXHEHCKa
Kbpna.

3aMpaseH yunc (MbpkeHn Kaptodu)
O6UKHOBEHO He ce Hy»X[ae OT Te31 ABa e€Tana Cﬂe,EIBaVITe NHCTPYKUMUTE Ha ONMakoBKaTa.

APYrU 3efieHuyL
MHoro 3esieHYyum morart fa 6'b,E|aT N3NbpPKEHU — NYKOBU Kpbryeta, I"b6VI, Kapd)VIOJ'I. Te morat Aa
ce Nbp>KaT NPeCHU Un 3amMmpaseHn n Tpﬂ6Ba Aa ce naHupar.

3aMpa3eHa XpaHa
® 3ampa3seHaTa xpaHa 6bp30 oxNla)x<Aa ONIMOTO, 3aTOBa MNbPXKETe Ha NopLMN.
® [TpemaxHeTe N3NWLLHNA Nej Un Bofa npeaun Aa aobasute xpaHaTa KbM OfIMOTO.
® PazpeneTe napyeHuaTa UK Te Le 3asenHar.
® 3ajaliTe Hal-BUCOKaTa TemnepaTtypa 1 6aBHO NoToneTe KoLa B ONIMOTO, 3a fia HamanuTte
ob6pa3yBaHeTo Ha NAHa.
® KoraTo roTBuTe NpefBapuTenHO ONakoBaHW XpaHu, cfiefjBaiTe BCUYKM yKa3aHWsA, MOCOYEHU
Ha OMaKoBKaTa Un eTrKeTa.
puba - npscHa Temnepatypa (°C) Bpeme (MUHYTK)
Prb6aTta nma BUCOKO CbabpxKaHue Ha Boda. lNoacylueTe c KyxHeHCKa Kbpra 1 HaMaxeTe C
NnaHVpoBKa Npeau roteeHe. [oTBeTe A LAna UM HapsA3aHa Ha dune, KOTNeT UK napyeTa.

dune, napueta, ckapugm 190 3-4
pu6eH Kenk 190 3-4
XepuHra 190 1-2
puba- 3ampaseHa Temnepatypa (°C) Bpeme (MUHYTH)

p|/|6a, npeaBapuUTeENHO NOKPUTa C NaHNPOBKA, MOXe [la Ce rOTBU 3aMpa3eHa CnepBante
MHCTPYKUMNTE Ha OMakKoBKaTa.

nncusa 190 5-6
duneta 170 10-15
napyeta 190 3
cKapuam 170 3-5
PUGHY KeKOoBe - MaJiKu 170 3
pubHY KellkoBe — cpeaHu/ronemn 170 4-5

XepuHra 190 2-3
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meco Temnepartypa (°C) Bpeme (MUHYTK)
MbpkeTe camo NPACHO 1M pa3mpaseHo Meco. /anon3sanTe naHMPOBKa C AWLe 1 raneTa unm
TECTO 3a NanaynHKun.

napueta 190 3

MbPXKONW, KOTNETU — MaJIKW/ronemm 170 10/15

AlLUa Mo WOTNaHACKM 170 10

KlodpTeTa 190 6

WwHuuen ( B 3aBUCUMOCT OT rofieM1HaTa) 170 3-8

nTuye meco Temnepatypa (°C) Bpeme (MUHYTK)

|-|'bp>KETe CaMO MPACHO 1UNKn pasToneHo NTnuye meco./3non3BanTe NaHNPOBKa C ANLUe 1 raneta
NN T€CTO 3a NalavynHKN. |-|'pr0 OTCTPaHETEe KOXaTa 3a FIO-,D,O6pI/I pe3yntatun. M3uakanTe,
AOKaTO MeCOTO Ce CroTeun B CbpuUeBMHATA. XpynKaBaTa 3naTncTa 06BMBKA He BUHAru e
nokasaTtesiHa, 3aToBa onuTanTe npenv fa cepeuparte.

napuyeta 170 4

6yTueTa 170 14-15

KpoKkeTun 190 2-3

NaHNpaHo Nue - Manko 170 15-20

naHMpaHo nuse - ronAMo 170 20-30

XnsA6, KeliKoBe, MbPXKeHU XpaHu Temnepatypa (°C) Bpeme (MUHYTH)
MOHNYKMN 190 2

MbP>KeH aHaHac, 6aHaH 1y A6bKa 190 2-3

KpYyTOHM (xnA6 Ha KybueTa) 190 1

& MPOBJIEMU

43 Ako on1oTo o6pa3syBa NAHa U MMa OMACHOCT Aa Npesiee, Ma NPeKaaeHo MHOFO XpaHa B Kowa
(n3BapeTe YacT OT HeA), XpaHaTa e NpeKaseHo BnaxHa (NogcyLieTe A Maako 1 onuTanTe nak)
VN ONINOTO € CTapO 1 3aMbPCEHO (CMeHeTe ro).

44 BceKkn NbT, KOraTo ONIMOTO Ce Harpee, Ka4ecTBOTO My Ce pa3Bans.

45 Bcekn nbT, KOraTo cnarate XxpaHa B Hero, Bflarata, octaTbLuTe OT XpaHa U Ma3HMHaTa,
6pPaLIHOTO 1 NOAMPABKMTE OT MAaHUPOBKATA 1 BOAaTa OT 3aMpPa3eHNTEe XpPaHW AOMBIHUTENHO
ro 3ambpcsaBar.

46 YacTunTe NOTbMHABAT, U3rapAT 1 3anenBaT No c/iefBallata nopumna XpaHa, KaTo NpoOMeHAT
LBeTa 1 BKyca 1. lNpeLexaaHeTo moxke Masiko fa Hamanu ToBa.

47 [lopw 1 npeLefeHoTo 0NVO e 13rybu KauectsaTa cv cnep 10-12 ynotpebu.

48TonyrotoBuUTe 1 NeveHn Ha dypHa KapTodu CbAbPKAT OCTaTbUHA MasHKHa OT
npegBapuTeNIHOTO UM NPUroTBsiHE. TOBa Lie CrbCTh 1 06e3LBEeTU 0IMOTO BB GPUTIOPHIMKA
Bu.

49 AKO pefloBHO roTBUTE XpaHa C MAHNPOBKA, Le e Ao6pe fa CbXpaHABaTe OTAENHO OINOTO 3a
XPpaHW C NaHMPOBKA 1 3@ XPaHW, KOUTO Ce NPUTOTBAT C NO-MaJIKO Ma3HUHa.

50[pyba opreHTUpPOBKa - ako 3abenexmTe NPOMAHa BbB BKYyCa c/ief] KaTo CMeHWTe 0/IMoTo, TOBa
0O3HauaBa, Ye e TPsA6BaNo Ja ro CMeHUTE No-paHo.

51 MecTHWTe BNIacTU pasnosaraT C Aeno, KbAeTO O/IMOTO ce Cbbupa 3a peLnKimpaHe uam 3a
M3XBbPAHE HAa MACTO, KOETO He Bpeau Ha OKoMHaTa cpeaa.

*<] TEPMUYEH NPEANA3UTEN

52 Mpepnasntenar 3awmTaBa ypefa oT HarpAaBaHe.

53 Ako ypepbT cripe fa paboTu:

54 M3kntoyeTe ro, n3BageTte kabena v ro octaBeTe Aa U3CTUHeE.

55 MNpoBepeTe HMBOTO Ha ONNOTO.

56 AKO HMBOTO Ha onMOTO e nof 3Haka MIN, Hynupante npegnasutens.

3¢ AKO HUBOTO Ha ONIMOTO He MpeKaneHo HICKO, a MpeAnasnTenaT e paboTun nopaam apyra
NPUYMHA, CBbPXETe ce CbC CepBM3a.

57 V3non3Bante MHCTPYMEHTaA 3a Hy/IMPaHe 1 HynpanTe OCTaBaLLoTo Bpeme.
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58 HPEKOMepHOTO 3aTorJiAHe pa3Band Ma3HMHATA, 3aTOBa NOYNCTETE CbAa U CcUneTe NPACHa
Ma3HWHa.

@ IPUXU N NOOAPBKKA
59 M3knioueTe ypepa v ro ocTaBeTe fja ce OxSlaAv Npean Aa ro nouynctTute unm nprubeperte.

HOPMaJIHO No4YncTBaHe
60TouncreTe BbHLWHNTE NOBbPXHOCTY C BIaXKHa Kbpna.
61 CnaraiTe Kanaka Ha CbAa, 3a Aa NpeAnasBare OT B/M3aHe Ha Npax 1 Ap. B OMOTO.

Mb/IHO NOYNCTBaHe (npaBm ce cieg HEKOJIKOKpaTHO I/I3I10113BaHe)

62 MNokpuiiTe paboTHaTa NJIOLL C MOHe 3 nnacTa KyXHeHCKa XxapTus.

63 LLe ca Bu Heobxoaumm 5-nUTpoB KoHTelHep 1 GyHuA.

64 AKo nckaTe fja npeLiemTe ONMOTO, N3MON3BaNTe CUTO C MyCeVH UNU GUATbPHA XapTus.

65 MaxHeTe Karnaka 1 Kowa.

66 NoBanrHeTe YCTPOMCTBOTO 3a HarpsABaHe/KOHTPO.

67 M3cneTe onmoTo BbB PpyHMsATa.

68louncreTe yCTPOMNCTBOTO 3a HarpABaHe/KOHTPON C YNCT, BNaXKeH napuan.

69 VI3muniiTe TANOTO, Kanaka v Cbfla C ToMsa canyHeHa BoJa 1 NoacyLiete fJobpe.

70 MoxeTe fa n3mueTe Te3n 4acTu B CbAOMUANHN MaLUVHa.

71 EKCTpemHaTa cpefa B MrAHaTa MallHa MOXe [la MoBpeAn MOBbPXHOCTHUTE MOKPUTKA Ha
NOBbPXHOCTHUTE.

72 Morart pa ce nonyyat camo KO3MeTUYHMN HapaHABaHWSA, KOUTO HAMaA fa MOBAUAAT BbPXY
paboTaTta Ha ypepa.

73 AKo Mo CbAa ce HaTpyrnBa OCTaTbyHa XpaHa, MOYMCTBaNTe YecTo C npenapar.

74 MpemaxHeTe BCMYKK CNeAn OT Npenapart 1 nofcylleTe npeav Aa crnobute ypeaa.

crnob6asaHe

75 CnoxeTe cbAa B TANOTO HAa GPUTIOPHYMKA.

76 CbeauHeTe Npope3unTe Ha KOHTPOHMA MeXaHN3bM C BOAAUUTE B 3a[iHaTa 4acT Ha Kopryca 1
NPUMIb3HETE KOHTPOJTHNA MEXaHN3bM, JOKATO 3acTaHe e MpaBuHa No3nums.

77 CnoxeTe Kolla BbTpe B CbAa.

78 M3gbpnanTe neko TesleHaTa YacT Ha APbKKaTa, 3a fla MacHe Ha Kiloya 1 3aBbpTeTe pbXKKaTa
Hajony Mo Kolua.

79 OTCcTpaHeTe Kanaka.

obGe3LBeTABaHe

80C 13M0N3BaHETO, KOWBT, €/IEMEHTBT, TEPMOCTATBT 1 TeNTa ce 06e3LBeTABaT. ToBa e
Heun36exHo, 6e3001AHO 1 HAMA [a NoBnusie Ha YHKLMOHMPaAHETO Ha ypeaa.

%5 OMA3BAHE HA OKOJTHATA CPEQIA

3a pa ce usberHaT eKoNnorMYHM 1 3gpaBHM NpobaemMun Nopaamn HanmMure Ha onacHU cybcTaHUmK B
eNleKTPNYECKUTE 1 eNIEKTPOHHI CTOKW, ypeanuTe, 0603HaueH ¢ To31 CMBOJI, He TpabBa Aaﬁ

Ce U3XBbPJIAT 3aeHO C HECOPTUPAHM OBLMHCKM OTMNAAbLW, a Cie[Ba Aa Ce BbpHaT
06paTHO, 1a ce U3MOoN3BaT OTHOBO UM PELVKNNPAT.
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