





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:

This appliance shall not be used by children from 0 years to 8 years. This
appliance can be used by children aged from 8 years and above if they are
continuously supervised. This appliance can be used by people with
reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less than 8
years. Cleaning and user maintenance shall not be made by children.

This product must be positioned on a stable surface with the handles
positioned to avoid the spillage of hot liquids.

A\ The surfaces of the appliance will get hot during use.

Never operate the product by means of an external timer or separate
remote-control system.

Clean all surfaces that come into contact with food or oil. See Care and
Maintenance.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
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.
Don't leave the appliance unattended while plugged in.
Don't move the appliance when it contains hot oil.

Don't use the appliance near or below curtains or other combustible materials, and watch it while in use.

Don't cover the appliance or put anything on top of it.

Unwind the cable fully before use.

Unplug the appliance when not in use.

Carry the appliance only by the carrying handles.

Don't use accessories or attachments other than those we supply.

Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Lid handle 7. Thermostat light 13. Bowl
2. Lid 8. Temperature control 14.  Body
3. Handle 9. Resetbutton 15.  Carrying handle
4,  Basket 10.  Guides 16.  Grooves
5. Basket rest 1. Heating/control unit
6. Power light 12.  Element



PREPARATION

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

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

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

ASSEMBLY

1. Lower the bowl into the body of the fryer.

2. Engage the grooves on the control unit with the guides on the rear of the body (FIG. A), and slide the
control unit into place (FIG. B). If the control unit isn't fitted correctly, a safety switch on the unit
will prevent the fryer from working.

3. Putthe basket inside the bowl.

4. Push the basket handle forward, and swing the handle down into the basket.

5. Replace the lid.

FILLING

1. 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.

2. Don'tuse solid cooking oil, fat, butter or margarine.

3. Don't mix oils of different types, as they will have different temperature characteristics.

4. Replace thelid.

FOOD PREPARATION

1. Cutfood into uniformly sized pieces.

2. Coatwet foods (e.g. fish, pineapple) with flour, breadcrumbs, batter, etc.

3. Don'tuse the appliance to defrost food. Any food other than pre-cooked, quick-frozen foods must
be fully defrosted before putting into the appliance.

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

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

USING YOUR FRYER

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

2. Putthe plug into the power socket.

3. The power light will come on as long as the appliance is connected to the electricity supply.

4. The thermostat light will come on, then cycle on and off as the thermostat maintains the temperature.

5. Wait till the light goes out before cooking.

6.  Putthe prepared food pieces in the basket.

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

8.  Using the oven glove, hold the basket by the handle and lower the basket slowly and gently into the oil.

9. 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.

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

1. Wait till the food has cooked.

12.  Checkit’s cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.

13.  Using the oven glove, lift the basket by the handle, hook the basket rest over the rim of the bowl, and

let it drain.



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

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

16.  If you want to cook another batch of food, check the oil level and top up as necessary.
17. Once finished, unplug the appliance.

HINTS AND TIPS

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

. If you add a little food, the temperature will recover quickly, and the food will be cooked properly.
When you put food into the appliance, you should see bubbles given off.

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

«  The steam coming out of the food prevents oil from soaking into the food.
The food cooks uniformly - firm and crisp.

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

COATINGS AND BATTERS

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
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

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.

1. Coatin seasoned flour, to dry the food. Dip in beaten egg, then breadcrumbs, repeat till fully coated,
press well, then shake off any excess.

2. 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.

Basic batter

« 100g self raising flour

+ 1pinchsalt

.« 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
5ml vegetable oil
« 1pinchsalt
.+ 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.

Fritter batter with egg white

1009 plain flour

+ 150ml liquid

+ 15ml vegetable oil
1 pinch salt

+ legg

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.
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Crispy Chinese batter
«  75g cornflour
«  5mlvegetable oil

10g baking powder
+ legg
« 1pinchsalt

.+ 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.

FRYING TIMES

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 drainiin a

colander lined with kitchen towel.

Frozen chips (french fries)
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 - frozen
You may fry pre-coated fish - follow the directions on the package.

Type Temperature (°C) Time (mins)
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

Fish - fresh
Fish has a high water content. Dry with paper towel, and coat before frying. Use whole, or cut into fillets,
cutlets or goujons.



Type Temperature (°C) Time (mins)
Fillets, goujons, scampi, fish cakes 190 3-4
Whitebait 190 1-2
Meat

Only deep fry fresh/thawed meat. Coat in egg and breadcrumbs or batter. For frozen meat products,
follow directions on the package.

Type Temperature (°C) Time (mins)
Goujons 190 3
Chops/cutlets - small/large 170 10/15
Scotch eggs 170 10
Rissoles, meat balls 190 6
Weiner schnitzel (depending on thickness) 170 3-8
Poultry

Only deep fry fresh or thawed poultry. Coat in egg and breadcrumbs or batter. Remove the skin 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. For frozen poultry product, follow directions on the package.

Type Temperature (°C) Time (mins)
Goujons 170 4
Drumsticks 170 14-15
Croquettes 190 2-3
Chicken in breadcrumbs - small 170 15-20
Chicken in breadcrumbs - large 170 20-30
Bread, cakes, fritters
Type Temperature (°C) Time (mins)
Ring doughnuts 190 2
Pineapple, banana or apple fritters 190 2-3
Croutons (diced bread) 190 1
PROBLEMS

. 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).

. Every time oil is heated, it deteriorates.

. 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.

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

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

. 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.

. 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.

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

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



THERMAL CUT-OUT

The cut-out operates to protect the element from overheating.

If your fryer stops working:

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

2. Checkthe oil level.

3. Iftheoil level is below the MIN mark, reset the cut-out.

4. Ifthe oil level isn't too low, and the cut-out has operated for some other reason, ring Customer
Service.

5. Usethereset tool to press the reset button and reset the cut-out.
6. The excess heat will have spoiled the oil, so clean out the bowl and refill with fresh oil.
CARE AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

Normal cleaning
1. Wipe outer surfaces with a damp cloth.
2. Putthelid on top of the bowl, to keep dust, etc. out of the oil.

Full cleaning (after every few uses)

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

«  You'llneed a5 litre container and a wide necked funnel.

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

Remove the lid and basket.

Lift the heating/control unit off.

Pour the oil into the funnel.

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

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

You may wash these parts in a dishwasher.

. If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes.
«  The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.
. If residue builds up on the element, clean it with detergent, and clean more often.

. Remove all trace of detergent and dry before reassembling.

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

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
ﬁ E and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
— must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch
die Anleitung mit.

Entfernen Sie die Verpackung vollstdndig, bevor Sie das Gerat einschalten. I

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmanahmen:

Kinder zwischen 0 und 8 Jahren diirfen das Gerat nicht benutzen. Kinder
ab 8 Jahren konnen das Gerat benutzen, sofern sie dabei zu jeder Zeit
beaufsichtigt werden. Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Personen, die nicht tiber die
notige Erfahrung und entsprechendes Wissen verfiigen, sollten dieses
Gerat nur unter der Aufsicht oder nach einer Einweisung zum sicheren
Gebrauch des Gerdtes und nur, wenn sie die damit verbundenen Gefahren
verstehen, benutzen. Bewahren Sie das Gerat und dazugehdrige Kabel
stets aullerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf. Die
Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder erfolgen.
Dieses Gerat muss auf einer stabilen Flache aufgestellt werden, wobei die
Griffe aufgesetzt sein miissen, um das Herausspritzen von heif3er
Flussigkeit zu verhindern.

A\ Die Oberflache des Gerits erhitzt sich.

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

Reinigen Sie alle Oberflichen, die mit Speisen oder Ol in Beriihrung
kommen. Siehe Pflege und Instandhaltung.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mégliche Gefahrdung auszuschlieBen.

® Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nihe einer Badewanne, einem Behilter oder anderen Gefalen,
die Wasser enthalten.
Nichts liber den Raum (iber oder neben dem Gerét tragen oder hinliberreichen - wenn etwas in das
Gerét fallt, spritzt heiBes Ol heraus.
Das Gerét nicht unbeaufsichtigt stehen lassen, wenn sich der Stecker in der Steckdose befindet.
Bewegen Sie das Gerét nicht, solange sich darin heiBes Ol befindet.
Gerét keinesfalls in der Ndhe oder unterhalb von Vorhdngen oder anderen brennbaren Materialien
benutzen, und passen Sie darauf auf, wéhrend es in Betrieb ist.
Weder das Gerét abdecken noch etwas darauf abstellen.
Das Kabel vor Gebrauch vollstéandig abwickeln.
Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.
Tragen Sie das Gerdt nur an den Tragegriffen
Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET




ZEICHNUNGEN

1. Deckelgriff 7. Kontroll-Lampe 12.  Zubehorteil

2. Deckel Temperaturstatus 13.  Behilter

3. Griff 8. Temperaturregler 14.  Gehduse

4. Korb 9. Reset-Taste 15.  Tragegriff

5. Korbhalterung 10. Rillen 16.  Fihrungsschienen

6. Kontroll-Lampe 1. Heiz-/Steuergerat

VORBEREITUNG

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

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

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

4. Den Korbhenkel entfalten und die Stander tiber den Verschluss oberhalb der Aufhéngung driicken.

5. Ein Sieb mit Kiichenpapier auskleiden, um die Lebensmittel nach dem Garen vom {iberschiissigen Ol
zu befreien.

MONTAGE

1. Setzen Sie den Behalter in das Gehause der Fritteuse ein.

2. Lassen Sie die Rillen an der Steuerungseinheit in die Schienen an der Riickseite des Gerates (ABB. A)
ein und befestigen Sie die Steuerungseinheit (ABB. B), indem Sie sie nach unten schieben. Ist die
Steuerungseinheit nicht korrekt angebracht, verhindert ein Sicherheitsschalter, dass die
Fritteuse in Betrieb genommen werden kann.

3. Setzen Sie den Korb in den Behélter ein.

4. Driicken Sie den Griff des Korbes nach vorn und drehen Sie ihn nach unten in den Korb.

5. Setzen Sie den Deckel wieder auf.

AUFFULLEN

1. Fllen Sie soviel hochwertiges Speisedl in den Behélter, dass es sich zwischen den Markierungen MIN
(2,7 Liter) und MAX (3,2 Liter) befindet.

2. Kein festes Speisedl, Fett, Butter oder Margarine verwenden.

3. Keine verschiedenen Oltypen mischen, da diese unterschiedliche Temperatureigenschaften haben.

4. Deckel wieder aufsetzen.

ZUBEREITUNG DER SPEISEN

1.

2.
3.

Lebensmittel in gleich groB3e Stiicke schneiden.

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

Das Gerat nicht zum Auftauen von Lebensmitteln verwenden. Alle Lebensmittel auBer vorgegart
tiefgefrorenen miissen vollstandig aufgetaut werden, bevor sie in das Gerét gelegt werden.

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

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

SO VERWENDEN SIE IHRE FRITTEUSE

1.

2.
3.

Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur (130-190°C) ein.
Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.
Die Kontroll-Lampe leuchtet, solange das Gerét an die Stromversorgung angeschlossen ist.
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4. Die Kontroll-Lampe fiir den Temperaturstatus leuchtet zuerst auf und blinkt solange, bis die
Temperatur erreicht ist.

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

6.  Geben Sie die vorbereiteten Lebensmittel in den Korb.

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

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

9. Das Ol schaumt, wenn es mit Wasser von den Lebensmitteln in Beriihrung kommt. Solange der
Schaum nicht den Behélter zu tberfillen droht, sollte dies kein Grund zur Beéngstigung sein.

10.  Wenn der Schaum den Behalter zu Gberfiillen droht, entfernen Sie den Korb, stellen ihn zurlick auf
das Kiichenpapier, dann siehe Abschnitt ,Probleme".

11. Warten Sie bis das Essen gar ist.

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

13.  Heben Sie den Korb mit dem Griff hoch, tragen Sie dabei den Ofenhandschuh, hdangen Sie die
Korbhalterung am Schisselrand ein und lassen Sie das Ganze abtropfen.

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

15.  Den leeren Korb an den Rand des Behalter zurlickstellen.

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

17.  Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom, sobald Sie mit dem Frittieren fertig sind.

HINWEISE UND TIPPS

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

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

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

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

. Der Dampf, der aus den Lebensmitteln kommt, verhindert, dass Ol in die Lebensmittel eindringt.
Die Lebensmittel garen gleichmaBig - fest und knusprig.

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

PANADEN UND BACKTEIG

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.

Gewiirzmehl

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

Ei und Brotkrumen

Beliebt auf Fisch, Hihnchen und schottischen Eiern; ergibt eine attraktive, knusprige Aulenseite. Ideal fir

Lebensmittel, die kalt zu servieren sind, da es stundenlang knusprig bleibt.

. Mit Gewlrzmehl 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 Brotstlicke goldbraun backen und dann zerquetschen oder zu feinen Kriimeln
verarbeiten.



Grundteig

100 g Backpulver

+ 1 Prise Salz

« Wasser

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

Grundkrapfenteig
100 g Backpulver
« 5 mlPflanzendl
+ 1 Prise Salz
Wasser
Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Geben Sie Salz hinzu. In das Ol einschlagen. Kurz vor Gebrauch
genug Wasser einrlihren, um einen feinen Teig zu bilden.

feiner Krapfenteig

+ 100 g Weizenmehl

« 15 ml Pflanzendl

+ 1 Prise Salz

« 1Ei

+150ml Flissigkeit

Die Fliissigkeit kann Wasser, Milch, Bier, Wasser mit Kohlensdure etc. sein.

Trennen Sie das Eiweil3 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 Eiweil schlagen und unter
den Teig ziehen.

knuspriger chinesischer Teig
« 5 mlPflanzendl

« 109 Backpulver

+ 759 Maismehl

. 1Ei
« 1 Prise 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.

FRITTIERZEITEN

Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie.

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

Pommes frites

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

. Schalen, schneiden, abspiilen, 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
Befolgen Sie die Anleitung auf der Verpackung.



Anderes Gemiise

Viele Gemusesorten konnen tiefgefroren sein - Zwiebelringe, Pilze, Blumenkohlréschen. Sie kdnnen 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.

. Uberschiissiges Eis oder Wasser abschiitteln, bevor Sie die Lebensmittel ins Ol geben.
. Halten Sie die Stiicke auseinander, sonst kleben sie zusammen. )
. Die hochste 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

Vorbeschichteter Fisch kann gefroren gegart werden. Befolgen Sie die Anleitung auf der Verpackung.

Sorte Temperatur (°C) | Zeit (Minuten)
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-

Fisch - frisch

Fisch hat einen hohen Wassergehalt. Mit Kiichentuch abtrocknen und vor dem Garen beschichten. Ganz

verwenden oder in Filets, Schnitzel oder Streifen schneiden.

Sorte Temperatur (°C) | Zeit (Minuten)
Filets, Streifen, Scampi, Fischfrikadellen 190 3-4
Whitebait 190 1-2
Fleisch

Nur frisches oder aufgetautes Fleisch frittieren. Mit Ei und Brotkrumen oder Teig beschichten.

Sorte Temperatur (°C) Zeit (Minuten)
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

Nur frisches oder aufgetautes Gefliigel frittieren. Mit Ei und Brotkrumen oder Teig beschichten. Zuerst die
Haut entfernen, um bessere Ergebnisse zu erzielen. Dem Gefliigel Zeit geben, bis zur Mitte zu garen. Ein
knuspriger, goldbrauner Au3enrand zeigt dies nicht unbedingt an; deshalb sollten Sie es vor dem

Servieren ausprobieren.

Sorte Temperatur (°C) Zeit (Minuten)
Streifen 170 4
Schlagel 170 14-15




Sorte Temperatur (°C) | Zeit (Minuten)
Kroketten 190 2-3
Hahnchen in Brotkrumen - klein 170 15-20
Hahnchen in Brotkrumen - grof3 170 20-30
Brot, Kuchen, Krapfen

Sorte Temperatur (°C) Zeit (Minuten)
Ringkrapfen 190 2
Ananas-, Bananen- oder Apfelkrapfen 190 2-3
Croutons (Brotwdirfel) 190 1
PROBLEME

Wenn das Ol schaumt und zu Giberlaufen 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).

Jedes Mal, wenn Ol erhitzt wird, verschlechtert sich die Qualitit.

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

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

Vorgegarte und im Ofen gegarte Pommes frites haben eine Olbeschichtung aus dem
Vorgarungsprozess. Dies dickt das Ol in Ihrer Fritteuse ein oder entférbt es.

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

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

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

WARMESCHALTER

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

1

2.
3.
4

oW

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

Den Olstand priifen.

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.

Driicken Sie die Reset-Taste mit Hilfe des Reset-Schliissels und setzen Sie so das Gerdt zuriick.

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

Normale Reinigung

1.
2.

Das Gehause von auBen mit einem feuchten Tuch abwischen"
Den Deckel auf den Behalter setzen, um Staub usw. aus dem Ol herauszuhalten.




Vollstandige Reinigung (jeweils nach einigen Verwendungen)

. Breiten Sie mindestens 3 Lagen Kiichenrolle auf der Arbeitsfléche aus.

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

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

Deckel und Korb entfernen.

Entfernen Sie das Heiz-/ Steuergerat.

GieBen Sie das Ol in den Trichter.

Das Heiz-/Steuergerat mit einem sauberen feuchten Tuch reinigen.

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

Sie kénnen diese Teile im Geschirrspiiler reinigen.

. Bei Verwendung eines Geschirrspilers kann das raue Umfeld im Geschirrspller die
Oberflachenlackierung beschadigen.

. Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintréachtigt nicht die Funktion des Gerétes.

. Sollten sich Reste ablagern, reinigen Sie das Zubehérteil mit Spilmittel. Reinigen Sie es anschlieBend
in regelméRBigeren Abstanden.

«  Vergewissern Sie sich vor der erneuten Inbetriebnahme, dass Sptilmittelreste vollstandig
abgewaschen wurden und das Gerét trocken ist.

Entfarbung
Mit zunehmendem Gebrauch entférben sich der Korb, das Zubehdrteil , die Thermostate und die
Steuerdrahte. Dies ist unvermeidlich, harmlos und beeintrachtigt den Betrieb des Gerates nicht.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren flir Gesundheit und Umwelt zu
E E vermeiden, diirfen Gerdte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.



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:

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants agés de 0 a 8 ans. Cet
appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus a condition
gu'ils soient sous surveillance permanente. Cet appareil peut étre utilisé
par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou ne possédant pas l'expérience et les connaissances suffisantes,
pour autant que ces personnes soient supervisées ou aient recu des
instructions sur l'utilisation sécuritaire de I'appareil et soient conscientes
des risques encourus. Tenez |'appareil et son cable hors de portée des
enfants de moins de 8 ans. Les taches de nettoyage et d’entretien réalisées
par l'utilisateur ne seront pas effectuées par des enfants.

Cet appareil doit étre placé sur une surface stable avec les poignées en
position de fagon a éviter le déversement de liquides chauds.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou un
systeme de contrdle a distance.

Nettoyez toutes les surfaces qui entrent en contact avec des aliments ou
de I'huile. Voir la section Entretien et maintenance.

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.
® Veilleza ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
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.
Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché.
Ne déplacez pas I'appareil quand il contient de I'huile chaude.
N'utilisez pas I'appareil prés ou sous les rideaux ou prés d'autres matériaux combustibles et
surveillez-le pendant l'utilisation.
Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.
Déroulez entiérement le cable avant utilisation.
Débranchez I'appareil quand vous ne I'utilisez pas.
Prenez toujours l'appareil par les poignées de transport
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT
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SCHEMAS

1. Poignée du couvercle 7. Voyant de thermostat 12.  Résistance

2. Couvercle 8. Thermostat 13.  Baca huile

3. Poignée 9. Bouton de réinitialisation 14.  Corps principal

4. Panier 10.  Rainures 15.  Poignée de transport

5. Support du panier 1. Unité de commande / 16.  Guides

6. Voyant dalimentation résistance

PREPARATION

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

2. Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de I'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. Dépliez la poignée du panier et passez les montants de la poignée au-dessus du taquet, sur
charniére du panier.

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

MONTAGE

1. Placez la cuvette dans le corps de la friteuse.

2. Faites glisser les rainures sur l'unité de commande avec les guides situés a l'arriére du corps principal
(FIGURE A) et faites coulisser I'unité de commande en position (FIGURE B). Si I'unité de commande
n’a pas été installée correctement, un interrupteur de sécurité situé sur l'appareil empéchera
la friteuse de fonctionner.

3. Placez le panier dans la cuvette.

4. Poussez la poignée du panier vers I'avant et abaissez-la dans le panier.

5. Remettez le couvercle en place.

REMPLISSAGE

1. Versezle 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.

2. N'utilisez pas d'huile de cuisson solidifiée, ni de graisse, de beurre ou de margarine.

3. Nemélangez pas différentes huiles car elles ont des caractéristiques thermiques différentes.

4. Replacez le couvercle.

PREPARATION DES ALIMENTS

1.
2.
3.

4.
5.

Coupez les aliments en morceaux de taille identique.
Recouvrez les aliments « humides » (poissons, ananas, etc.) de farine, chapelure, pate a frire, etc.
N'utilisez pas cet appareil pour décongeler des aliments. Avant de les plonger dans I'huile, tous les

aliments, sauf aliments pré-cuits ou Iégerement surgelés doivent étre décongelés.

Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur 'emballage ou I'étiquette.
Pour la cuisson de légumes crus (par ex. pommes de terre frites ou chips), essuyez les morceaux a

I'aide d'un essuie-tout ou d'un torchon propre.

UTILISATION DE VOTRE FRITEUSE

1.

2.
3.
4

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

Mettez la fiche dans la prise de courant.

Le voyant d'alimentation restera allumé tant que 'appareil sera connecté au réseau électrique.
Le voyant du thermostat s'allumera, puis s'éteindra et s'allumera successivement a mesure que le

thermostat maintient la température.

Attendez que le voyant s'éteigne avant de commencer a cuire les aliments.
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6. Placez les morceaux d'aliments préparés dans le panier.

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

8. Avecun gant de cuisine, prenez le panier par la poignée et abaissez lentement le panier dans I'huile.

9. Aucontactde |'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.

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

11.  Attendez jusqu'a ce que les aliments soient cuits.

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

13. 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.

14. Videzles aliments dans la passoire, pour terminer de les égoutter avant de les servir.

15.  Reposezle panier vide sur le bord du bac a huile.

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

17. Une fois que vous avez terminé, débranchez l'appareil.

TRUCS ET ASTUCES

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

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

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

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

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

. Les aliments cuisent de maniére uniforme et restent fermes et croustillants.

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

PANURES ET PATES A FRIRE

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
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

Trés utilisés sur le poisson, le poulet et les ceufs a |'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.

1. 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'exces de chapelure en
secouant les aliments.

2. Les miettes fraiches donnent un aspect réche. Pour faire de la chapelure, faites dorer les miettes de
pain au four et écrasez-les bien.

Pate a frire basique

100 g farine fermentante

« 1 pincée sel

.+ eau

Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Juste avant la cuisson, ajoutez de I'eau jusqu'a obtenir
une pate onctueuse.



Pate a beignet basique

100 g farine fermentante

« 5 mlhuile végétale

« 1pincée sel

.+ eau

Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Mélangez-y I'huile. Juste avant la cuisson, ajoutez de
I'eau jusqu’a obtenir une pate onctueuse.

Pate a beignet élaborée

« 100 g farine

« 15 ml huile végétale

« 1 pincée sel

« 1 ceuf

« 150ml liquide

Le liquide peut étre de I'eau, du lait, de la biére, 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
« 5 mlhuile végétale
« 10glevure

« 75 g farine de mais

« 1 oceuf
« 1pincée 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 péte a frire.

DUREES DE FRITURE

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 légumes 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

légérement dorées, retirez le panier de I'huile et laissez les frites s'égoutter et refroidir.

Dans un deuxiéme 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
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 'excés de glace ou d'eau avant de les mettre dans I'huile.
. Séparez les morceaux, sinon ils resteront collés.



boue trop.

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

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

Poisson -surgelés

Le poisson pané peut étre frit sans étre décongelé. Suivez les instructions sur I'emballage.

Type Température (°C) | Durées (mins)
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

Poisson -frais

Le poisson a une teneur élevée en eau. Séchez-le a I'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.

Type

Température (°C)

Durées (mins)

filets, rouleaux, scampi, fricadelles de poisson

190 3-4
petite friture 190 1-2
Viande
Ne faites frire que de la viande fraiche ou décongelée. Recouvrez d'ceuf et chapelure ou d'une pate a frire.
Type Température (°C) Durées (mins)
croquettes 190 3
cotelettes, 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

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 l'extérieur soit doré et croustillant ne signifie pas que
I'intérieur est bien cuit. Laissez cuire assez longtemps et vérifiez la cuisson avant de servir.

Type Température (°C) | Durées (mins)
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
Type Température (°C) Durées (mins)
doughnuts 190 2
beignets a l'ananas, la banane ou la pomme 190 2-3
croQtons 190 1
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PROBLEMES

. 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 I'huile est trop vieille ou n'est plus bonne (remplacez-la).

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

. 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.

. Ces particules brunissent, brilent 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.

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

. 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.

. 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.

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

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

COUPE-CIRCUIT THERMIQUE

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

Si votre friteuse ne fonctionne plus :

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

2. Vérifiez le niveau d'huile.

3. Sileniveau est en-dessous du repere MIN, réinitialisez le coupe-circuit.

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

5. Utilisez I'outil de réinitialisation pour appuyer sur le bouton de réinitialisation et réinitialiser la
découpe.

6. Lexcédent 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

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.

Nettoyage normal

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

2. Reposezle couvercle sur le bac a huile pour éviter que de la poussiére notamment ne tombe dans
I'huile.

Nettoyage complet (de temps a autre)

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

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

. Si vous souhaitez filtrer I'huile, utilisez un tamis tapissé de papier mousseline ou de papier filtre.
1 Enlevez le couvercle et le panier.

2. Soulevez l'unité de commande/résistance.

3. Versez'huile dans I'entonnoir.

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

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

Vous pouvez laver ces piéces dans un lave-vaisselle.

. Toutefois, les conditions de lavage du lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de I'appareil.
. Cela affecte I'apparence de l'appareil, non pas son fonctionnement.

. Si des résidus s'accumulent sur I'appareil, nettoyez-le avec du détergent et lavez-le plus souvent.
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Eliminez toute trace de détergent et laissez sécher avant de remonter l'appareil.
Perte de couleur

Au 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 I'appareil.

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problemes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
E substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
==mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/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:

Dit apparaat mag niet gebruikt worden door kinderen jonger dan 8 jaar.
Dit apparaat mag door kinderen van 8 jaar en ouder gebruikt worden
onder voortdurend toezicht. Mensen met beperkte lichamelijke,
zintuiglijke of mentale capaciteiten of gebrek aan ervaring en kennis
mogen dit apparaat onder toezicht gebruiken, of nadat zij instructies
ontvangen hebben over het veilige gebruik van dit apparaat en de
betreffende risico’s begrijpen. Houd het apparaat en het netsnoer buiten
bereik van kinderen jonger dan 8 jaar. Het apparaat mag niet door
kinderen worden gereinigd of onderhouden.

Dit product moet op een stabiele ondergrond geplaatst worden. De
handgrepen moeten zo geplaatst worden dat geen hete vloeistoffen
gemorst kunnen worden.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Sluit het apparaat niet via een timer- of een afstandsbedieningsysteem aan.
Reinig alle oppervlakken die in contact komen met voedsel of olie. Zie
Zorg en Onderhoud.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.
® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
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.
Laat het apparaat niet onbeheerd achter, terwijl de stekker in het stopcontact zit.
Beweeg het apparaat niet wanneer het bevat hete olie.
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.
Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
Ontrol het snoer volledig voor gebruik.
Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
Draag het apparaat uitsluitend bij de handvaten
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK
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AFBEELDINGEN

1. Dekselhandvat 7. Thermostaatlampje 12.  Element

2. Deksel 8. Temperatuurregelaar 13. Kom

3. Handvat 9. Reset knop 14. Hoofdeenheid

4. Mand 10. Groeven 15.  Draaghandvat

5. Rusthaak van de mand 1. Verwarming/controle 16.  Geleiders

6. 'Power’ lampje element

VOORBEREIDING

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

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

MONTAGE

1. Zetde komin de frituurpan.

2. Plaats de groeven op de bedieningseenheid op de geleiders achter op de behuizing (AFB. A), en
schuif de bedieningseenheid op zijn plaats (AFB. B). Indien de bedieningseenheid niet correct
geplaatst is, verhindert een veiligheidsschakelaar op de eenheid het functioneren van de
frituurpan.

3. Zetdemand in de kom.

4. Duw de handgreep van de mand naar voren en kantel hem in de mand.

5. Plaats het deksel.

VULLEN

1. 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.

2. Gebruik geen vaste olie, vet, boter of margarine.

3. Meng geen olién van verschillende types want deze hebben verschillende
temperatuureigenschappen.

4. Plaats het deksel terug.

VOEDSELBEREIDING

1. Snijd etenswaren in gelijke stukjes.

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

3. 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.

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

5. Als urauwe groenten (bijv. chips of sneetjes aardappel) bereidt, moet u de stukjes afdrogen met

keukenpapier of een handdoek.

UW FRITUURPAN GEBRUIKEN

1.

2.
3.
4

Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur (130-190°C).

Steek de stekker in het stopcontact.

Het “power” lampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het elektriciteitsnet.
Het thermostaatlampje zal oplichten, en vervolgens aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de
temperatuur in stand houdt.
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Wacht tot het lampje uitgaat, voordat u gaat grillen.

Plaats de bereide voedingsstukken in de mand.

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

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

9. Deolie zal beginnen schuimen wanneer ze in contact komt met het water in de etenswaren. Zolang
het schuim niet overloopt, vormt dit geen probleem. @

10.  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.

11. Wacht tot de etenswaren gaar zijn.

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

13.  Til 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.

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

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

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

17.  Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact na gebruik.

o

HINTS EN TIPS
. Door eten aan de olie toe te voegen gaat de temperatuur van de olie omlaag.
. Indien u een klein beetje eten toevoegt, zal de temperatuur snel herstellen en het eten op een juiste

wijze worden gekookt.
. Als u etenswaren in het apparaat plaatst, moet u bellen zien vormen.
. Dit is stoom die gevormd was als het vocht in de etenswaren opwarmt.
. De stoom die uit de etenswaren ontsnapt, vermijdt dat olie in de etenswaren dringt.
. De etenswaren worden gelijkmatig bereid - stevig en krokant.
. Indien u te veel eten toevoegt, zal de temperatuur niet herstellen en uw eten olie absorberen.

COATING EN BESLAG

Bedek 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
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

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.

1. Paneerin 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.

2. Verse broodkruimels geven een ruw uiterlijk. Maak droge of geraspte broodkruimels door
broodresten goudbruin te bakken, druk daarna samen tot een fijne kruimel.

Basisbeslag

100 g zelfrijzend bakmeel

+ 1 snufje 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.
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Basis frituurbeslag
+ 100 g zelfrijzend bakmeel
«  5ml plantaardige olie
1 snufje 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
+ 100 g gewone bloem
15 ml plantaardige olie
+ 1snufje zout
+ lei
« 150 ml 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
« 5ml plantaardige olie

+ 10 g bakpoeder

+ 75 g maismeel

« lei
« 1snufje zout
«  water

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.

FRITUURTIJDEN

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
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.
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. 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 - bevroren

Vooraf-gepaneerde vis moet niet ontdooid worden. Volg de instructies op de verpakking.

Type Temperatuur (°C) | Tijd (minuten)
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
Vis - vers

Vis bevat veel water. Droog af met keukendoek, en paneer voor de bereiding. Gebruik hele vissen, of snijd

in filets, koteletten, of visreepjes.

Type Temperatuur (°C) | Tijd (minuten)
filets, visreepjes, scampi, viskroketjes 190 3-4
zeebliek 190 1-2
Viees

Uitsluitend vers of ontdooid vlees frituren. Paneer in ei en broodkruimels of beslag.

Type Temperatuur (°C) | Tijd (minuten)
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

Gevogelte

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.

Type Temperatuur (°C) | Tijd (minuten)
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

Type Temperatuur (°C) | Tijd (minuten)
ring donuts 190 2
Ananas, banaan of appelbeignets 190 2-3
croutons (broodkorstjes) 190 1
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PROBLEMEN

. 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).

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

. 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.

. 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.

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

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

+  Alsuregelmatig gepaneerde etenswaren bereidt, kan het interessant zijn twee porties olie te
gebruiken, één voor gepaneerde etenswaren en een voor "olievriendelijke" etenswaren.

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

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

THERMOSTATISCHE BEVEILIGING

De beveiliging dient om het element te beschermen tegen oververhitting.

Als uw frituurketel ophoudt te functioneren:

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

2. Controleer het olieniveau.

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

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

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

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

ZORG EN ONDERHOUD

Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het schoonmaakt en
opbergt.

Normaal schoonmaken
1. Neem de buitenkant van her apparaat af met een vochtige doek.
2. Plaats het deksel bovenop de kom om stof, etc. uit de kom te houden.

Volledige schoonmaakbeurt (na een aantal malen gebruik)

. Bedek het werkoppervlak met tenminste 3 lagen keukenpapier.

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

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

1. Verwijder het deksel en de mand.

2. Til de hitte-/bedieningseenheid op.

3. Gietdeoliein de trechter.

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

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

U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

. Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten beinvioeden.
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. De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het apparaat.

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

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

Ontkleuren

Na 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.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
ﬁ apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
=mmm Niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.
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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 |'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini di eta compresa
tra 0 e 8 anni. Puo essere utilizzato da bambini che abbiano compiuto
almeno 8 anni a condizione che siano continuamente controllati da un
adulto. Lapparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di esperienza o di conoscenza
dell'apparecchio, a condizione che siano controllate o istruite da un adulto
sull'utilizzo sicuro dell'apparecchio e che siano in grado di capirne i
possibili rischi. Tenere 'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni. Pulizia e manutenzione non devono
essere effettuate dai bambini.

L'apparecchio deve essere posizionato su una superficie stabile con i
manici posizionati in modo da evitare il versamento dei liquidi caldi.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

Non collegare l'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a
distanza.

Pulire tutte le superfici che entrano in contatto con cibo o olio. Consultare
‘Cura e Manutenzione’

Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo agente di

servizio, per evitare peI’ICO|I.
® Non utilizzare 'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
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.
Non lasciare I'apparecchio incustodito con la spina inserita.
Non muovere l'apparecchio quando contiene olio caldo.
Non utilizzare I'apparecchio vicino o sotto tendaggi o in prossimita di materiali combustibili.
Controllare sempre I'apparecchio durante il suo utilizzo.
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Srotolare completamente il cavo di alimentazione prima dell'uso.
Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando I'apparecchio.
Spostare I'apparecchio usando solo le impugnature per il trasporto
Montare sullapparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali € stato progettato, di seguito descritti
in questo manuale di istruzioni.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO

30



IMMAGINI

1. Impugnatura del coperchio 7. Spia del termostato 12.  Elemento

2. Coperchio 8.  Controllo della temperatura 13. Vasca

3. Impugnatura 9. Pulsante direset 14.  Corpo

4. Cestello 10.  Scanalature 15.  Impugnatura per il trasporto
5. Supporto cestello 1. Unita di riscaldamento/ 16.  Guide

6. Spiadi“acceso” controllo

PREPARAZIONE

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

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

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

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

5. Rivestire un colabrodo con carta da cucina per asciugare l'alimento dopo la cottura.

MONTAGGIO

1. Adagiare la ciotola nel corpo della friggitrice.

2. Agganciare le scanalature sull'unita di controllo con le guide sulla parte posteriore del corpo (FIG. A)
e fare scorrere I'unita di controllo al suo posto (FIG. B). Se I'unita di controllo non & montata
correttamente, un interruttore di sicurezza sull’'unita impedira alla friggitrice di funzionare.

3. Posizionare il cestello all'interno della ciotola.

4, Spingere in avanti il manico del cestello e fare oscillare il manico all'interno del cestello.

5. Rimontare il coperchio.

RIEMPIMENTO

1. 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.

2. Nonusare olio da cucina solidificato, grasso, burro o margarina.

3. Non mescolare tipi di olio diversi, in quanto hanno caratteristiche termiche differenti.

4.  Riposizionare il coperchio.

PREPARAZIONE DEL CIBO

1. Cuocere l'alimento in pezzi della stessa grandezza.

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

3. Nonusare l'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.

4. Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

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

COME USARE LA VOSTRA FRIGGITRICE

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

2. Inserire la spina nella presa di corrente.

3. Laspiadi“acceso” restera illuminata fino a quando il dispositivo restera collegato all'alimentazione
elettrica.

4. Laspia del termostato si accendera, poi indichera on e off mentre il termostato manterra la
temperatura.

5. Attendere fino a quando la spia si spegne prima di iniziare la cottura.

6. Mettere i pezzi di cibo preparati nel cestello.
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7. Nondisporre piu di due strati di alimento nel cestello. Se si deve cuocere una quantita maggiore,
procedere per gruppi.

8. Usando il guanto da forno, tenere il cestello per Iimpugnatura e immergere lentamente e
delicatamente il cestello nell'olio.

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

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

11, Attendere fino alla completa cottura del cibo.

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

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

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

15.  Riposizionare il cestello vuoto sul bordo della vasca.

16.  Sessidesidera cuocere un altro gruppo di alimenti, controllare il livello dell'olio e riempire
nuovamente se necessario.

17.  Appena finito, disconnettere l'apparecchio.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

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

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

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

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

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

. Gli alimenti cuociono uniformemente - asciutti e croccanti.

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

RIVESTIMENTI E PASTELLE

Impanare tutti gli alimenti, eccetto quelli ad alto contenuto di amido come patate e frittelle. Limpanatura
protegge l'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
Le impanature piu 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
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.

1. 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 l'eccesso.
2. lI'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.

Pastella base

+ 100 g farina fermentante

+ 1 pizzico sale

+ acqua

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

100 g farina fermentante

« 5 mloliovegetale

1 pizzico sale

.+ acqua

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

Pastella chic per frittella

100 g farina bianca

« 15 mlolio vegetale

1 pizzico sale

+ Tuovo

«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
«  5mloliovegetale

+ 10 g bicarbonato di sodio
« 75¢gfarina di mais

+ luovo
1 pizzico 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.

TEMPI DI FRITTURA

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 (a seconda della quantita) a 170°C. Quando le patatine sono dorate, e la

parte esterna é 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)
Seguire le istruzioni sulla confezione.

Altre verdure
Molte verdure sono adatte alla frittura aimmersione - anelli di cipolla, funghi, fiori di cavolfiore. Possono
essere cotte sia fresche che surgelate, preferibilmente impanate.

Alimento surgelato

. L'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.
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. Nel cuocere cibi confezionati, sequire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

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

Type Temperatura (°C) | Tempo (mins)
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

Pesce - fresco
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.

Type Temperatura (°C) | Tempo (mins)
filetti, ghiozzi, scampi, torte di pesce 190 3-4
bianchetti 190 1-2
Carne

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

Type Temperatura (°C) | Tempo (mins)
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
Carne bianca

Solo la carne bianca fresca o surgelata e adatta alla frittura a immersione. 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.

Type Temperatura (°C) | Tempo (mins)
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

Type Temperatura (°C) | Tempo (mins)
ciambelle 190 2
frittelle di ananas, banana o mela 190 2-3
crostini (pane a dadini) 190 1
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PROBLEMI

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

. Ogni volta che lo siriscalda, I'olio si deteriora.

. 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.

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

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

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

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

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

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

INTERRUTTORE TERMICO

Linterruttore protegge l'elemento dal surriscaldamento.

Se la friggitrice smette di funzionare:

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

2. Controllareil livello dell'olio.

3. Seillivello dell'olio & inferiore all'indicatore MIN, resettare l'interruttore.

4. Seillivello dell'olio non & troppo basso, e l'interruttore e scattato per qualche altra ragione, chiamare
il Servizio Clienti.

5. Utilizzare lo strumento per il resetaggio per premere il pulsante e resettare.
6. Il calore in eccesso potrebbe aver rovinato I'olio, quindi pulire la vasca e riempire con olio nuovo.
CURA E MANUTENZIONE

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

Pulizia normale
1. Passare un panno inumidito sulle superfici esterne dell'apparecchio per pulirlo.
2. Posizionare il coperchio sulla vasca per evitare che polvere ecc. venga a contatto con |'olio.

Pulizia completa (dopo ogni uso)

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

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

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

1. Togliere il coperchio e il cestello.

2. Sollevare l'unita di riscaldamento/controllo.

3. Versare l'olio nell'imbuto.

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

5. Lavareil corpo, il coperchio, il cestello e la vasca in acqua calda saponata e asciugare accuratamente.
Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

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

. Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita dell'apparecchio.
. Se si accumulano dei residui sull'elemento, usare del detersivo e pulirlo pil spesso.

. Rimuovere qualsiasi rimasuglio di detersivo e asciugare prima di rimontare nuovamente.
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Decolorazione
Con l'uso, il cestello, I'elemento, i termostati e le spie di controllo si scolorano. Questo & inevitabile, non &
pericoloso e non altera il funzionamento dell'apparecchio.

RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
=== Simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

36



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 bésicas de seguridad, incluyendo:

Los nifios de 0 a 8 anos no deben usar el aparato. Los nifios mayores de 8
anos pueden usar el aparato bajo supervisién de un adulto. Las personas
con facultades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o con falta de
experiencia y conocimiento pueden usar el aparato bajo supervision o si
han recibido instrucciones sobre el uso del aparato de forma segura'y
entienden los peligros que conlleva. Mantenga el aparato y el cable fuera
del alcance de los nifios menores de 8 afnos. Los nifios no deben realizar las
tareas de limpieza y mantenimiento del aparato.

Debe colocar el aparato en una superficie estable con los mangos
dispuestos de tal forma que se evite el derrame de liquidos calientes.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

No conecte el aparato por medio de temporizador o de un sistema de
control remoto.

Limpie todas las superficies que entren en contacto con los alimentos o el
aceite. Consulte la seccion “Cuidado y mantenimiento”.

Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el fabricante o su

agente de servicio, para evitar peligro.

® No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No sostenga o pase nada por el espacio encima o cercano al aparato- si algo gotea en el aparato,
salpicard aceite caliente.
No deje el aparato desatendido mientras esta enchufado.
No mueva la unidad cuando contenga aceite caliente.
No use el aparato cercano a, o debajo de, las cortinas u otros materiales combustibles, y vigilelo
cuando esté en uso.
No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
Desenrolle el cable completamente antes de usarlo.
Cuando no lo use, desenchufe el aparato.
Transporte el aparato sélo por las asas de transporte. Esta disefiado para ser desmontado faciimente.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Asadelatapa 7. Luz del termostato 12. Resistencia
2. Tapa 8.  Control de temperatura 13.  Cubeta
3. Asa 9. Botdn de reajuste 14.  Cuerpo
4. Cesta 10.  Ranuras 15.  Asade transporte
5. Soporte de la cesta 1. Unidad de calentado/ 16. Guias
6. Luzdeencendido control
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PREPARACION

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

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

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

MONTAJE

1. Coloque la cubeta en la freidora.

2. Alinee las guias de la parte trasera de la freidora con las ranuras situadas en la unidad de control (FIG.
A)y encdjela (FIG. B). Si la unidad de control no se coloca correctamente, un interruptor de
seguridad de la unidad evitara que la freidora se ponga en funcionamiento.

3. Introduzca el cesto en la cubeta.

4. Empuje el mango del cesto hacia delante e introduzcalo en el cesto.

5. Vuelva a colocar la tapa.

LLENADO

1. Rellene la cubeta con aceite de cocina de buena calidad hasta que el nivel se sitle entre las marcas
MIN (2,7 litros) y MAX (3,2 litros) que aparecen a los lados de la cubeta.

2. Nouse aceite de cocinar solido, grasa, mantequilla o margarina

3. Nomeazcle aceites de diferentes tipos ya que tendran distintas caracteristicas de temperatura.

4. Vuelvaa colocar la tapa.

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Corte la comida en trozos de distintos tamaiios.

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

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.

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

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

COMO UTILIZAR LA FREIDORA

Hwn -

o N o ;

10.

Fije el control de temperatura a la temperatura deseada (130-190°).

Enchufe el aparato a la corriente.

La luz de encendido brillard mientras el aparato esté conectado a la red eléctrica.

La luz del termostato se iluminard y, a continuacion, se apagard y se encenderd repetidamente
mientras el termostato mantiene la temperatura.

Antes de empezar a cocinar, espere a que se apague la luz.

Ponga las piezas de alimentos preparados en la cesta.

Intente no poner mas de 2 capas de comida en la cesta. Si necesita cocinar mas, hdgalo en tandas.
Usando los guantes de horno, aguante la cesta por el asa y baje la cesta despacio y con cuidado en el
aceite.

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.
Sila espuma trata de derramarse fuera de la cubeta, retire la cesta, déjela sobre el papel de cocina,
luego vea la seccion problemas.
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1. Espere hasta que los alimentos estén cocinados.

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

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

14.  Vacie los alimentos en un colador para escurrirlos atin mas antes de servir.

15.  Devuelva la cesta vacia al reborde de la cubeta.

16.  Siquiere cocinar otra tanda de alimentos, compruebe el nivel de aceite y llénelo si es necesario.

17. Una vez haya terminado, desenchufe el aparato.

TRUCOS Y CONSEJOS

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

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

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

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

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

. Los alimentos se cocinan uniformemente, sélida y crujiente.

. Si afade demasiados alimentos, la temperatura no se recuperaré y los alimentos absorberén el aceite.

REBOZADOS Y FRITURAS

Cubra todos los alimentos, excepto aquellos altos en almiddn, 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
Las capas gruesas no se adhieren bien a alimentos humedos/mojados, asi pues, ctibralos primero en
harina sazonada. Usela para cubrir pescado pequefio oleoso como pescaditos.

Huevo y pan rallado

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. Méjelo en un huevo batido, luego en pan rallado y
repitalo hasta que esté completamente cubierto, luego sactdalo para que caiga el exceso.

. El 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.

Pasta de rebozar basica

+ 100 g harina con levadura

« 1 pizcasal

+ agua

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

Pasta de rebozar buiiuelos basica

+ 100 g harina con levadura

+  5mlaceite vegetal

+ 1 pizcasal

.+ agua

Espolvoree la harina en un bol. Afada la sal. Batalo en el aceite. Justo antes de que sea necesario, remueva
suficiente agua como para formar una pasta para rebozar suave.
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Pasta de rebozar buiiuelos elaborada
« 100 g harina
+ 15 ml aceite vegetal

« 1 pizcasal
+ 1huevo
+ 150 ml liquido

El liquido puede ser agua, leche, cerveza, agua con gas, etc.

Separe el huevo. Espolvoree la harina en un bol. Afada la sal. Agregue la yema del huevo y luego el
liquido. Bétalo 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
« 5mlaceite vegetal

« 10glevadura en polvo

+ 75g harina de maiz

+ 1heuvo
« 1 pizcasal
+ agua

Mezcle el huevo, la harina de maiz, la sal y el aceite con suficiente agua fria para formar una cremosa base
en la que afnadir tanto huevo como pan rallado o pasta de rebozar.

TIEMPO DE PREPARACION

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 més 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, sdquelas del aceite y

escurralas en un colador con papel de cocina.

Patatas fritas congeladas
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 0 agua antes de afiadirlos 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 - congelado
El pescado pre-cocido puede ser cocinado congelado. Siga las instrucciones de la caja.
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Tipo Temperatura (°C) Yiempo
(minutos)
lenguado 190 5-6
filetes 170 10-15
lomos de pescado rebozado 190 3
langostinos 170 3-5
pasteles de pescado - pequefios 170 3
pasteles de pescado - medianos/grandes 170 4-5
pescaditos 190 2-3

Pescado - fresco

El pescado tiene un alto contenido en agua. Séquelo con un pafo de cocina y cibralo antes de cocinarlo.

Pdéngalos enteros, en filetes, chuletas o a lomos de pescado rebozado.

Tipo Temperatura (°C) Yiempo
(minutos)

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

pescado

pescaditos 190 1-2

Carne

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

Tipo Temperatura (°C) Yiempo
(minutos)

lomos de carne rebozada 190 3

chuletas - pequefas/grandes 170 10/15

huevos escoceses 170 10

albondigas 190 6

escalope (dependiendo del grosor) 170 3-8

Carne de ave

Fria sélo 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.
Tipo Temperatura (°C) Yiempo
(minutos)
gobios 170 4
muslos 170 14-15
croquetas 190 2-3
pollo en trozos - pequefios 170 15-20
pollo en trozos - grandes 170 20-30
Pan, pasteles, bufiuelos
Tipo Temperatura (°C) Yiempo
(minutos)
donuts 190 2
pifa, platano o bufiuelos de manzana 190 2-3
picatostes 190 1
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PROBLEMAS

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

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

. 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.

. 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.

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

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

. 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.

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

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

DIFERENCIAL TERMICO

El diferencial funciona para proteger la resistencia del sobrecalentamiento.

Si su freidora deja de funcionar:

1. Apaguela, desenchufela y déjela enfriar.

2. Compruebe el nivel de aceite.

3. Sielnivel de aceite esta bajo la marca MIN, vuelva a poner el diferencial en su sitio.

4. Siel nivel de aceite no estd demasiado bajo, y el diferencial ha funcionado por alguna razén, llame al
Servicio de Atencion al Cliente.

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

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

o U

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

Limpieza normal
1. Limpie las superficies exteriores con un paio himedo.
2. Ponga latapaen la parte superior de la cubeta, para evitar que entre polvo, etc. dentro del aceite.

Limpieza total (después de unos cuantos usos)

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

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

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

1. Quite latapay la cesta.

2. Separe la unidad de calentado/control.

3. Vierta el aceite en el embudo.

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

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

Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

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

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

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

. Quite todo rastro de detergente y seque bien antes de volver a montar las piezas.
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Decoloracion
Con el uso, la cesta, la resistencia, los termostatos y los cables de control se descoloraran. Esto es

inevitable, inofensivo y no afectard al funcionamiento del aparato.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que

aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/

reciclado adecuados.
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Leia as instrugoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrugdes bésicas de seguranca:

Este aparelho nao deve ser usado por criangas com idade inferior a oito
anos. Este aparelho pode ser usado por criancas de idade igual ou superior
a 0ito anos com supervisao continua. Este aparelho pode ser usado por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com
falta de experiéncia e conhecimentos, caso sejam supervisionadas e
tenham recebido instrug6es sobre o uso do aparelho de uma forma segura
e compreendam os perigos envolvidos. Mantenha o aparelho e o cabo
longe do alcance das criancas com idade inferior a oito anos. A limpezae a
manutencao nao deverao ser levadas a cabo por criancas.

Este produto devera ser posicionado numa superficie estavel com as pegas
em posicao para evitar o derrame de liquidos quentes.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

Nao deve por este aparelho a funcionar através de um temporizador ou de
um sistema de controlo remoto externos.

Limpe todas as superficies que entrem em contacto com alimentos ou
6leo. Consulte a seccao “Cuidados e Manutengao”.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de

evitar acidentes.
® Nao utilize 0 aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém &gua.
Néo passe nem leve nada pelo espaco superior ou perto do aparelho. Se cair qualquer coisa no
aparelho, saltara éleo a ferver.
Néo deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.
Néo mova o aparelho com 6leo quente no interior.
Nao utilize este aparelho préximo ou por baixo de cortinas ou outros materiais combustiveis e vigie
enquanto estiver a ser utilizado.
Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
Desenrole completamente o cabo antes de utilizar o aparelho.
Desligue o aparelho da tomada quando néo o estiver a utilizar.
Transporte sempre o aparelho pelas suas pegas.
Nao utilize acessdrios ou pegas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.
Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Pegadatampa 7. Luzdo terméstato 12.  Resisténcia

2. Tampa 8.  Controlo de temperatura 13.  Cuba

3. Pega 9.  Botao de reiniciar 14.  Corpo

4. Cesto 10.  Ranhuras 15.  Pegade transporte
5. Apoio para o cesto 1. Unidade de controlo/ 16. Patilhas

6. Luzdeligacéo aquecimento
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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 ndo fique perto ou fora da borda da superficie de
trabalho, onde possa ser acidentalmente agarrada ao passar.

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

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

MONTAGEM

1. Desca o recipiente para o interior do corpo da fritadeira.

2. Encaixe as calhas da unidade de controlo nas guias da parte traseira do corpo (FIG. A), e deslize a
unidade de controlo para ficar na posicéo correta (FIG. B). Se a unidade de controlo nao ficar
encaixada corretamente, um interruptor de seguranca impedira a unidade de funcionar.

3. Coloque a cuba no interior do recipiente.

4. Empurre a pega da cuba para a frente e movimente a pega para baixo para o interior da cuba.

5. Volte a colocar a tampa.

ENCHER O DEPOSITO

1. Enchaa cuba com éleo alimentar liquido de boa qualidade entre as marcas MIN (2,7 litros) e MAX (3,2
litros) na lateral da cuba.

2. Nao use 6leos de cozinha sélidos, banha, manteiga ou margarina.

3. N&o misture diferentes tipos de 6leo, ja que terdo diferentes caracteristicas relativas as temperaturas.

4. Volte a colocar a tampa.

PREPARACAO DE ALIMENTOS

1. Corte os alimentos em pedacos de tamanho uniforme.

2. Cubra os alimentos himidos, como peixe, anands, etc., com farinha ou pao ralado.

3. Nao utilize o aparelho para descongelar alimentos. Qualquer alimento que néo esteja preparado
para ser cozinhado sem descongelacao prévia devera ser completamente descongelado antes de ser
frito (consulte as embalagens).

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

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

UTILIZAR A FRITADEIRA

1. Coloque o controlo de temperatura na posicao desejada (130-190°C).

2. Ligue aficha a tomada eléctrica.

3. Aluzdeligacao brilharad enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente eléctrica.

4. Aluzdo termostato brilhard, depois ird acender e apagar de forma intermitente enquanto o

termdstato mantém a temperatura.

Aguarde que a luz apague antes de cozinhar.

Coloque os alimentos preparados no cesto.

7. Tente nédo colocar mais de duas camadas de alimentos no cesto. Se precisar de cozinhar mais, faca-o
em vdrias vezes.

8. Com aluva de forno, segure no cesto pela pega e coloque-o lentamente dentro do 6éleo.

9.  0Odleo comecard a espumar quando entrar em contacto com os alimentos. Sempre que a espuma
nao ameacar transbordar da cuba, ndo é preciso preocupar-se.

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

1. Espere até a comida estar cozinhada.

12.  Verifique que estdo cozinhados. Se nao tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.

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

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

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

16.  Se quiser cozinhar mais alimentos, verifique o nivel de éleo e ponha mais se for necessario.

17. Quando terminar, desligue o aparelho da corrente elétrica.

DICAS E SUGESTOES

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

. Se adicionar poucos alimentos, a temperatura recuperara rapidamente, e os alimentos serao
cozinhados correctamente.

. Quando se coloca comida dentro do aparelho, deve-se poder ver bolhas de ar a sair.

. Essas bolhas sao vapor, formado pelo aquecimento da humidade no interior da comida.

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

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

. Se adicionar muitos alimentos, a temperatura ndo recuperara e os alimentos absorverao o dleo.

REVESTIMENTOS E MASSAS

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 d4 um resultado estaladico e saboroso.
Geralmente, as coberturas ndo aderem aos alimentos cozinhados.

Farinha temperada
As coberturas grossas néo 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

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.

1. Cubra os alimentos com farinha temperada para os secar. Passe-os por ovo batido e depois por pao
ralado, procurando que figuem completamente cobertos. Aperte um pouco e retire 0 excesso.

2. Opao fresco ralado da um aspecto grosseiro. Se nao 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.

Polme basico

+ 1009 farinha com fermento
« 1 pitadasal

+ d4gua

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

100 g farinha com fermento

« 5mléleo vegetal

+ 1 pitadasal

« d4gua

Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Adicione o 6leo e mexa. Antes de comecar a cozinhar,
misture com agua suficiente para formar um polme suave.
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Polme para fritura fino
+ 100 g farinha simples
« 15ml éleo vegetal

« 1 pitadasal
+ Tovo
« 150ml liquido

0 liquido pode ser agua, 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
« 5mldleo vegetal

« 10 gfermento

« 75g farinha de milho

+ Tovo
« 1 pitadasal
« 4gua

Misture o ovo, a farinha de milho, o sal e o 6leo com suficiente agua fria para formar uma base cremosa a
qual se adicionara ou ovo e pao ralado ou polme.

TEMPOS DE FRITURA

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. Nao 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 6leo 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
Siga as instrugoes da embalagem.

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

COMIDA CONGELADA
. Os alimentos congelados arrefecem rapidamente o 6leo, 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 6leo lentamente para reduzir a
formagdo de espuma.

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

Peixe - congelado
O peixe pré-panado pode ser cozinhado sem descongelar. Siga as instru¢des da embalagem.
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Tipo Temperatura (°C) Tempo
(minutos)

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

Peixe - fresco
O peixe tem um alto contelldo em dgua. Seque-o com papel de cozinha e cubra com polme antes de
cozinhar. Cozinhe o peixe inteiro ou cortado em filetes, dados ou barrinhas.

Tipo Temperatura (°C) Tempo
(minutos)
filetes, barrinhas, camardes, bolinhos 190 3-4
sardinha pequena 190 1-2
Carne
S6 se pode fritar carne fresca ou descongelada. Passe-a por ovo e péo ralado ou polme.
Tipo Temperatura (°C) Tempo
(minutos)
barrinhas 190 3
féveras, bifes — pequenos/grandes 170 10/15
ovos panados 170 10
rissdis, almoéndegas 190 6
bifes panados (dependendo da grossura) 170 3-8
Aves

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.

Tipo Temperatura (°C) Tempo
(minutos)
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
Péo, bolinhos, farturas
Tipo Temperatura (°C) Tempo
(minutos)
farturas redondas 190 2
ananas, banana ou maga frita 190 2-3
péo frito 190 1
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PROBLEMAS

. Se 0 6leo comegar a espumar e ameacar transbordar, é porque ha demasiados alimentos no cesto
(retire alguns), porque os alimentos s&o muito humidos (seque-os um bocado e volte a tentar) ou
porque o 6leo esté velho e/ou contaminado (substitua-o).

«  Odleovai-se deteriorando de cada vez que é aquecido.

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

«  Asparticulas queimam-se e agarram-se aos alimentos, alterando o seu aspecto e sabor. A filtragem
do 6leo pode melhorar um pouco esta situacéo.

. Mesmo o 6leo filtrado estara passado apos umas 10 ou 12 utilizagoes.

«  Asbatatas pré-cozinhadas tém uma cobertura de éleo do processo de pré-confeccdo. Este resto de
6leo vai espessar ou descolorar o 6leo da fritadeira.

. 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 6leo.

. Como norma geral, se notar uma melhoria notével no sabor dos alimentos depois de mudar o éleo,
deveria té-lo mudado antes.

«  Contacte a sua Camara Municipal para obter informacéo sobre instalacdes de reciclagem de 6leos.

INTERRUPTOR TERMICO DE SEGURANCA

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

Se o aparelho parar de funcionar:

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

2. \Verifique o nivel de dleo.

3. Seonivel de dleo for inferior a marca MIN, ponha novamente o interruptor de seguranga na posi¢ao
de funcionamento.

4. Seonivel de 6leo nao for inferior ao minimo e o interruptor de seguranca tiver sido accionado por

qualquer outra causa, ligue ao servico de assisténcia técnica.

Utilize a chave para reiniciar para premir o botéo de reiniciar.

6. O calor excessivo inutilizou o 6leo, por isso limpe a cuba e volte a encher com éleo novo.

o

CUIDADOS E MANUTENGAO

Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.

Limpeza normal
1. Limpe as superficies exteriores do aparelho com um pano himido.
2. Coloque a tampa em cima da cuba, para manter o dleo livre de pé, sujidade, etc.

Limpeza total (ap6s umas poucas utilizagdes)

«  Cubraabancada com, pelo menos, 3 camadas de papel de cozinha.

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

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

1. Retire atampa e o cesto.

2. Levante a unidade de controlo/aquecimento.

3. Deite o 6leo no funil.

4. Limpe a unidade de controlo/aquecimento com um pano limpo himido.

5. Lave o corpo, a tampa, o cesto e a cuba do aparelho com d4gua morna com um pouco de detergente

e seque muito bem.

Podera lavar estas pecas na maquina de lavar loica.

. Se utilizar uma maquina de lavar loica, o ambiente agressivo no seu interior afectara o acabamento
da superficie.

«  Osdanos deveriam ser apenas cosméticos e ndo deveriam afectar o funcionamento do aparelho.

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

. Elimine quaisquer restos de detergente e seque antes de voltar a instalar.
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Descoloracao
Com 0 uso, 0 cesto, a resisténcia, os termostatos e os cabos de controlo ficardo descoloridos. Isto é
inevitavel, inofensivo e ndo afectard o funcionamento do aparelho.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de saide devido a substancias perigosas, 0s
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos nao
=mmm deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos

elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e néo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballagen for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

Este aparelho nao deve ser usado por criancas com idade inferior a oito
anos. Este aparelho pode ser usado por criancas de idade igual ou superior
a 0ito anos com supervisao continua. Este aparelho pode ser usado por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com
falta de experiéncia e conhecimentos, caso sejam supervisionadas e
tenham recebido instru¢des sobre o uso do aparelho de uma forma segura
e compreendam os perigos envolvidos. Mantenha o aparelho e o cabo
longe do alcance das criangas com idade inferior a oito anos. A limpeza e a
manutencao nao deverao ser levadas a cabo por criangas.
Este produto deverd ser posicionado numa superficie estavel com as pegas
em posicao para evitar o derrame de liquidos quentes.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller en flernbetjening.
Limpe todas as superficies que entrem em contacto com alimentos ou
6leo. Consulte a seccao “Cuidados e Manutengao”.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.

® Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, hdndvask eller andre beholdere med vand.
Baer eller raek ikke noget hen over omradet over eller naer apparatet - hvis noget falder ned i
apparatet, vil den varme olie sprgjte ud.
Lad aldrig apparatet std uden opsyn, nar det er tilsluttet stikkontakten.
Flyt ikke apparatet, nar det er fyldt med olie.
Undlad at anvende apparatet i naerheden af eller direkte under gardiner eller andet braeendbart
materiale, og hold apparatet under opsyn, mens det er i brug.
Undlad at tildaekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
Vikl ledningen helt ud inden brug.
Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.
Beer kun apparatet ved at holde i baerehandtagene.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfglgende.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG
TEGNINGER
1. Lagets handtag 7. Termostatlampe 13.  Skal
2. Lag 8.  Temperaturvealger 14. Base
3.  Handtag 9. Nulstillingsknap 15.  Beaerehdndtag
4. Kurv 10. Riller 16.  Skinner
5. Kurvholder 1. Varme-/kontrolenhed
6.  Stromindikator 12. Varmelegeme
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FORBEREDELSE

Anbring apparatet pad et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

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

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.

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

Beklaed et derslag med kokkenpapir, sé olien kan dryppe af efter tilberedning.

MONTAGEM

1.

Desca o recipiente para o interior do corpo da fritadeira.

2. Encaixe as calhas da unidade de controlo nas guias da parte traseira do corpo (FIG. A), e deslize a
unidade de controlo para ficar na posicéo correta (FIG. B). Se a unidade de controlo nao ficar
encaixada corretamente, um interruptor de seguranca impedira a unidade de funcionar.

3. Coloque a cuba no interior do recipiente.

4. Empurre a pega da cuba para a frente e movimente a pega para baixo para o interior da cuba.

5. Volte a colocar a tampa.

OPFYLDNING

1. Fyld skalen med flydende madolie af god kvalitet til mellem MIN (2,7 liter) og MAX (3,2 liter)
meerkerne pa skalens side.

2. Brug ikke fast madolie, fedt, smer eller margarine.

3. Bland ikke forskellige slags olier, da de har forskellige temperaturegenskaber.

4. Udskift laget.

PREPARACAO DE ALIMENTOS

Skeer maden i ensartede stykker.

Vend véde fadevarer (som fisk og ananas) i mel, rasp, smer, osv.

Brug ikke apparatet til optening af mad. Alle andre fedevarer end forstegte optoede, hurtigt
nedfrosne fadevarer skal optes helt, inden de laegges i apparatet.

Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

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

UTILIZAR A FRITADEIRA

1. Indstil temperaturvaelgeren pad den gnskede temperatur(130-190° C).

2. Tilslut apparatet til strem.

3. Strgmlampen lyser, sa l&enge apparatet er tilsluttet strom.

4. Termostatlyset vil nu lyse og dernaest blinke rytmisk, mens termostaten holder temperaturen.

5. Ventindtil lyset slukkes inden tilberedning.

6. Leeg de klargjorte stykker mad i kurven.

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

8.  Tagen ovnhandske pa, hold kurven med den ene hand og saenk kurven langsomt og forsigtigt ned i
olien.

9. Olien vil danne skum, nar den kommer i kontakt med vaeske fra maden. Sé leenge skummet ikke er
ved at flyde over skalen, er dette ikke grund til bekymring.

10.  Hvis skummet er ved at flyde over skalen, skal du fjerne kurven, szette den tilbage pa kekkenpapiret
og dernzst konsultere "afsnittet "Problemer".

1. Vent til maden er feerdigtilberedt.

12. Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers laegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.
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13.  Tag en ovnhandske p3, left kurven i handtaget, haeng kurven over kanten af skalen, og lad den
dryppe af.

14.  Heeld maden op i et derslag sa den kan dryppe yderligere af inden servering.

15.  Seet den tomme kurv tilbage pa skélens kant.

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

17. Quando terminar, desligue o aparelho da corrente elétrica.

DICAS E SUGESTOES

Nar olien tilseettes mad, falder oliens temperatur.
. Hvis du tilseetter en lille mangde mad, genetableres temperaturen hurtigt, og maden tilberedes
korrekt.
Nar du leegger mad i apparatet, ber du kunne se bobler, som frigives.
. Dette er damp, der dannes, nar fugten inden i maden opvarmes.
. Damp, som kommer ud af maden modvirker, at olien traenger ind i maden.
Maden steges jeevnt - den bliver fast og sprad.

. Hvis du tilseetter for store maengder mad, genetableres temperaturen ikke, og maden absorberer -
olien.

REVESTIMENTOS E MASSAS

Panér alle fadevarer, 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 spradt og leekkert resultat.

Kryddermel
Tykkere paneringstyper kleeber ikke saerlig godt til vade/fugtige fedevarer, sa vend dem forst i kryddermel.
Eller brug kryddermel alene til panering af sma hele fisk med hgjt olieindhold som smasild.

Agograsp

Populeert til fisk, kylling og farsindbagte eeg. Det giver en indbydende, sprad, knasende skal. Ideelt til mad,

som skal servers kold, da overfladen forbliver sporg i adskillige timer.

1. Vendikryddermel, for at terre maden. Dyp i g, dernaest rasp, gentag til maden er helt overtrukket,
tryk paneringen godt fast og ryst eventuelt overskydende panering af.

2. Friske bradkrummer giver et groft udseende. Lav torre krummer eller rasp ved at bage bradrester,
indtil de bliver gyldne, knus eller bearbejd (med food processor) til fine krummer.

Basis tempuradej

+ 100 g selvhaevende mel

+1knivspids salt

« vand

Haeld melet i skalen. Tilsaet salt. Lige inden tempuradejen skal bruges, rores tilstraekkeligt vand i til at
danne en flydende lind tempuradej.

Basis tempuradej
+ 100 g selvhaevende mel
5 ml vegetabilsk olie
« 1knivspids salt
+ vand
Haeld melet i skalen. Tilsaet salt. Pisk olien i. Lige inden tempuradejen skal bruges, rores tilstraekkeligt vand
i til at danne en flydende lind tempurade;.

Fin tempurade;j

« 100 g hvedemel
15 ml vegetabilsk olie
« 1knivspids salt

« Te&g

« 150 ml vaeske
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Vaesken kan vaere vand, malk, ol, danskvand, osv.
Del egget. Heeld melet i skalen. Tilszet salt. Ror eggeblommen i, derefter vaesken. Pisk olien i. Lige inden
tempuradejen skal bruges, piskes eeggehviden og vendes i tempuradejen.

Sproad kinesisk tempuradej

+ 5mlvegetabilsk olie

+ 10 g bagepulver

+ 759 majsmel

« l&g

« 1 knivspids salt

+ vand

Bland aeg, majsmel, salt og olie med tilstraekkeligt vand til at danne en cremet base, hvori du kan tilsaette
enten &g og rasp eller tempuradej.

TEMPOS DE FRITURA

Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende

Tilbered altid ked, flerkrae og halvfabrikata heraf (hakket ked, burgerbeffer, etc.), til kadsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem. Pommes frites og andre grensager bor
blive sprade.

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 afkgles.

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 kekkenpapir.

Frosne pommes frites (tynde)
Folg anvisningen pa pakken.

Andre gronsager
Mange grensager kan dybsteges - lagringe, champignon, blomkalsbuketter. De kan tilberedes enten
friske eller frosne og ber paneres.

FROSTVARER

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

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

. Hold stykkerne adskilt, s& de ikke klaeber sammen.
Brug den hgjeste temperaturindstilling, og seenk kurven langsomt ned i olien for at mindske
skumdannelsen.

. Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller markningen.

Fisk - frosk
Forstegt fisk kan steges fra frossen tilstand. Falg anvisningen pa pakken.

Tipo Temperatur (°C) Tid (minutter)
rodspeetter 190 5-6
fileter 170 10-15
strimler 190 3

rejer 170 3-5
fiskefrikadeller - sma 170 3
fiskefrikadeller - mellem/store 170 4-5
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Tipo Temperatur (°C) Tid (minutter)
smasild 190 2-3
Fisk - fersk

Fisk har et hgjt vandindhold. Ter med et viskestykke og panér inden stegning. Tilberedes hele eller skaret i

fileter, koteletter eller strimler.

Tipo Temperatur (°C) Tid (minutter)
fileter, strimler, rejer, fiskefrikadeller 190 3-4
smasild 190 1-2
Kod

Dybsteg kun fersk eller optget ked. Vend i 2eg og rasp eller tempuradej.

Tid (minutter)

Tipo Temperatur (°C)

strimler 190 3
koteletter (med eller uden ben) — sma/store 170 10/15
farsindbagte &g 170

kadboller, frikadeller 190 6
Wiener schnitzel (afhaengig af tykkelse) 170 3-8

Fjerkrae

Dybsteg kun fersk eller optget flerkree. Vend i &eg og rasp eller dej. Fjern forst skindet for et bedre resultat.
Det tager tid, inden fierkrae gennemsteges. En spred gylden overflade garanterer ikke ngdvendigvis dette,

sa prev inden servering.

Tipo Temperatur (°C) Tid (minutter)
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
Brod, kager, frugtfritter

Tipo Temperatur (°C) Tid (minutter)
ringformede doughnuts 190 2
ananas-, banan- eller a&blefritter 190 2-3
croutoner (brgdterninger) 190 1

PROBLEMER

10

. 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).
Hver gang olien varmes, forringes den.

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

Partiklerne sortnes, braender og klaeber til den nzeste portion mad, hvilket &endrer dens udseende og
smag. Dette kan afhjzlpes ved at filtrere olien.

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

Forstegte pommes frites og ovn-pommes frites har et lag olie fra forstegningen. Dette fortykker og

misfarver olien i din frituregryde.
Hvis du ofte tilbereder paneret mad, kan det veere en idé at have to portioner olie; en til panerede

fodevarer og en til "olie-venlige" faedevarer.

55



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

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

TERMISK AFBRYDER

Afbryderen beskytter elementet imod overophedning.

Hvis din frituregryde holder op med at virke:

1. Sluk, tag stikket ud og lad den kale ned.

2. Kontrollér olieniveauet.

3. Huvisolieniveauet er under MIN mazerket, skal afbryderen nulstilles.

4. Hvis olieniveauet ikke er for lavt, og afbryderen har vaeret aktiveret af en anden grund, ring til
kundeservice.

5. Tryk pd nulstillingsknappen med nulstillingsngglen og nulstil afbryderen.

6.  Olien vil veere gdelagt af den hgje temperatur, sa haeld den ud, renger skalen og fyld op med ny olie.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Afbryd stremmen til apparatet og lad den kele ned, for den rengeres og stilles vaek.

Almindelig renggring
1. Terapparatets yderside af med en fugtig klud.
2. Leeglaget pa skalen for at holde stgv ovs. vaek fra olien.

Komplet renggoring (altid efter fa ganges brug)
. Daek arbejdsfladen med mindst 3 lag kekkenpapir.
Du skal bruge en 5 liters beholder og en bredhalset tragt.
. Hvis du gnsker at filtrere olien, kan du bruge en si beklaedt med musselinpapir eller filterpapir.
1 Fjern 13g og skal.
2. Left varme-/kontrolenheden af apparatet.
3. Held olien ned i tragten.
4. Renggr varme-/kontrolenheden med en ren fugtig klud.
5. Vaskbase, Iag, kurv og skal i lunkent saeebevand og ter omhyggeligt af.
Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.
. De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.
Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bar ikke pavirke apparatets drift.
. Hvis der ophobes snavs pa elementet, rengores det med opvaskemiddel, og dette gentages oftere.
. Fjern alle rester af opvaskemiddel og ter af inden apparatet samles igen.

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

GENBRUG

For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er mzerket med et af
I

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmdnna sékerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat bor inte anvandas av barn mellan 0 och 8 ar. Denna apparat
kan anvandas av barn 6ver 8 ar med standig 6vervakning. Denna apparat
kan anvandas av personer med fysisk, sensorisk eller mental
funktionsnedsattning eller brist pa erfarenhet och kunskap, om de har
overvakats eller fatt anvisningar om saker anvandning av apparaten och
forstar de risker som ar forknippade med dess anvandning. Férvara
apparaten och dess sladd utom rackhall fér barn under 8 ar. Rengéring och
underhall ska inte utforas av barn.

Denna produkt maste placeras pa ett stabilt underlag med handtagen
placerade for att undvika spill av heta vatskor.
A\ Apparatens utsida blir varm.

Apparaten far inte anvandas med hjalp av en extern timer eller nagot
fiarrkontrollsystem.

Rengor alla ytor som kommer i kontakt med livsmedel eller olja. Se skotsel
och underhall.

Om sladden @r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud

eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvénd inte denna apparat néra badkar, dusch, handfat eller andra behéllare fér vatten.
Hall hela utrymmet runt den varma apparaten fritt fran andra féremal - om nagonting kommerini
apparaten kan varm olja stanka upp.
Lémna inte apparaten utan tillsyn ndr den &r ansluten.
Flytta inte apparaten nér den innehaller varm olja.
Anvénd inte grillen i ndrheten av en gardin eller annat brannbart material och hall den under uppsikt
nar den anvénds.
Téck inte dver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.
Se till att sladden &r helt utdragen fére anvandning.
Dra ut nétsladden nar grillen inte anvands.
Flytta endast apparaten med hjélp av barhandtagen.
Anvénd bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvénd inte apparaten for nagra andra dandamal &n sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar déligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

SYMBOLER

1. Lockhandtag 7. Termostatlampa 13.  Behallare

2. Lock 8. Temperaturreglage 14.  Skyddsholje
3. Handtag 9. Aterstillningsknapp 15.  Barhandtag
4. (Frityrkorg 10.  Spar 16. Skenor

5. Korgstod 1. Varmekontrollenhet

6. Stromlampa 12.  Element
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FORBEREDELSE

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

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

3. Latinte frityrkorgens handtag sticka upp eller ut 6ver arbetsytan for da kan man raka fastna i handtaget.

4. Féll upp frityrkorgens handtag och skjut stallningen éver héllaren for att klamma fast den.

5. Léggingrediensernai ett durkslag med hushallspapper i nar friteringen &r klar sa att 6verflodig olja
kan rinna av.

MONTERING

1. Sénk ned skalen i fritdsens innerdel.

2. Fastskarorna pa kontrollenheten i skenorna pa apparatens baksida (FIG. A) och skjut kontrollenheten
pa plats (FIG. B). Om kontrollenheten inte monteras korrekt kommer en siakerhetssparr att
forhindra att fritosen fungerar.

3. Placera korgen inuti skalen.

4. Tryck korgens handtag framat och sank ned handtaget i korgen.

5. Satt pa locket pa nytt.

FYLLA PA VATTEN

1. Fyll pd matolja i behallaren mellan markeringarna MIN (2,7 liter) och MAX (3,2 liter) pa behallarens
sida. Anvand matolja av god kvalitet.

2. Anvénd inte fast matolja, fett, smor eller margarin.

3. Blandainte oljor av olika slag eftersom oljor har olika varmeegenskaper.

4. Satt tillbaka locket.

BEREDNING AV LIVSMEDEL

1. Skéringredienserna i ungefér lika stora bitar.

2. Ingredienser med hdg fuktighetshalt (t.ex. fisk och ananas) bor paneras med mjél, strobrod eller frityrsmet.

3. Anvénd inte apparaten for att tina djupfrysta varor. Alla ingredienser utom férdiglagade eller
snabbfrysta ingredienser maste vara helt tinade innan man ldgger dem i apparaten.

4. Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nér det galler fardigférpackade livsmedel.

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

ATT ANVANDA DIN FRITOS

Hwn =

© 0N o

1.
12.
13.

Stall in temperaturreglaget pa énskad temperatur (130-190 °C).

Satt stickproppen i vaggkontakten.

Stromlampan lyser sa lange som apparaten &r ansluten till elnétet.

Termostatlampan tands och kommer sedan att omvaxlande tandas och sldckas allteftersom
termostatens temperatur stabiliseras.

Anvénd inte apparaten forrdn termostatlampan har sléckts.

L&gg ingredienserna som har skurits i bitar i frityrkorgen.

L&gg inte ned mer &@n tva lager ingredienser at gangen i frityrkorgen. Fritera hellre i omgangar.

Hall frityrkorgen i handtaget med hjélp av en grillvante och sank forsiktigt ned frityrkorgen i oljan.
Oljan skummar upp nar den kommer i kontakt med vattnet fran ingredienserna. Detta utgor inget
problem sd ldnge som oljan inte haller pd att skumma éver behallaren.

Om det finns risk for att oljan skummar éver behallaren ska man ta bort frityrkorgen, placera den pa
hushallspapper och ldsa avsnittet "Problem|dsning".

Vdnta tills maten ar genomagrillad.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Lyft upp frityrkorgen med hjalp av en grillvante, hdng korgstodet éver behdllarens kant och 13t oljan
rinna av.
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14.  Tom ut ingredienserna i durkslaget sa att oljan rinner av ytterligare fore servering.

15.  Héng tillbaka den tomma frityrkorgen pa behallarens kant.

16.  Kontrollera oljenivan och fyll pa mer olja vid behov innan du pabdrjar en andra omgang.
17. Nar du &r klar ska du koppla ur apparaten.

RAD OCH TIPS

. Nar ingredienserna kommer ned i oljan sénks oljans temperatur hastigt.

. Om du inte har 6verbelastat frityrkorgen kommer temperaturnivan snabbt att hojas igen och
friteringen sker pa rétt satt.

. Nar du lagger ned ingredienserna kommer det att bildas bubblor i oljan.

. Detta beror pa att ingredienserna avger fuktighet nér de varms upp.
Avdunstningen hindrar oljan fran att trdnga in i ingredienserna.

. Friteringen blir jamn, knaprig och sprod.

. Om du lagger ned for stora kvantiteter kommer temperaturen inte att hojas igen tillrackligt snabbt
och oljan trdnger in i ingredienserna.

PANERING OCH SMET

Panera alla ingredienser utom sddana med hog starkelsehalt som potatis samt vissa bakverk t.ex. munkar. @
Paneringen skyddar ingredienserna, hindrar vétska fran att trdnga ut i oljan och resultatet blir en knaprig

och sprod fritering. Det &r i allménhet svarare att fa paneringen att fastna pa djupfrysta ingredienser.

Kryddat mjol
Tjockare panering fastnar inte pa vata/fuktiga ingredienser sa panera dem forst i kryddat mjél. Anvénd
enbart kryddat mjol som panering av smé och feta hela fiskar som skarpsill och liknande.

Agg och strobrod

Den perfekta paneringen for t.ex.fisk och kyckling och fér ingredienser som ska serveras kalla eftersom

sprodheten varar i flera timmar. Paneringen ger en aptitlig, sprod och knaprig yta.

1. Paneraikryddat mjol for att fa en torr yta pa ingredienserna. Doppa i uppvispat dgg och dérefter i
strobrod, upprepa processen, pressa latt och ta bort dverskottspanering.

2. Fdrska brédsmulor ger en ojamn och grov panering. Torka i stéllet brodsmulor i ugnen tills de blir
gyllenbruna och krossa eller mal dem sedan till fint strobrod.

Smet - grundrecept

+ 100 g vetemjol med bakpulver

+ 1nypasalt

. vatten

Sikta ned mjélet i en skal. Tillsatt salt. Vispa in s& mycket vatten att frityrsmeten blir jamn precis innan den
ska anvéandas.

Frityrsmet - grundrecept
+ 100 g vetemjol med bakpulver
«  5mlvegetabilisk olja
1 nypa salt
+  vatten
Sikta ned mjélet i en skal. Tillsatt salt. Vispa in oljan. Vispa in sd mycket vatten att frityrsmeten blir jamn
precis innan den ska anvéndas.

Extrafin frityrsmet

+ 100 g vanligt vetemjol
+ 15 ml vegetabilisk olja
« 1nypasalt

+ Tégg
«150ml vatska
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Vatskan kan vara vatten, mjolk, 61, kolsyrat mineralvatten eller liknande.
Skilj aggula fran dggvita. Sikta ned mjélet i en skal. Tillsatt salt. Ror i aggulan och dérefter vétskan. Vispa in
oljan. Vispa aggvitan till hart skum och rér forsiktigt ned den i smeten precis innan den ska anvandas.

Sprod kinesisk frityrsmet

+ 5mlvegetabilisk olja

+ 10 g bakpulver

+ 759 majsmjol

+ Tdgg

+ 1nypa salt

+  vatten

Blanda dgg, majsmjol, salt och olja och tillsétt iskallt vatten till en slét bas som du kan anvénda med
antingen dgg och strébrdd eller frityrsmet.

FRITERINGSTIDER

Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande.
Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, &ven styckade och malda delar, tills kéttsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast. Friterad potatis (pommes frites) och andra grénsaker ska sprodfriteras.

Friterad potatis (pommes frites)
Anvénd nagon lamplig potatissort t.ex. Asterix, Ukama eller Princess.
. Skala potatisarna, skolj dem och skér i bitar. Torka dem noggrant. Ligg inte mer an tva lager potatis i
frityrkorgen &t gangen. Resultatet blir bast om man friterar i tva steg:
steg 1 - fritera i 5-10 minuter (beroende pd mangden potatisar) vid 170 °C. Lyft upp frityrkorgen fran oljan
ndr potatisarna har fatt lite férg och &r fasta utanpg, 1at svalna och rinna av.
steg 2 - fritera i 2-4 minuter vid 190 °C. Ta upp potatisarna fran oljan nar de &r gyllenbruna och sproda
och lat oljan rinna av i ett durkslag med en kékshandduk i.

Djupfryst friterad potatis (pommes frites)
Folj anvisningarna pa forpackningen.

Andra gronsaker
Maénga 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 s& darfér bor man bara fritera ett lager
at gangen.

«  Tabort sd mycket is och vatten som det ar mdjligt fore friteringen.

. Se till att ingredienserna halls separerade fran varandra.
Anvénd maximal temperaturinstéllning och sank forsiktigt ned frityrkorgen i oljan for att minska
skumbildning.

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

Fisk - djupfryst
Férdigpanerade hela fiskbitar kan vara djupfrysta nar man friterar dem. Félj anvisningarna pa
forpackningen.

Typ Temperatur (°C) Tid (minuter)
spatta 190 5-6
filéer 170 10-15
panerade fiskbitar 190 3
scampi 170 3-5
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Typ Temperatur (°C) Tid (minuter)
fiskkakor - sma 170 3
fiskkakor - mellanstora/stora 170 4-5
skarpsill 190 2-3
Fisk - farsk

Fisk innehaller mycket vatten. Torka av med en kdkshandduk och panera fore fritering. Fisk kan friteras hel,

i bitar, skivor eller vara panerade fiskbitar.

Typ Temperatur (°C) Tid (minuter)
filéer, panerade fiskbitar, scampi, fiskkakor 190 3-4
skarpsill eller liknande 190 1-2

Kott

Fritera bara farskt eller tinat kott. Panera med dgg och strébrod eller med frityrsmet.

Typ Temperatur (°C) Tid (minuter)
panerade kottbitar 190 3
skivat kott, kotletter - sma/mellanstora 170 10/15
friterade smaratter 170 10
kroketter, kottbullar 190 6
wienerschnitzel (beroende pa tjocklek) 170 3-8

Fagel

Fritera endast fagel som &r farsk eller tinad. Panera med dgg och strobrod eller med frityrsmet. Ta forst

bort skinnet. Se till att kdttet blir genomffriterat. En sprod gyllenbrun utsida behdver inte betyda att kottet

ar genomfriterat sa kontrollera att s &r fallet fore servering.

Typ Temperatur (°C) Tid (minuter)
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

Typ Temperatur (°C) Tid (minuter)
munkringar 190 2
friterad frukt - ananas, banan eller dpplen 190 2-3
krutonger (brédtérningar) 190 1

PROBLEMLOSNING

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

. Oljan forsamras varje gang den uppvarms.

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

. Partiklar morknar, forbrénns och fastnar pd nésta friteringsomgang och férandrar darmed ocksa
ingrediensernas utseende och smak. Om man filtrerar oljan kan kvaliteten forbattras.
. Ocksa filtrerad olja bor helst bytas ut efter att ha anvénts 10-12 ganger.
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Forbehandlade och ugnsbakade pommes frites har redan en panering och denna paverkar oljan
som du anvander, den missfargas och blir mer trogflytande.

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

. Ett tips &r att om du mérker en tydlig smakforbattring efter det att du har bytt ut oljan sé skulle du
ha gjort detta tidigare.
Din kommun kan informera om var gammal olja ska lamnas for att dteranvandas eller kasseras pa ett
miljévanligt sétt.

SAKERHETSBRYTARE FOR VARME

Sakerhetsbrytaren fungerar pa sa sétt att den skyddar elementet fran dverhettning.

Om apparaten slutar att fungera:

1. Slaav strommen, dra ur sladden och lat apparaten svalna.

2. Kontrollera oljenivan.

3. Omoljenivén &r under markeringen MIN (den l&gsta nivan) - fyll pa mer olja och aterstall
sakerhetsbrytaren.

4. Omooljenivan inte ar under den ldgsta nivan ligger felet ndgon annanstans - kontakta kundservice.

5. Anvand aterstallningsverktyget for att trycka pa aterstallningsknappen och éterstalla brytaren.

6. Den hoga varmen kan ha gjort oljan oanvandbar. Rengor darfor behallaren och fyll pa ny olja.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

Dra ur sladden pa apparaten och I3t den kallna innan den gors ren eller stalls undan.

Skydda oljan
1. Torka av yttersidorna med en fuktig trasa.
2. Satt pa locket pé behdllaren sa att smuts och andra partiklar inte kommer ned i oljan.

AIIman rengoring (med jamna mellanrum)
Tack arbetsytan med minst tre lager hushallspapper.

. Det behdvs en behéllare som rymmer minst 5 liter och en bred tratt.

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

1. Tabortlocket och frityrkorgen.

2. Lyftavvdrmekontrollenheten.

3. Halloljanisikten.

4. Rengor varmekontrollenheten med en ren och fuktig trasa.

5. Tvétta skyddshdlje, lock, frityrkorg och behallare med diskmedel i varmt vatten och torka noggrant.

Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

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

. Om frityrrester har fastnat pa elementet ska det rengéras med diskmedel. GIom inte att elementet
ocksa behover rengoras.

. Skélj och torka noggrant och montera sedan ihop delarna igen.

Missfargning
Med tiden kommer frityrkorg, element, termostater och sladdar att bli missfargade. Det &r ingenting som
man kan forhindra, det dr inte farligt och det péverkar inte apparatens funktion.

ATERVINNING

For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av

mmmm dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell atervinnings-/uppsamlingsstation.
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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

Dette apparatet skal ikke brukes av barn mellom 0 og 8 ar. Dette apparatet
kan brukes av barn pa 8 ar og oppover, hvis de har kontinuerlig tilsyn.
Dette apparatet kan brukes av personer med redusert fysisk, sansemessig
eller mentale evner, eller manglende erfaring og kunnskap, hvis de har hatt
tilsyn eller oppleaering i a bruke apparatet pa en trygg mate og forstar
risikoen som er involvert. Hold apparatet og ledningen unna rekkevidden
for barn under 8 ar. Rengjering og brukervedlikehold skal ikke utfgres av

barn.

Dette produktet ma oppbevares pa et stadig underlag med handtakene
festet sa man unngar spill av varme vaesker.
A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Dette apparatet ma ikke brukes med en ekstern timer eller
fiernkontrollsystem.

Rengjer alle overflater som kommer i kontakt med mat eller olje. Se
Behandling og vedlikehold.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for 8 unnga fare.
Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, nzer vann eller utenders.

S)

Ikke baer eller send noe over eller i naerheten av apparatet - hvis noe faller oppi apparatet, vil det

sprute ut varm olje.

Ikke la apparatet vaere ubevoktet nar det er tilkoblet.

Ikke flytt apparatet nar det inneholder varm olje.

Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under gardiner eller annet brennbart materiale, og felg godt

med mens den er i bruk.

Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
Strekk kabelen helt ut fgr bruk.

Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.

Beer apparatet kun i barehdndtaket.

Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.

Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.

Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

TEGN

NGRS

Dekselhandtak
Deksel
Handtak

Kurv
Kurvstgtte
Stremlampe

1.
12.

= © ~N
SO ®

Termostatlampe
Temperaturkontroll

Reset-knapp

Spor

Varme/kontroll-enhet

Element
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Kabinett
Baerehandtak
Ledere



FORBEREDELSE

Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

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 atingen ved et uhell kommer borti den nar de gar forbi.

4, Brett sammen kurvhandtaket og skyv stengene over lasen over hengselet.

5. Dekk et dgrslag med kjokkenpapir for a terke maten etter at den er tilberedt.

MONTERING

1. Settbollen ned i frityrkokerens hoveddel.

2. Larillene pa kontrollenheten fa kontakt med skinnene bak pa hoveddelen (FIG.A), og la
kontrollenheten gli pa plass (FIG.B). Hvis kontrollenheten ikke er riktig festet, vil en
sikkerhetsmekanisme pa enheten hindre frityrkokeren fra a virke.

3. Sett kurven innibollen.

4. Skyv kurven fremover og sving handtaket ned i kurven.

5. Settlokket pa plass igjen.

FYLLING

1. 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.

2. lkke bruk stiv matolje, fett, smeor eller margarin.

3. Ikke bland ulike typer oljer, da de vil ha ulike temperaturegenskaper.

4. Sett dekselet tilbake.

TILBEREDING AV MAT

1. Skjeer maten i like store biter.

2. Dekk blat mat (som fisk, ananas osv.) med mel, bradsmuler, rare osv.

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

4. Ved steking av ferdigpakket mat, falge eventuelle retningslinjer pé pakken eller etiketten.

5. Naér du koker ra grennsaker (som pommes frittes eller potetskiver), ma du terke bitene med

kigkkenpapir eller glasshandkle.

BRUK AV FRITYRKOKEREN DIN

W oNULhwWN =

-
e

1.
12.
13.

14.

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

Ha kontakten i stopselet.

Stremlyset vil lyse sd lenge apparatet er koblet til stramforsyningen.

Termostatlampen vil lyse. Sla av og pa etter hvert som termostaten opprettholder temperaturen.
Vent til lyset slukkes for du begynner a lage mat.

Legg den klare maten i kurven.

Ikke legg mer enn to lag med mat i kurven. Hvis du trenger mer, ma du tilberede maten etappevis.
Bruk en kjgkkenvott til & holde kurven i handtaket og senke den sakte og forsiktig ned i oljen.
Oljen skummer nar den kommer i kontakt med vann fra maten. Sa lenge skummet ikke er i naerheten
av a flyte over, er ikke dette noe & tenke pa.

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

Vent til maten er tilberedt.

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

Bruk en kjgkkenvott til a lafte opp kurven i handtaket, hekt kurvstgtten over kanten av bollen og la
den torke av.

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

Sett den tomme kurven tilbake pa kanten av bollen.
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16.  Hvis du vil lage mer mat, ma du sjekke oljenivaet og fylle opp om ngdvendig.
17.  Koble fra apparatet nar du er ferdig.

HINT OG TIPS

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

. Nar du legger mat i kjelen, skal du se at det bobler.
Dette er damp som dannes nar fuktigheten i maten varmes opp.

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

. Maten vil bli jevnt tilberedt - fast og spre.
Hvis du legger i for mye mat, vil ikke temperaturen vende tilbake til tidligere niva, og maten vil
trekke inn olje.

OVERTREKK OG R@RE

Péfar trekk pd 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 sprott, smakfullt resultat.

Krydret mel

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 bredsmuler

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 spro i timevis.

1. Pafar trekk med krydret mel for a 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.

2. Ferske bredsmuler gir en grov overflate. Gjor bredsmulene terre ved & steke bradbiter til de blir
gyldenbrune. Knus eller behandle dem til fine smuler.

Vanlig rgre

« 100 g selvhevende mel

« 1 [~ klypesalt

« vann

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

Vanlig frityrrgre
100 g selvhevende mel
« 5 mlvegetabilsk olje
« 1klypesalt
vann
Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Pisk inn oljen. Bland inn nok vann pa riktig tidspunkt, slik at du far en fin
rgre.

Fin frityrrore

+ 100 g hvetemel

+ 15 ml vegetabilsk olje

+ 1klypesalt

+ Tlegg

+ 150 ml vaeske

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

Skill ut egget. Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Bland inn eggeplommen, sa vaesken. Pisk inn oljen. Nar det
er tid for det, pisker du eggehviten og blander den inn i rgren.
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Sprg kinesisk rore
« 2 mlvegetabilsk olje
+ 10 g bakepulver

75g maismel
+ Tlegg
« 1klypesalt

« 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.

HINT OG TIPS

Bruk disse steketidene kun som veiledende tider.
Kok kjett, fiorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til den er
ugjennomsiktig. Pommes frittes og andre grgnnsaker skal veere spro.

Pommes frittes

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

. 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, lofter du kurven ut av oljen og lar potetene renne av og kjole seg ned.

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
Folg anvisningene pa pakken.

Andre gronnsaker
Mange grennsaker kan frityrstekes — Iokringer, sopp, blomkal osv. De kan stekes frosne eller ferske og ber
paferes trekk.

FROSSEN MAT

. Frossen mat kjoler oljen raskt ned, sa stek ett enkelt lag om gangen.

. Fjern overfladig is eller vann fer 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.

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

Fisk - frossen
Fisk med pafert trekk kan stekes frossen. Falg anvisningene pa pakken.

Type Temperatur (°C) Tid (minutter)
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

Fisk - fersk

Fisk har hgyt vanninnhold. Terk av med kjgkkenhandkle og pafer trekk for stekingen. Bruk de hele, eller
skjeer i fileter, koteletter eller pinner.
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Type Temperatur (°C) Tid (minutter)
fileter, pinner, scampi, fiskekaker 190 3-4
smasild 190 1-2
Kjott

Frityrstek kun fersk eller opptinet kjott. Vend i egg og bredsmuler eller rore.

Type Temperatur (°C) Tid (minutter)
pinner 190 3
stykker, koteletter — sma/store 170 10/15
skotske egg 170 10
kjottkaker, kjottboller 190 6
Wiener schnitzel (avhengig av storrelse) 170 3-8

Fugl

Frityrstek kun fersk eller opptinet fugl. Vend i egg og bredsmuler eller rare. Fjern skinnet ferst for bedre
resultater. Gi fuglen tid, slik at den blir kokt inn til midten. En gylden overflate er ikke nedvendigvis en

indikasjon pa dette, sa du md prove for du serverer.

Type Temperatur (°C) Tid (minutter)
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
Braed, kaker, fruktskiver

Type Temperatur (°C) Tid (minutter)
smultringer 190 2
ananas, banan eller epleskiver 190 2-3
krutonger (brgdterninger) 190 1

PROBLEMER

. 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).

. Hver gang oljen varmes opp, forringes den noe.

. Hver gang mat legges i oljen, skitnes den til av fuktighet, mat- og fettpartikler, mel og krydder fra

trekk og vann fra frossen mat.

. 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.
. Selv filtrert olje vil bli darligere etter 10 til12 gangers bruk.

. Forhandsstekte poteter og ovnspoteter har et oljebelegg fra forhdndstilberedningen. Dette vil gjore

oljen tykkere og misfarget.

. Hvis du jevnlig steker mat med trekk, kan det veere hensiktsmessig a ha to deler olje; én for mat med

trekk og en annen for «oljevennlig» mat.

. 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.

. Hos de lokale myndighetene vil det finnes et depot der du kan levere gammel olje for resirkulering

eller miljgvennlig fierning.
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VARMESIKRING

Varmesikringen beskytter elementet fra overoppheting.

Huvis frityrkokeren din slutter d virke:

1. Sladenav, koble fra stremmen og la den kjgle seg ned.

2. Sjekkoljenivaet.

3. Huvisoljenivdet er under MIN-merket, kan du tilbakestille sikringen.

4. Hvis oljenivaet ikke er for lavt, og varmeskringen har blitt utlest av en annen grunn, ber videg om &
ringe kundeservice.

5. Brukreset-verktgyet til & trykke pa reset-knappen og nullstille utskjeeringen.
6.  Overskuddsvarmen har gdelagt oljen, s& du mé rengjere bollen og fylle pa med ny olje.
STELL OG VEDLIKEHOLD

Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjale fullstendig ned for rensing og nedlagring.

Normal rengjgring
1. Terk over alle overflater med en dampet klut.
2. Sett lokket pa bollen for & hindre at stov o.l. kommer inn i oljen.

Full rengjoring (etter noen fa gangers bruk)

. Dekk arbeidsbenken med minst tre lag kjgkkenpapir.
Du vil trenge en fem liters beholder og en bred trakt.

. Hvis du vil filtrere oljen, kan du bruke en sil med musselin eller filterpapir.

1 Fjern lokket og kurven.

2. Left av varme/kontroll-enheten.

3. Helloljeninnitrakten.

4. Rengjor varme/kontroll-enheten med en ren fuktig klut.

5. Vaskoverflaten, lokket, kurven og bollen i varmt sapevann og terk godt.

Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

. Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.

. Skaden ber kun vaere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.

. Hvis det har bygd seg opp rester pa et element, kan du rengjere med rengjeringsmiddel og rengjere
oftere.

. Fjern alle spor etter rengjeringsmiddelet og terk for du setter delene sammen igjen.

Misfarging
Etter 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.

RESIRKULERING
For & unngd miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke

==mm kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Tata laitetta eivat saa kayttaa 0-8-vuotiaat lapset. Tata laitetta saavat
kayttaa yli 8-vuotiaat lapset, mikali heita valvotaan koko ajan. Tata laitetta
saavat kayttaa henkilot, joilla on fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti
alentunut toimintakyky tai joilla ei ole tarvittavaa kokemusta tai tietoa,
mikali heita valvotaan ja ohjataan laitteen turvallisessa kaytossa, ja he
ymmadrtavat siihen liittyvat vaarat. Pida laite ja sen virtajohto poissa alle
8-vuotiaiden lasten ulottuvilta. Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda
kayttajan huoltotoimenpiteita.

Tama tuote tulee sijoittaa vakaalle pinnalle kahvat asetettuina siten, etta
valtetddn kuumien nesteiden roiskuminen.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Al yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelmén kautta.
Puhdista kaikki pinnat, jotka ovat kosketuksissa ruoka-aineiden tai 6ljyn
kanssa. Katso Hoito ja huolto.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
®  Alj kdytd tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vetts sisaltavan silion lahell.
Al kanna tai ojenna mitaan laitteen yli tai laitteen laheltd - jos jotakin tippuu laitteeseen, kuuma 6ljy
roiskahtaa yli.
Al3 jata laitetta vaille silmallapitoa, kun se on kytketty sahkdverkkoon.
Al siirrd laitetta, kun siind on kuumaa 6ljya.
Al kayta laitetta lahelld verhoja tai niiden alla tai muiden syttyvien materiaalien lahelld. Valvo
laitetta sen ollessa kdytdssa.
Al peit laitetta tai laita mitdan sen paalle.
Suorista kaapeli kokonaan ennen kayttoa.
Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytdssa.
Kanna laitetta ainoastaan kantokahvoista.
Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
Al3 kayta laitetta muihin kuin téssd kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Kannen kahva 7. Termostaatin valo 12.  Elementti
2. Kansi 8.  Ldmpdtilansdato 13.  Kulho

3.  Kahva 9. Nollauspainike 14.  Runko

4. Kori 10.  Urat 15.  Kantokahva
5. Korin tuki 1. Lémmitysvastus/ 16.  Ohjaimet

6.  Virran merkkivalo ohjausyksikkd
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VALMISTELU

1.

Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

2. Jatd vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ympérille.

3. Aseta laite siten, ettd korin kahva ei ulotu tyétason reunan yli, koska silloin siihen voisi vahingossa
osua ohi kavellessa.

4. Taita korin kahva ulos ja tydnnd pystytuet saranan ylapuolella olevan salvan péalle.

5. Vuoraa siivila talouspaperilla, jotta ruoka voidaan tyhjentda valmistuksen jalkeen siihen.

KOKOAMINEN

1. Laske kulho friteerauslaitteen runkoon.

2. Yhdista ohjausyksikon urat rungon takana oleviin ohjaimiin (kuva A) ja liu'uta ohjausyksikké
paikoilleen (kuva B). Jos ohjausyksikkd ei ole oikein kiinnitetty, laitteen turvakytkin estaa
friteerauslaitteen toiminnan.

3. Laita kori kulhon sislle.

4. Tyonnd korin kahvaa eteenpdin ja kddnna kahva alas koriin.

5. Aseta kansi takaisin paikoilleen.

TAYTTO

1. Téytd astia hyvélaatuisella nestemaiselld ruokadljylla astian MIN (2,7 litraa) ja MAX (3,2 litraa)
merkkien valiin asti.

2. Ala kayta kiinteitd ruokarasvoja, ihraa, voita tai margariinia.

3. Al3 sekoita erilaisia 6ljylaatuja, koska niill3 on erilaiset lampominaisuudet.

4, Laita kansi takaisin paikoilleen.

RUOAN VALMISTAMINEN

1. Paloittele ruoka samankokoisiin kappaleisiin.

2. Leivitd kosteat ruoat (esim. kala, ananas) jauhoilla, korppujauhoilla, taikinalla jne.

3. Al kayti laitetta ruoan sulattamiseen. Kaikki ruoka, lukuun ottamatta esikypsennettyja ruokia,
tdytyy sulattaa ennen laitteeseen laittamista.

4. Valmistaessasi esikasiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

5. Valmistaessasi raakoja vihanneksia (esim. perunalastuja tai perunaviipaleita), kuivaa palat

talouspaperiin tai keittiopyyhkeeseen.

FRITEERAUSLAITTEEN KAYTTO

Nouswn =

© ®

10.
11.
12.
13.

Aseta lampdtilansaddin haluttuun lampétilaan (130-190 °C).

Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.

Termostaatin valo palaa, ja syttyy ja sammuu sen mukaan, miten termostaatti pitad lampatilan.
Odota valon sammumista ennen kuin aloitat kdyton.

Aseta valmistellut ruokapalat koriin.

Yritd olla laittamatta enempaa kuin kaksi kerrosta ruoka-aineita koriin. Jos haluat valmistaa
enemmadn, tee se erissa.

Kaytd patakinnasta, pida koria kahvasta ja laske se hitaasti ja varovasti 6ljyyn.

Oljy vaahtoaa, kun se joutuu kosketuksiin ruoasta tulevan veden kanssa. Tamé ei ole vaarallista niin
kauan, kun vaahto ei uhkaa tulla yli astiasta.

Jos vaahto uhkaa tulla yli astiasta, poista kori, aseta se takaisin talouspaperin palle ja lue "ongelmat"-osio.
Odota kunnes ruoka on valmista.

Tarkista ruoan kypsyys. Jos epéilet, pida vield hetki grillissa.

Kaytd patakinnasta, nosta kori kahvasta, aseta kori riippumaan astian reunaan, ja anna sen tyhjentya
oljysta.
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14.  Tyhjennd ruoka siivilaan, jotta kaikki 6ljy valuu pois ennen tarjoilua.

15.  Aseta tyhja kori takaisin riijppumaan astian reunaan.

16. Jos haluat valmistaa seuraavan ruokaerdn, tarkista 6ljyn taso ja lisaa tarvittaessa.
17. Kun lopetat valmistamisen, irrota laite séhkovirrasta.

NEUVOJA JA VINKKEJA

. Ruoka-aineiden lisddminen alentaa 6ljyn lampétilaa.

«  Joslisddt vahan ruokaa, ldampétila palautuu nopeasti ja ruoka valmistuu kunnolla.
. Laittaessasi ruoka-aineita laitteeseen, ndet ruoasta nousevan kuplia.

«  Téma on hoyryd, jota muodostuu, kun ruoan sisalla oleva kosteus kuumenee.

. Ruoasta ulos tuleva hdyry estaa 6ljya imeytymasta ruokaan.

. Ruoka valmistuu samalla tavalla - tasaisesti ja rapeaksi.

«  Jos laitat astiaan liikaa ruoka-aineita, lampétila ei palaudu, ja ruoka imee 6ljya.

LEIVITYS JA FRITEERAUSTAIKINAT

Leivitd kaikki ruoka, paitsi paljon tarkkelysta siséltavat aineet, kuten perunat ja donitsit. Leivitys suojaa
ruokaa, estad ruoan nesteiden valumisen 6ljyyn ja antaa rapean, maukkaan lopputuloksen. Leivitys ei
yleensa pysy jdisissa ruuissa.

Maustettu jauho
Paksummat leivitykset eivdt pysy hyvin marissd/kosteissa ruoka-aineissa, joten leivitd ne ensin
maustetulla jauholla. Kéyta yksindan leivittdmaan pienid rasvaisia kaloja kuten muikku.

Kananmuna ja korppujauhot

Suosittua kalalle, kanalle ja scotch eggs -ruoalle. Antaa houkuttelevan, rapean pinnan. Sopii kylména

tarjottaville ruuille, koska rapeus sailyy tunteja.

1. Kuivata ruoka-aine leivittamalld maustetulla jauholla. Kasta vispattuun kananmunaan, sitten
korppujauhoihin, toista kunnes leivitys on kunnollinen, ravistele ylimaardiset pois.

2. Tuoreesta leivasta tehty korppujauho antaa karkean pinnan. Kuivaa korppujauhoa saat paistamalla
leivan paloja uunissa, kunnes ne ovat ruskeita ja murskaamalla tai jauhamalla ne pieneksi.

Perustaikina

+ 100 g itsestdan nousevia jauhoja

+ 1 hyppysellinen suolaa

+ vetta

Siilaa jauhot kulhoon. Lisda suola. Sekoita taikinaan vettd juuri ennen kayttda, jotta se on pehmeda.

Perusfriteeraustaikina

100 g itsestadn nousevia jauhoja

« 5 mlkasvisoljya

+ 1 hyppysellinen suolaa

+  vetta

Siilaa jauhot kulhoon. Liséa suola. Sekoita 6ljyyn. Sekoita taikinaan vettd juuri ennen kdyttda, jotta se on
pehmeda.

Hieno friteeraustaikina

100 g tavallisia jauhoja

« 15 ml kasvisoljya

+ 1 hyppysellinen suolaa

« 1kananmuna

+150ml nestetta

Neste voi olla vettd, maitoa, olutta, mineraalivettd jne.

Erottele munanvalkuainen ja keltuainen. Siilaa jauhot kulhoon. Lisda suola. Sekoita munankeltuainen,
sitten neste. Sekoita 6ljyyn. Vispaa munanvalkuainen juuri ennen kdytt6d ja sekoita taikinaan.
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Rapea kiinalainen taikina

« 5 mlkasvisoljya

+ 10gleivinjauhetta

+ 759 maissijauhoa

+ 1kananmuna

+ 1 hyppysellinen suolaa

+  vetta

Sekoita muna, maissijauho, suola ja 6ljy riittdvaan madraan kylmaa vetta, jotta saat kermaisen pohjan,
johon voit liséta joko munan ja korppujauhoja tai taikinan.

VALMISTUSAJAT

Kaytd 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)

. Kayté perunalajikkeina seuraavia King Edward, Cara, Maris Piper, Romano tai Desirée.

. Kuori, paloittele, huuhtele, valuta ja kuivaa kunnolla. Al3 laita enempaa kuin kaksi kerrosta
perunaviipaleita koriin yhtd aikaa. Parhaan tuloksen saat valmistamalla kahdessa vaiheessa:

vaihe 1 - friteeraa 5-10 minuuttia (maarasta riippuen) 170 °C:eessa. Kun perunalastut ovat vaaleankeltaisia,

ulkopinta on kiinted, nosta kori pois 6ljystd ja jatd perunalastut valumaan ja jadhtymaan.

vaihe 2 - friteeraa 2-4 minuuttia 190 °C:eessa. Kun perunalastut ovat kullanruskeita, poista ne 6ljysta ja

valuta talouspaperilla vuoratussa siivildssa.

jaatyneet perunalastut (ranskalaiset perunat)
Noudata pakkauksen ohjeita.

Muut vihannekset
Monet vihannekset ovat pakasteita - sipulirenkaat, sienet, kukkasipulin kukinnot. Ne voidaan valmistaa
tuoreena tai jadtyneend ja ne tulee leivittaa.

PAKASTETUT RUOKA-AINEET

Pakastetut ruoka-aineet jaahdyttavat 6ljyn nopeasti, friteeraa yksi kerros kerrallaan.
. Ravistele liika jaa tai vesi ennen kuin laitat ruoka-aineet 6ljyyn.
. Pida ruokakappaleet erillddn tai ne tarttuvat toisiinsa.

Kayta korkeinta lampotila-asetusta ja laske kori hitaasti 6ljyyn valttdaksesi 6ljyn vaahtoaminen.
. Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

Kala - pakastettu
Esileivitetty kala voidaan valmistaa jaisend. Noudata pakkauksen ohjeita.

Tyyppi Lampétila (°C) | aika (minuutteina)
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

Kala - tuore

Kalassa on korkea vesipitoisuus. Kuivaa talouspaperiin ja leivita ennen valmistusta. Kdytd kokonaisia kaloja
tai leikkaa ne fileiksi, medaljongeiksi tai puikoiksi.
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Tyyppi Lampétila (°C) | aika (minuutteina)
fileet, puikot, ravunpyrstot, kalapihvit 190 3-4
muikut 190 1-2

Liha

Friteeraa vain tuoretta tai sulanutta lihaa. Leivitd munalla ja korp

pujauhoilla tai taikinalla.

Tyyppi Lampétila (°C) | aika (minuutteina)
puikot 190 3

kyljykset - pienet/isot 170 10/15

scotch eggs 170 10
pyorykat, lihapullat 190 6
Wieninleike (paksuudesta riippuen) 170 3-8

Siipikarja

Vain pakastettuna tai sulatettuna. Leivita munalla ja korppujauhoilla tai taikinalla. Parhaan tuloksen saat
poistamalla ensin nahan. Anna siipikarjan lihalle aikaa kypsya keskelté. Rapea, kullanruskea ulkopuoli ei
valttamatta merkitse tatd, joten kokeile ennen tarjoilua.

Tyyppi Lampétila (°C) | aika (minuutteina)
puikot 170 4

koivet 170 14-15
kroketit 190 2-3
korppujauhotettu kana - pieni 170 15-20
korppujauhotettu kana - iso 170 20-30
Leipa, kakut, munkit

Tyyppi Lampétila (°C) | aika (minuutteina)
donitsit 190 2

ananas-, banaani- tai omenamunkit 190 2-3
krutongit (leipdkuutiot) 190 1

ONGELMAT

« 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).

«  Jokakerta, kun 6ljy kuumennetaan, sen laatu heikkenee.

+  Jokakerta, kun ruoka-aineita laitetaan 6ljyyn, kosteus, ruoankappaleet ja rasva, jauhot ja
leivitysmausteet ja pakastettujen tuotteiden vesi heikentavat 6ljyn laatua lisaa.
. Ruoankappaleet mustuvat, palavat ja tarttuvat seuraavaan ruokaeraan muuttaen sen ulkonéén ja

maun. Suodatus voi auttaa tassa hieman.

. My6s suodatettu 6ljy menettad laatunsa 10-12 kdyttokerran jalkeen.
. Esikeitetyissa ranskalaisissa perunoissa on esikeittamisessd kdytetty oljypeite. Tamd aiheuttaa
friteerauslaitteessa olevan 6ljyn paksuuntumisen ja sen vérin muuttumisen.
«  Josvalmistat leivitettyja tuotteita saannollisesti, voisi olla jarkevaa pitda kahta dljyerad, toista
leivitetyille ruoka-aineille ja toista "6ljy-ystavallisille" ruoka-aineille.
. Yleisohje, jos huomaat merkittavan maun paranemisen 6ljynvaihdon jalkeen, sinun olisi pitanyt

vaihtaa se aikaisemmin.

. Paikallisilla viranomaisilla on keréilypiste, johon voi viedd vanhan 6ljyn kierratysta tai

ymparistoystavallista havittdmista varten.
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LAMPOKATKAISU

Ldmmon katkaisu suojaa elementtejd ylikuumenemiselta.
Jos friteerauslaite lopettaa toiminnan:
1. Kytke pois pdalta, irrota verkkovirrasta ja anna jaahtya.

2. Tarkasta 6ljyntaso

3. Jos 6ljyntaso on alle MIN-merkin, nollaa ldampdkatkaisu.

4. Jos dljyntaso ei ole liian alhainen, mutta lampdkatkaisu on toiminut, ota yhteys asiakaspalveluun.
5. Kayta nollaustydkalua nollauspainikkeen painamiseen ja nollaa katkaisu.

6. Liikaldmpd on pilannut 6ljyn, joten puhdista kulho ja lisaé uutta 6ljya.

HOITO JA HUOLTO

Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtyd ennen puhdistusta tai sédilytykseen laittamista.

Normaali puhdistus
1. Pyyhi pinnat kostealla kankaalla.
2. Laita kansi kulhon paélle suojaamaan 6ljyé polylta jne.

Taysi puhdistus (muutamien kéyttokertojen jalkeen)

. Peitd ty6taso ainakin 3 kerroksella talouspaperia.

«  Tarvitset 5 litran sdilion ja levedsuisen suppilon.

«  Jos haluat suodattaa 6ljyn, kdyta sihtia, joka on vuorattu sideharsolla tai suodatinpaperilla.
1 Poista kansi ja kori.

2. Nosta lampdvastus/ohjausyksikko pois.

3. Kaada 6ljy suppiloon.

4. Puhdista [ampdvastus/ohjausyksikko puhtaalla, kostealla liinalla.

5. Pese laitteen runko, kansi, kori ja kulho lampimélla saippuavedelld ja kuivaa perusteellisesti.
Voit pestd nama osat myos pesukoneessa.

. Astianpesukoneen ankara ympdristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.

. Vahinko on vain kosmeettinen eikd sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.

«  Jos elementteihin muodostuu jéamid, pese ne pesuaineella ja useammin.

. Poista kaikki pesuainejad@mat ja anna kuivua ennen uudelleen kokoamista.

Varjaytyminen
Kaytossa kori, elementti, termostaatit ja ohjauslangat vérjaytyvat. Tama on vdistimatontd, vaaratonta,
eikd vaikuta laitteen toimintaan.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.
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OPUTIOPHUNLIA
rlpO"ITI/ITe NHCTPYKUMK, COXPaHUTE KX, Npu nepefaye conposoanTe VIHCprKLWIeVI.
I'Iepep, npumeHeHnem n3genna CHUMNTE C Hero ynakoBKY.

BAKHbIE MEPbI NPEAOCTOPOHOCTU

CnenyMTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM NO 6e3OI'IaCHOCTVI, BK/OYaA cnepyome:

Jetam oo 8 net 3anpeLuaeTca NoNb30BaTbCA HACTOALLMM YCTPONCTBOM.
Jonyckaetca ncnonb3oBaHme 3TOro YCTPOWNCTBA A€TbMU B BO3pacTe OT

8 NeT, eCNIN OHY HAXO[ATCA MO NOCTOAHHBIM MPUCMOTPOM.
icnonb3oBaHme JaHHOro YCTPOMCTBA LMV C OFPaHNYeHHbIMY
GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM UM YMCTBEHHBIMI CMOCOOHOCTAMY,
He[OCTaTKOM OMbITa WM 3HAHWUI JOMYCKAeTCA NP YCII0BUM KOHTPOSIA U
WHCTPYKTaxa no 6e30macHoi 3KCnyaTaLmm yCTPONCTBa M 0CO3HaHMA
CBA3aHHbIX PUCKOB. XpaHUTEe YCTPONCTBO U WHYP NUTAHWA B MeCTe,
He[OCTYNHOM AN AeTel Mnaguwe 8 net. [letam 3anpeLiaeTca BbINOMHATD
OYMCTKY 1 06CNyKMBaHME YCTPONCTBA.

YCTpONCTBO HEOOXOAMMO YCTaHABAMBATbL Ha YCTONYMBOM MOBEPXHOCTMN U
NPaBWJIbHO pacronaraTb PyyKm, YToObl He AOMNYCKaTb pa3dpbI3rvBaHUA
ropaven XuaKocTu.

A\ ToBepxHOCTV NpUbopa HarpeBatoTC.
He nopcoeanHaAnTe npnbop Yepes Tanmep Uam CUCTEMY ANCTAHLMOHHOTO
ynpaBneHus.

OumncTute BCe MOBEPXHOCTU, CONPUKAcaoLWmMeca C nuwen nnmn maciom. Cm.
pasgen «Yxop v 06CnyKnBaHme.

Ecnun kKabenb noBpexaeH, OH JOMKeH BbITb 3aMeHeH NPOU3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WS APYrMM KBanMGULMPOBAHHBIM NIMLIOM AJ1A

I'IpeJJ,OTBpaLLl,eHI/Iﬂ OnacHoOCTW.
@ He nonb3yiiTtech yCTpONCTBOM BONN3M BaHHbI, fiylla, 6acceiiHa Uin Npoumx eMKOoCTell C BOJON.
He npoHocuTe HInyero Hag Unm Bosne ycTponcTea. Ecin uto-HUbyab ynageT Ha yCTponCTBo, Opbi3HeT
ropsyee macno.
He ocTaBnaiiTe BK/loYeHHbIN Nprbop 6e3 nprcmoTpa.
He nepemeLyaiiTe ycTpolicTBo, coepxallee ropsayee Macno.
He ncnonb3yiiTe ycTponcTBO pAJOM UN NOJ 3aHaBECKaMM UAV JPYTUMI FOPIOYMMU MaTepuranamm v
cnepyTe 3a NpU6OPOM, KOraa OH ropAYUN.
He HakpbiBaliTe Nprbop 1 He pa3MelLaliTe HNYEro Ha ero NOBEPXHOCTH.
lMepen ncnonb3oBaHMem NOAHOCTbIO Pa3MaTbiBalTe LWHYP.
Ecnn nprnbop He ncnonb3yeTcs, OTKIOYaTE ero oT ceTeBo PO3eTKU.
[MepeHocnTb YCTPOMCTBO MOXHO TOMIbKO 3a CrieLuasnbHble PyYKH.
Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY U Hacafikn OT NPON3BOANUTENS.
Vicnonb3yiite nprbop ToNbKO MO Ha3HaYEeHMHO.
He ncnonb3yiite npubop, ecnu oH noBpexaeH unu pabotaet ¢ nepeboamu.

TOJIbKO A)14 BbITOBOIO NCMNOJIb30OBAHUA
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WINICTPALLUN

1. Pyuka KpblwwK® 7. Wnpgukatop TepmocTata 13. Yawa

2. Kpbiwka 8. Perynatop Temnepatypbl 14.  Kopnyc

3.  Pyuka 9. KHonka cbpoca 15. Pyuka pna nepeHocku

4. Kop3uHa 10. Mas3bl 16. Hanpasnatowme

5. Onopa Kop3uHbl 11.  bnok ynpaBneHua/HarpeBsa

6. Jlamnouka nutaHuA 12. dnemeHt

NMPUTOTOBJIEHUE

1. YcTtaHaBnmBaliTe Npmbop Ha yCTOMYMBYIO, FOPU3OHTANIbHYIO, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTh.

2. OcTaBbTe N0 MeHbLuel Mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPONCTBA.

3. YcTpoiicTBO CnepyeT pacronaraTb TakuM 06pa3om, UToObl PyKOATKa KOP3WHbI HE JOXOAWNA 10 Kpas
paboueii NOBEPXHOCTY 1 He CBICana ¢ Hero. [Tpoxoas, MOXHO OyAeT cyyaliiHo 3aLennTb ee.

4. Pa3bepuTe pyKoATKY KOP3WHbI U NPOTONKHMTE CTOMKI Haf 3aLLenKkon Haj neTnei.

5. Tponoxute gyplunar 6yMaxxHbIM MOIOTEHLEM, UTOObI BbICYLUUTD NMPUTOTOBEHHYIO MULLY.

CBOPKA

1. MomecTute yally B KOpPMyc GPUTIOPHMLII.

2. CoBmecTuTe na3bl Ha 6110Ke yNpaBneHUa C HaNPaBRALLLMMI B 3afHel YacTy Koprnyca (puc. A) u
BCTaBbTe G/IOK ynpaBieHus Ha MecTo (puc. B). Ecim 6noK ynpaBneHus ycTaHOBJIEH HENPaBUIbHO,
3alMTHbIN BbIKNOYaTenb Ha 6noke 6yaeT npenATcTBoBaTh paboTe GpUTIOPHULbI.

3. TomecTute KOP3MHy B yaLly.

4. ToTAHWTe pyuKy Yaluu Bnepem, Nocse Yero onycTuTe pyyKky B KOP3uHY.

5. YctaHoBuMTe KPbILIKY Ha MecTo.

HAMNOJIHEHUE

1. HanonHwTe yaly XUAKUM PacTUTENbHbIM MACSIOM XOPOLLEro KayecTBa 10 YPOBHA MeXAy
otmeTkamn MIN (2,7 nutpa) n MAX (3,2 niuTpa) Ha GOKOBOI CTOPOHE YaLuu.

2. Hewucnonb3yiTte TBEpAOE MAC/O, XKUP, CIMBOYHOE MAC/IO U MaprapuH.

3. HecmewwBaiTe Macio pa3HOro T1Na, y HUX pasHble TemnepaTtypHble XapakTepucTuKu.

4. YcTaHOBUTE KPbILIKY Ha MeCTO.

NMOArOoTOBKA NMPOAYKTOB

1. HapexbTe nuLly OAMHAKOBbLIMM KYCOUKaMM.

2. Bnaxnyto nuuy (Hanp., pbl6y, aHaHac) obBanaiTe B MyKe, Cyxapsax, 06MakHUTE B KNAP U T. .

3. YcTpoWicTBO He NpefiHa3HaueHo ANA Pa3mMopaxBaHMA NPOAYKTOB. ECM NpoayKTbl 3apaHee He
MPUroTOB/EHDI, @ TaKXXe NPOAYKTbI ObICTPOV 3aMOPO3KY NepPer NOMELLEHNEM B YCTPOWCTBO CleayeT
pa3MopaxmuBatb.

4. TNpwv npnuroToBReHny GacoBaHHbIX MULLEBBIX MPOAYKTOB ClieflyiTe YKa3aHUAM Ha YNaKoBKe Ui
JTUKETKe.

5. Tpy npnuroToBneHMK CbipbiX 0BOLLEN (Hamp., KAPTOPENbHBIX YNMCOB UV TIOMTUKOB), KYCOUKM

cnepnyer BbiCyWnTb 6yMa)KHbIM nonoTeHueM nnu nonoTeHuem AnAa nocyabl.

NCnoJib30BAHNE OPUTIOPHULIbI

1

2.
3.
4,

Ha perynatope Temnepatypbl ycTaHOBUTe Heobxogumyio Temnepatypy (130-190°C).
BcTaBbTe BUIKY B pO3ETKY.

NHankaTop nuTaHuA GyfeT CBETUTbCA BCe BPeMs, MOKa NPUOOop NOAKMIOUEH K SNeKTPOCeTH.
3acBeTNTCA MHAMKATOP TEPMOCTaTa, MOCe Yero OH OyAeT racHyTb, 1 3aropaTbCA No mepe
nopfepxaHna TepMOCTaTOM TemnepaTypbl.
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I'Iepe,q NPUTroTOBNEHNEM OOXKANTECDH, MOKa NHAWMKATOP NMOracHeT.
[lomectute B KOP3MHY NOAroTOBNEHHbIE KyCOYKM MPOAYKTOB.
CTapaVITECb BbIJTOXWUTb B KOP3NHE He 6onee ABYX CNOEB. Ecnm HY>XHO NPUroTOBUTb 6onblUe, FOTOBbTE

napTnamn.

Hapes nepuatky, fiepxuTe KOP3UHY 3a PYKOATKY I MEANIEHHO U NABHO OMNYyCKaiiTe ee B Maco.
ConpurKOCHYBLIMCb C OCTaTKami BOAbl OT MPOAYKTOB, MAac/o BCMEHNTCA. ITO He NOBOA, ANA
6ecnoKoiicTBa, eC/n NeHa He BbiTeYeT 3a npeaenbl Yallu.

Ecnn neHa HOpoBWT BbITeYb 3a NpefeNbl YallK, BbIHbTE KOP3UHY, NOCTaBbTe ee Ha bymaxHoe
MonoTeHLe 1 NpoYuTaiiTe pasfen, NoCBALEeHHbIN Npobnemam.

I'Ionom,qme, MOKa Nuila He NPUroToBUTCA.

MpoBepbTe, roToBa N NKLLA. B cnyyae COMHeHNit yBenuybTe BpeMs NPUroTOBNEHUS eLle Ha

HECKOJIbKO MUHYT.

Hazes nepuatky, NOAHUMITE KOP3MHY 3a PyKOATKY, @ €e ONopy NOCTaBbTe Ha 0604 Yalun 1 fainte

KOp3MHe CTeub.

BbicbinbTe Ny B aypLunar, rae oHa ewe cteyet nepes nofaven K cTony.

MycTyto KOP3UHY MONOXKMTE Ha 0604 YaLLu.

Ecnu xenaeTe npnurotoBMTb CleayioLLyto NApTUIO MPOAYKTOB, MPOBepbLTE YPOBEHb Macna v npu

Heo6XoaNMOCTY JoneiTe.

Mo OKOHYaHWW PaBOTbI OTKIIOUMTE YCTPOICTBO OT CETU.

COBETbl U PEKOMEHAAL NN

[lo6aBneHvie NPoOAYyKTOB B MAC0 CHIXKAeT TeMnepaTypy NOCIefHero.
Ecnn pobaBneHo HeMHOro NPofyKTOB, TemnepaTypa 6bICTPO BOCCTAHOBUTCA, MULLA MPUrOTOBUTCA

HaZnexalym o6pasom.

[Mpy NomeLLeHMY NPOAYKTOB B YCTPOICTBO, Bbl AOMKHbI BUAETb MCXOAALLME MY3bIPbKU.

370 Nap, 0bpasyoLMInCca NPK HarpeBe BRary, CofepXalueinca B npogyKTax.

[Map, ncxogAwmn 3 NPOAYKTOB, He AaeT M BNUTATb Maco.

lMywwa rotoBNTCA paBHOMEPHO — TBEpAas 1 XPyCTALAnA.

Ecnu Bbl HacbinneTe MHOrO NPOAYKTOB, TeMnepaTypa He BOCCTAHOBUTCA 1 MPOAYKTbI BNUTAOT Macso.

NMAHUPOBKA U KNAP

Bce NpoayKTbl, KpOME COAepPKaLLMX BbICOKMI MPOLEHT Kpaxmana, Hanogobune Kaptodens 1 JOHATOB.
MaHMpoBKa 3alyMLaeT Ny OT BbITEKAHMsA COKA B MAc/Io, NPUAAET il XpyCTsLLme CBOCTBA. Kak npasuo,
NaHNPOBKA He NPUMNAET K 3aMOPOXEHHbIM MPOLYKTaM.

MpunpaBneHHas MmyKa

ToncTas naHMPOBKA He MPUCTAET K BNaXXHbIM/MOKPbIM NPOJYKTaM, MO3TOMY BHavane ciefyet o6BansTb
X B NpUNpaBnieHHoN MyKe. [In NaHNPOBKI ManeHbKO Lienol MacnsHUCTON pbibbl, HaNprYMep MOoAo

pr6KVI, MOXHO NCNOJIb30BaTb NPOCTO MYKY.

AiLo n NaHMPOBOYHbIE CyXapu

MonynapHo Ans pbibbI, LbIMIEHKA, AWL MO-LUOTIAHACKY; OHW NMPUAAIOT efie NPYBIEKaTENbHbIN, XPYCTALWMA
BUA. ViaeanbHo ana nuwy, noaaBaemMoil XONoAHOW, MOCKOMbKY OHa Ha NPOTAKEHUN HECKOMbKIX YacoB

OyneT COXpaHATb XPYCTALME CBOICTBA.

1.

lMaHMpPOoBKY B NpUMNpaBiIeHHON MyKe NCMONb3YI0T 1 MOACYLWBaHNA NPoAyKToB. OKyHWTe B
pa3buToe AILL0, 3aTeM B MaHUPOBOYHbIE CyXapy, MOBTOPUTE NPoLeAypY, NoKa NPoAyKT He byget
MONHOCTbIO NMOKPbIT NAaHNPOBKOW, XOPOLUEHBKO NPYXMUTE 1 CTPAXHUTE U3NMLLEK.

CBexve cyxapu NpUAAIOT xecTKnii Big. CyXapyKu Um NaHNPOBOYHbIE CyXapy MOXHO NMOMYYNTb,
eC/I1 nocne BbineKaHUsa KyCoUYKoB xneba o 30M10TUCTOrO LiBeTa pa3fiomMaTh X UV U3MENbUYNTD A0

MENKNX KPpOoLUEK.
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BbasoBbin Knap

+ 100 r 67MHHaA MyKa

« 1 conb

. BOAa

Hacbinbre myKy B yaluy. [lobasbTe AiiLo. Mepef cambiM 1CNONb30BaHNEM pa3MeLLaiTe B JOCTaTOYHOM
KonnyecTse BOAbI, YTOObl 06Pa30BanCsH OBHOPOAHDBIN KAAP.

npocToii GPUTIOPHDIN KNAp

+ 100 r 6nmHHasn MyKa

+ 5 Mn pacTTenbHoOe Macno

« 1 wWenoTKa conb

+  BOfa

Hacbinbte MyKy B Yawy. lo6asbTe fliLo. Nogmelualite pactutenbHoe Macso. Mepep cambim
CMONb30BaHNEM pa3MeLLaiiTe B OCTAaTOYHOM KOIMUECTBE BOLbl, UTOObl 06pa3oBancsa OAHOPOLHbINA KNsp.

POCKOLIHDIN GPUTIOPHDLIN KNAP

+ 1001 myka

+ 15 mn pactuTenbHoe Macno

« 1 wenoTka conb

« 1sanuo

« 150 mn xunakun

B KauecTBe XMAKOCTW MOXET CY>KUTb BOAA, MOJTOKO, M1BO, Fa3UPOBKa U T. A.

OTgenute ANYHBIN 6ENOK OT XenTka. HacbinbTe MyKy B yally. [lo6aBbTe AlLo. Pa3meluaiiTe XenTok, 3aTem
XnpkocTb. Mopgmeluaiite pacTutenbHoe machno. Mepep cambiM MCNonb3oBaHeM NoAbdeiTe ANYHbIN Genok
V1 BNeiiTe ero B KNAp.

XpYyCTAWMI KUTaNCKNIA KNAp
+ 5 Mn pacTTenbHoe Macno

+ 10T neKkapHbIin NOPOLLOK

« 75T KyKypy3Hasa MyKa

« 1anuo
« 1 WenoTKa conb
+  BOMa

CmeluariTe ANLO, KYKYPY3HYIO MYKY, COMb 1 PacTUTENbHOE MAacNo C AOCTAaTOUYHbIM KONIMYECTBOM XONOAHOM
BOZAbI 40 06pa30BaHWA ryCTO OCHOBbI, B KOTOPYIO MOXHO 00aBUTb ANLIO C NAaHNPOBOYHBIMU CyXapAMI
UM KNap.

NMPOAOIXKUTEJIbHOCTb OBXXAPKU

Bpems NprroToBfieHNs yKasaHo NprubansnTenbHo.

[0TOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTku (bapLu, pybneHble GUdLITEKCHI U T. fi.) O TEX NOP, NOKa
BbIENIAIEMbII COK He CTaHeT Npo3payHbIM. [0ToBbTe pblby 0 TeX MOp, MOKa MAKOTb HE CTAHET MONTHOCTHIO
MaToBo. Ynncel (kapTodenb dpu) 1 Npoymre 0BOLLM JOMKHBI ObITb XPYCTALMUMN.

Yuncoi (kapTodenb ¢pun)

. Vicnonb3yiiTe noaxoaawnii Ana unncos copt kapTodens, Hanpumep King Edward, Cara, Maris Piper,
Romano unm Desirée.

. OuncTuTe, HapeXbTe, NPOMOITE U TILATENbHO NPOCYLLMTe. He KnagmTe B KOP3UHY bonee ABYX cnoes
4MNCOB OAHOBPEMEHHO. [InA [OCTVKEHUA TyULLero pesynbTaTa roTOBbTE B [1Ba STana:

3Tan 1 — xapkKa B TeyeHne 5-10 MUHYT (B 3aBNCMMOCTM OT KonnyecTsa) npu 170°C. Korga unncol CTaHyT

6neHO-30M10TUCTbIMI C TPOYHOI KOPOUKOW, MOZHMMUTE KOP3UHY U3 Macna, aiTe yuncam ctedb 1

OCTbITb

3Tan 2 — xapkKa B TeyeHne 2-4 muHyT npun 190°C. Korga umncbl CTaHyT 3010TUCTO-KOPUYHEBBIMM 11

XPYCTAWMMU, ROCTaHbTE NX U3 Mac/a 1 0TOPOCHTE Ha JypLUnar, NPONOXKEHHbIA 6yMaXKHbIM MONOTEHLEM.
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3amopoxeHHble unncbl (kapTodenn ¢ppn)
CnepyiiTe UHCTPYKLMAM Ha yNakoBKe.

Mpoune osowm

MHorue ooy BblAEPXKKMBAOT XKapKy BO ¢pvmope — JIyKOBbl€ KOJbLia, FpVI6bI, LiBeTbl LiBETHON KanycTbl.

X MOXHO roTOBUTb 13 CbIPOro NN 3aMOPOXKEHHOIO COCTOAHNA, HO CliefyeT NaHUpPOoBaTb.

3AMOPOMEHHbDIE MPOAYKTbI

. 3amMopoxeHHas NuLLa ObICTPO OXNaXAAeT Macs1o, MO3TOMY CleflyeT XKapuTb 3a OAWH Pa3 OfUH CJOIA.

. CTpﬂXHVITe M3NNWKK NbAa N BOAbI, NpeXxae Yem NOMeCTUTb NPOAYKTbI B Macno.

. He paBaiTe Kycoukam cnvmnaTbCa.

. Vicnonb3yiiTe MakcMManbHyto HaCTPOKY TemMnepaTypbl, MeASIEHHO ONyCTUTE KOP3UHY B Macso,

COKpallaa I'IEH006pa3OBaHVIe.

. I'Ipm npurotosBneHnumn d)aCOBaHHbIX NULeBbIX NPOAYKTOB cnenyl?lTe YKa3aHWAM Ha YrakKoBKe nin

JTUKETKe.

Pbi6a — 3amopoKeHHas

MaHMpoBaHHY PbIGY MOXHO XapUTb 13 3aMOPOXKEHHOTO COCTOAHUA. CnefyiTe MHCTPYKLMAM Ha

ynaKkoBKe.

Tun Temnepartypa (°C) (:::rril)
Kambana 190 5-6
dune 170 10-15
KYCOUKM 190 3
KpeBeTKun 170 3-5
pblGHble KOTNETbl — ManeHbKie 170 3
PbIGHbIE KOTETbl — CPeAHNE/KPYHble 170 4-5
monogfas pbibka 190 2-3

Pbi6a — cbipas

Pbiba nmeeT BbicoKoe cofiepaHue Bogbl. epef xapKoi noacyLwmnTe 6yMmaxxkHbIM NONOTEHLIEM 1
06BansAiiTe B NaHMPOBKe. MOXHO XXapnTb LiENIMKOM Wi NOpe3aB Ha Gune, KOTIETbl WK KyCOYKamu.

o Bpems
Tun Temnepartypa (°C) (M:Hyrbl)
une, KyCOUKw, KpeBETKM , PbiGHbIE KOTNETbI 190 3-4
monogas pbibka 190 1-2

Msco

Bo dpuTiope MOXKHO KapuTb TOMbKO CBEXEE 1NN PasMopokeHHoe Maco. O6BansiiTe ero B AiLe 1

CyXxapAx Unu B Knspe.

o Bpems
Tun Temnepatypa (°C) (MI:,HVTbI)
KyCOYKM 190 3
OTOMBHbIE, KOTNETbI — MasleHbKMe/KpYrHble 170 10/15
AlLA NO-WOTNAHACKN 170 10
pybneHble KoTneTbl, GprKagenbKu 190 6
BEHCKNI WHULENb (B 3aBUCMMOCTU OT TOSLLMHbI) 170 3-8
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MTnya

Bo dpuTiope MOXHO apuTb TONbKO CBEXYIO NN Pa3MOPOXKeHHYIo nTuLy. O6BanaiiTe ee B AlLe 1
cyxapax unu B knape. [Ina nonyyeHna nyylero pesynbrata CHUMUTE WKYpPKY. laiiTe nTuue Bpema
NPOXapuUTbCA 0 CepeamnHbl. XpycTALas 30M10TUCTaA KOPOYKa ellie He 03HaYaeT, YTo NTULa roToBa,

nosTomy nepep nogayeil ee Heobxo[MMo nNPo6oBaTb.

o Bpems
Tun Temnepartypa (°C) (M:HyTbl)
KyCOYKM 170 4
HOMXKM 170 14-15
TedTenu 190 2-3
LbINIEHOK B CyXapAX — ManeHbKui 170 15-20
LIbIMIEHOK B CyXapsAX — KPYMHbIN 170 20-30
Xne6, nupoxHble, onagbu

o Bpems
Tun Temnepartypa (°C) (MI:,HVTbI)
KpYyrible MOHYNKN 190 2
aHaHacoBble, baHaHOBbIE M A6IOYHbIE ONafbU 190 2-3
KpYTOHbI (xn1e6, Hape3aHHbIN KybrKamm) 190 1

MPOBJIEMbI

. Ecnm macno cunbHO NEHNTCA N CTPEMUTCA BbIIMTbCA U3 YaLLK, 3HAUNT B KOP3VHE CANLIKOM MHOTO
NPOAYKTOB (BbIHbTE YaCTb), MPOAYKTbI CINLIKOM BNaxHble (MOACYLLMTE UX 1 MOBTOPWTE) MU Mac/Io
yXe CTapoe 1nm 3acopuBLueecs (3ameHuTe).

. Kaxxabit pa3 npv HarpeBaHUV Macsio MOPTUTCA.

. Kaxablin pa3 npv nonafiaHny NULLM B Macso, BNara, YacTuLibl IPOAYKTOB, XMp, MyKa, Npunpasa 13
MaHNPOBKM, BOAA 113 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB Bbi3bIBAIOT fafibHENLLIEE yXyALIeH/e Macna.

. YacTuubl YepHetoT, ropAT v INMHYT K ClefytoLer napTum NPpoAyKTOB, BAMAA Ha MX BUA 1 3anax. B
KaKoii-To cTeneHu 3aecb nomoraeT GpunbTpoBaHue.

. [Jlaxe oTdumnbTpoBaHHOE Macio NopTuTCA Yepes 10-12 ncnonb3oBaHwMil.

. lMpeaBapuTeNbHO NPUrOTOBAIEHHbIE YMMChI U YMMChI U3 NeYM UMEIOT KOPOUKY Macsia, OCTaBLLYIoCA
nocne npefBapuTeNbHOro NPUroToBAEHMA. ITO CrylaeT Macsio BO GPUTIOPHULIE U MEHSAET ero LiBeT.

. Ecnm Bbl yacTo xapuTe NPOAYKTbI C KOPOUKON, BOIMOXKHO, ClIefjoBano Obl UMETb ABa 10TKa C MaC/IoM:
OAVIH ANA NPOJYKTOB C KOPOUKOWA, @ BTOPOW ANA NPOAYKTOB, HE YXYALIAIOWMX MAC/o.

. MoHO CKa3aTb TOYHO, YTO eC/In Bbl MOYYBCTBYETE OTYETINBOE YAyuULleHNe 3anaxa nocse 3ameHbl
Macna, ero AaBHo nopa 6biNo MeHATD.

. MecTHble opraHbl BAaCTW JOMKHbI COfepXaTb CKNag, KyAa MOXHO BblBE3TU CTapoe Mac/io AnA
nepepaboTKy NN SKONOTMYECKOI yTUIN3ALIUN.

TEPMOBDIKJTIOYATEJ1b

BbikntoyaTenb cpabaTbiBaeT C Lie/bio 3alyMThl S1eMEHTa OT Neperpesa.

Ecnn dpuTiopHMLa BbIKNOUaeTCA:

1. BbiKntouuTe, BbIHbTE LWTENCENb U3 PO3ETKN, JalTe OCTbITb.

2. [lposepbTe ypoBeHb Macna.

3. EcnuyposeHb macna Huxe otmeTkn MIN, copocbTe TepMOBbIK/OUaTENb.

4. EcnuypoBeHb Macna He HWU30K, TepMOBbIKtoUaTeb cpaboTan no Apyroi NpuurHe, NO3BOHUTE B
Cnyx06y noanepxKm.

5. Bocnonb3yitTecb MHCTPYMEHTOM Ans cOpoca, UTobbl HaxKkaTb KHOMKY «COPOC» U Nepe3arpysutb
YCTPOWCTBO.

6.  W/36bITOYHOE TENN0 MOXET NPUBECTU K MOPYE Macna, No3TOMY C/leAyeT OUNCTUTD Yally 1 3ainTb B
Hee CBeXee Macro.
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yXoa un obCNnyXMBAHUE

OTkmtouunTe NPUbOP 1 AaiiTe emMy OCTHITb NepPer YACTKOMN MU XPaHEHUEM.

O6blyHas yncTKa
1. TpoTpuTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb BAAXHOMN TKaHbIO.
2. 3aKpblBaiiTe Yally KPbILWKOIA, 4TOObI B MAc0 He nonajana nbiib U T. 1.

MonHasn uncTKa (Yepes Kaxable HECKONIbKO XapokK)

. lMokpoiiTe pabouyio NOBEPXHOCTb Kak MUHUMYM TPeMs Cl0AMM B6YMaxKHbIX MOfOTEHEL.

. Bam noHapo6utca 5-IMTpoBas eMKOCTb 1 BOPOHKA C LUMPOKUM FOPJIbILLKOM.

. Ecnu Bbl X0TWTE OTGMABTPOBATH MaC/IO, BOCMOMb3YATECH CUTOM, BbINIOXXEHHBIM MYCIIMHOM WK
dunbTpoBanbHoii bymaroii.

CHUMUTE KPBbILLKY, BbIHbTE KOP3UHY.

CHuMWTe 60K yNpaBneHnA/Harpesa.

CneiiTe Macno B BOPOHKY.

Mounctnte 6GnOK ynpaBneHWA/HarpeBa YNCTON BNAXKHOW TPAMKOIA.

BbiMOITe KOPMYC, KPbILIKY, KOP3VHY 1 Yally TeMoN MbllIbHOW BOAOW 1 TLWATENbHO BbICYLINTE.
3T geTanm MOXHO MbITb B MOCYA0MOEYHON MalLHe.

JKCTpeManbHasa cpefia BHYTpY nprmbopa MOXeT BAKATb Ha MOKPbITHE.

lMoBpexneHUs MOTyT ObITb TONIbKO BHELIHMU, He BIISIOWMMM Ha paboTy nprbopa.

Ecnu Ha anemeHTe HakanaMBaeTCA HaKUMb, MOYUCTITE ero MOKLLMM CPEACTBOM 1 B AaNbHellem
AenaiiTe 3To novate.

. Mepen cbopKoit yaanuTe Crefibl MOILLEro CPEACTBA U BbICYLUNTE.

Motepa uBeta
Co BpemMeHeM KOpP3MHa, 3NeMEHT, TEPMOCTaTbl U ynpaBnAoLmne nposoaa 6y,E|,yT TepATb UBET. 310
Heun36exxHo, 6e30MacHO 1 He BIIUSET Ha PaboTy YCTPOIICTBA.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo n3bexaHune BO3AENCTBMA BPEAHbIX BEWECTB Ha OKPYKaloLLyio CPefy U 3G0poBbe
npu6opbl 1 6aTapen 0AHOPA30BOro UMY MHOTOPA30BOro NCMONb30BaAHNA,
|

MOMeUYeHHbIe OAHVM 13 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOAMMO YTUIN3MPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTNPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNM3NPYIATE INEKTPUYECKNE 1
3NEKTPOHHbIE N3[eNns, a TakKe (eC/ 3TO NpUMeHMO) baTapen 0JHOPa30BOro NN
MHOrOpPa30BOro NCMOb30BaHUS B COOTBETCTBYIOLIMX OPULIMATBHBIX MYHKTaX
NOBTOPHOI NepepaboTku / cbopa OTXOLOB.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dél, predejte ho i s ndvodem.
Pfed pouzitim odstrante viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj nesméji pouzivat déti mladsi 8 let. Tento pfistroj mohou
pouzivat déti starsi 8 let, ovsem pokud jsou celou dobu pod dozorem.
Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi
¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly
nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny o bezpecném
pouzivani pfistroje a rozumi souvisejicim riziklm. Pfistroj i kabel udrzujte
mimo dosah déti mladsich 8 let. Déti nesméji provadét Cisténi a béznou
udrzbu.

Tento vyrobek je tfeba umistit na stabilni povrch a s rukojetmi sméfujicimi
tak, aby nedodlo k rozliti horkych tekutin.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

PFistroj nepfipojujte pres ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.
Vycistéte viechny povrchy, které se dostévaji do kontaktu s potravinami ¢i
olejem. Viz ,Péce a udrzba”“.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zéstupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢ jinych nddob obsahujicich vodu.
Nemanipulujte ni¢im pfimo nad pfistrojem ¢i blizko pfistroje. Pokud vdm néco do pfistroje upadne,
vysttikne horky olej.
Pokud je pristroj v zasuvce, nenechavejte ho bez dozoru.
Pfistrojem nemanipulujte, kdyZ v ném mate horky olej.
Piistroj nepouzivejte u zaclon i jinych hotlavych materidld. Méjte pouzivany pfistroj vzdy pod
dohledem.
Nezakryvejte spotfebic¢ a nic na néj nestavte.
Pfed pouzitim kompletné odmotejte kabel.
Kdyz pfistroj nepouzivate, vytahnéte jej ze sité.
Pfistroj pfenasejte jen za drzadla hrnce.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pridavné prvky mimo téch, které dodavame my.
Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
Nepouzivejte spotfebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Drzadlo vika 7. Kontrolka termostatu 13.  Fritéza

2. Viko 8.  Reguldtor teploty 14. Télo

3. Drzadlo 9.  Tlacitko reset 15.  Drzadlo hrnce
4. Ko 10. Drazky 16.  Vodici listy

5. Opérka kose 1. Topna/fidici jednotka

6.  Kontrolka pfipojeni k siti 12.  Topna spiréla
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PRIPRAVA

1. Umistéte spotfebi¢ na stabilni, rovnou plochu odolnou vii teplu.

2. Kolem pfistroje méjte volny prostor alespon 50 mm do vsech stran.

3. Pristroj umistéte tak, aby drzadlo kose nesahalo az k okraji ¢i nepfesahovalo okraj pracovni plochy,
kde za ného lze pfi prochézeni kolem snadno zachytit.

4. Odklopte drzadlo ko3e a zatlacte stojky pres zdpadku nad pantem.

5. Vylozte cednik papirovou utérkou - zbavite tak potraviny po fritovani prebytecného oleje.

MONTAZ

1. VloZte nadobu do téla fritézy.

2. Drazkami fidici jednotky najedte do vodicich list na zadni ¢sti téla (Obr. A) a nasunite fidici jednotku
na misto (Obr. B). Pokud Fidici jednotka nebude spravné nasazena, bezpecnostni spinac
neumozni, aby fritéza fungovala.

3. Viozte kos do nadoby.

4. Zatlacte na rukojet kose smérem dopredu a stocte ji dovniti do kose.

5. Nasadte zpét viko.

PLNENI

1. Do fritézy nalijte kvalitni olej na vareni, a to v rozmezi rysek umisténych na strané misy - MIN (2,7
litry) a MAX (3,2 litry)

2. Nepouzivejte tuhy tuk na vafeni, jako je sddlo, méslo ¢i margarin.

3. Nemichejte rlizné druhy olejli. Kazdy olej mé totiz jiné tepelné vlastnosti.

4. Vratte zpét viko.

PRIPRAVA POTRAVIN

1. Potraviny nakrdjejte na stejné velké kousky.

2. Potraviny z velkym obsahem vody (napt. ryba, ananas) obalte v mouce, strouhance, tésticku, atd.
3. Pristroj nepouzivejte k rozmrazovani potravin. Jakékoliv potraviny, které nebyly pfedsmazené a

zamrazené, je tfreba pfed vlozenim do pfistroje nechat zcela rozmrazit.

Pri pfipraveé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

5. Pifritovani cerstvé zeleniny (napf.brambory na hranolky nebo platky) nejprve jednotlivé kousky
osuste papirovou utérkou ¢i utérkou na nadobi.

>

POUZIVANI FRITEZY

1. Regulator teploty nastavte na pozadovanou teplotu (130-190°C).

2. Zasuiite zastr¢ku do zasuvky.

3. Kontrolka pfipojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.

4, Rozsviti se kontrolka termostatu. Kontrolka se stfidavé zapina ¢i vypind, podle toho jak termostat

udrzuje teplotu.

Nez zacnete vafit, vzdy vyckejte, dokud kontrolka nezhasne.

Pripravené kousky potravin vlozte do kose.

7. Snazte se do kose nedévat vice jak dvé vrstvy potravin. Pokud potrebujete fritovat vétsi mnozstvi,
fritujte potraviny v nékolika davkach.

8. Pomoci rukavice na peceni uchopte kos za drzadlo a ponoite ho pomalu a jemné do olejové lazné.

9.  Olejbude pénit, jak bude pfichazet do kontaktu s vodou obsazenou v potravinach. Pokud nehrozi,
Ze by péna pretekla z fritézy, nemusite se niceho obavat.

10.  Pokud hrozi, ze péna z fritézy pretece, vyjméte kos a polozte ho zpét na papirovou utérku. Pak
nahlédnéte do oddilu feseni problém.

11.  Cekejte, dokud nebude jidlo hotové.

12. Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.

o,
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13. Pomoci rukavice na peceni uchopte kos za drzadlo a zavéste ho pres okraj fritézy a nechte ho
odkapat.

14.  Fritované potraviny nasypte do cedniku, abyste je pfed servirovanim zbavili pfebyte¢ného oleje.

15.  Prazdny kos zavéste zpét na okraj fritézy.

16.  Pokud chcete fritovat dalsi davku, zkontrolujte hladinu oleje a dle potfeby dopliite olej.

17.  AZskondite, pfistroj vypojte ze sité.

RADY A TIPY

Pfidanim potravin do oleje se snizi teplota oleje.
. Pfidanim jen trochy potravin teplota opét rychle stoupne a potraviny se ufrituji spravné.
. Po vloZeni potravin do pfistroje by se mély zacit tvofit bublinky.
To unika para, coz je zplisobeno tim, Ze se zahfiva vihkost obsazena v potravinach.
. Para unikajici z potraviny zabraruje tomu, aby se olej do potravin vsakl.
. Potraviny se upravi stejnomérné a jsou pevné a kiupavé.
Pokud do fritézy date pfilis mnoho potravin, olej jiz neziska plivodni teplotu a do potravin se vsakne.

OBALOVACI SMESI A TESTICKA

Vsechny potraviny obalujte. Vyjimku tvofi ty potraviny, které maji vysoky obsah skrobu, jako napf.
brambory ¢i koblihy. Obal potravinu chréni, pomaha zabrafovat tniku $tév do oleje a zajistuje, Ze jsou
potraviny kiupavé a chutné. Ovéem na mrazenych potravinach obal vétsinou nedrzi.

kofenéna mouka
Prili$ tlusty obal na mokrych/vlhkych potravindch dobfe nedrzi, ¢ili napfed tyto potraviny obalte v
kofenéné mouce. Stejné tak ji Ize pouzit pro obaleni malé mastné ryby v celku, jako je napf. sled.

vajicka a strouhanka

Oblibeny obal na rybu, kure a skotska vejce, ktery zajisti atraktivni a kfupavy vzhled. IdedIni na potraviny,

které se maji poddvat studené, protoze vydrzi kiupavé celé hodiny.

1. Obalte v kofenéné mouce, aby se potravina osusila. Namocte do rozkvedlaného vejce a pak do
strouhanky, dokud nebude potravina obalend celistvé. Dobre pomackejte a oklepejte prebytecnou
strouhanku.

2. Cerstva strouhanka poskytne potravinam hruby vzhled. Takovou strouhanku pfipravite tak, ze
opecete dozlatova zbytky chleba a potom je rozdrtite a rozmélnite na jemné drobky.

Zakladni tésticko

+ 100 g samokynouci mouka

« 1 3petka sul

« voda

Prosejte mouku do misy. Pfidejte stl. Tésné pied pouzitim vmichejte dostate¢né mnozstvi vody, aby se
vytvofilo jemné tésticko.

Zakladni fritovaci tésticko
+ 100 g samokynouci mouka
5 mlrostlinny olej
« 13petkasdl
« voda
Prosejte mouku do misy. Pridejte stil. Rozkvedlejte v oleji. Tésné pied pouzitim vmichejte dostatecné
mnozstvi vody, aby se vytvofilo jemné tésticko.

Testlcko na smazeni s bilkem
100 g jemnd p3eni¢nd mouka

+ 15 mlrostlinny olej

« 13petkasul
1 vejce

«150ml tekutina
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Jako tekutinu mlizete pouzit vodu, mléko, pivo, perlivou vodu, atd.

Oddélte Zloutek. Prosejte mouku do misy. Pfidejte stl. Vmichejte Zloutek a pak tekutinu. Rozkvedlejte v
oleji. Tésné pied pouzitim uslehejte bilek a vmichejte ho do tésticka.

Kfupavé cinské tésticko

« 5mlrostlinny olej

« 10 g prasek do peciva

759 kukufi¢nd mouka

+ 1vejce
« 1 3petka sul
« voda

Smichejte vajicko, kukufi¢nou mouku, stil a olej v dostate¢ném mnozstvi studené vody a vytvoite
krémovy zaklad, na ktery pridate bud vajicko a strouhanku nebo tésticko.

CASY FRITOVANI

Uvedené ¢asy pouzivejte jen jako voditko.

Maso, dribez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud vyrazné
nepousti $tavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne. Hranolky musi byt kfupavé a stejné
tak jind zelenina.

Hranolky

. Pouzijte vhodnou odriidu brambor, jako je King Edward, Cara, Maris Piper, Romano ¢i Desirée.

. Brambory oskrabejte, oplachnéte, nechte odkapat a dilkladné osuste. Do kose nedavejte vice nez
dvé vrstvy na jedno fritovani. Nejlepsiho vysledku dosahnete, 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 |azné a nechte hranolky okapat a

vychladnout.

faze 2 - fritujte 2-4 minuty pi teploté 190°C. Jakmile budou dozlatova a kiupavé, vyjméte je z oleje a

nechte okapat v cedniku vystlaném papirovym ru¢nikem.

Mrazené hranolky
Drzte se pokynl uvedenych na baleni.

Dalsi zelenina

Mnoho druhti zeleniny Ize fritovat - krouzky cibule, houby, rizicky kvétaku. Zeleninu Ize fritovat cerstvou
¢i mrazenou, ale méla by byt obalena.

MRAZENE POTRAVINY

. Mrazené potraviny olej rychle ochladi, ¢ili najednou fritujte pouze jednu vrstvu potravin.
. Pred umisténim potravin do oleje oklepejte pfebytecny led ¢i vodu.

. Snazte se, aby jednotlivé kousky byly oddélené, jinak se k sobé pfilepi.

. Fritujte na nejvyssi teplotu. Kos do olejové lazné vkladejte pomalu, aby olej tolik nepénil.
. Pi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

Ryba - mrazena
Pfedem obalenou rybu Ize fritovat mrazenou. Drzte se pokynl uvedenych na balen.

Typ Teplota (°C) Cas (minuty)
platys 190 5-6
filety 170 10-15
pasky 190 3
scampi 170 3-5
rybi dorty - malé 170 3

rybi dorty - stfedni/velké 170 4-5
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Typ

Teplota (°C)

Cas (minuty)

sled

190

2-3

Ryba - cerstva

Ryba obsahuje hodné vody. Osuste ji papirovou utérkou a pred fritovanim ji obalte. Fritujte ji celou nebo

rozkrojte na filety ¢i nakréjejte na platky ¢i pasky.

Fritujte pouze cerstvé ¢i rozmrazené maso. Obalte ve vajicku a strouhance nebo v tésticku.

Typ Teplota (°C) Cas (minuty)
Filety, pasky, scampi, rybi dort 190 3-4
sled 190 1-2
Maso

Typ Teplota (°C) Cas (minuty)
pasky 190 3
fizky/platky — malé/velké 170 10/15
skotska vejce 170 10
karbendtky, masové koule 190 6
vidensky fizek (zélezi na tloustce) 170 3-8

Drubez

Fritujte pouze ¢erstvou ¢i rozmrazenou driibez. Obalte ve vajicku a strouhance nebo v tésti¢ku. Pro
dosazeni lepsich vysledkl napred odstrante kizi. Nezapomente, ze u driibeze musite pockat déle, aby se
udélalo i maso uprostfed. Kiehky a dozlatova vyhlizejici zevnéjsek vas nutné nepiesvéddi, ¢ili pred

podavanim je tfeba ochutnat.

Typ Teplota (°C) Cas (minuty)
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, satecky

Typ Teplota (°C) Cas (minuty)
koblihy s dirou uprostfed 190 2
ananas, banan ¢i jablecné tasticky 190 2-3
krutony (chléb na kosticky) 190 1

PROBLEMY

. Pokud olej péni a hrozi, Ze pretece, znamena to, Ze je v kosi pfilis mnoho potravin (trochu jich
odeberte) nebo ze jsou potraviny piilis vihké (osuste je trochu a zkuste to znovu) nebo je olej stary ¢i

znedistény (vymérnte ho).
. Po kazdém zahfati oleje se jeho kvalita snizuje.

. Po kazdém fritovéani se do oleje dostava vlhkost, ¢astecky potravin a tuku, mouka a kofeni obsazené
v obalu a také voda ze zmrazenych potraviny. To vSe zpUsobuje, Ze se olej znehodnocuje.
« Tyto castecky v oleji Cernaji, pali se a pfichytavaji se na potraviny v dal3i vérce, ¢im méni jejich vzhled

a chut. Caste¢né tomu Ize zabranit filtrovanim.

. Ovsem i filtrovany olej pfestane byt pouzitelny po 10 a 12 pouzitich.
. Predsmazené a predpecené hranolky maji na sobé povlak oleje z pfedeslého tepelného zpracovani,

coz zpUsobuje, Ze olej ve fritéze houstne a bledne.
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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.

Pro snazsi orientaci plati, Ze kdyz po vyméné oleje zaregistrujete vyrazné zlepseni v chuti potravin,
znamena to, Ze jste méli olej vyménit jiz dfive.

Informujte se u mistnich ufadd, kam je mozné pouzity olej odvéazet k recyklaci ¢i za ucelem jeho
ekologické likvidace.

TEPELNA POJISTKA

Tato pojistka ma za ukol topnou spirdlu chrénit pfed prehfatim.
Pokud fritovaci hrnec prestane fungovat:

1

Vypnéte ho, vypojte ze sité a nechte vychladnout.

2. Zkontrolujte hladinu oleje.

3. Pokud je hladina oleje pod ryskou MIN, resetujte pojistku.

4. Pokud je hladina oleje v pofddku a pojistka pfistroj vypnula z jiného diivodu, kontaktujte Zakaznicky
servis.

5. Nastroj pro resetovéni pouzijete k tomu, abyste mohli stisknout tlacitko reset, ¢imz pfistroj resetujete.

6.  Prilisné teplo zplsobi, Ze se olej zkazi, Cili je tfeba fritézu vycistit a doplnit cerstvy olej.

PECE A UDRZBA

Odpojte spotrebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.

Bézné cisténi

1.

2.

Otfete vnéjsi plochy vihkym hadfikem.
Fritézu zaklopte vikem, aby se do oleje nedostaval napf. prach.

Kompletni ¢isténi (po nékolika pouzitich)

Na pracovni plochu si dejte minimalné 3 vrstvy papirovych utérek.

Budete potfebovat 5 litrovou nddobu a trychtyf se Sirokym hrdlem. @
Pokud chcete olej prefiltrovat, pouZijte sito vystlané muselinem nebo filtrovacim papirem.

Sejméte viko a vyndejte kos.

Vytéhnéte topnou/fidici jednotku.

Nalijte olej do trychtyre.

Topnou/fidici jednotku vycistéte cistym vihkym hadiikem.

Umyjte télo hrnce, viko, ko3 a fritézu v teplé mydlové vodé a dlikladné osuste.

Tyto dily mlzete umyt v mycce na nadobi.

Extrémni prostiedi uvniti mycky muze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.

Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, Cili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

Pokud se na topné spiréle tvofi usazeniny, odstrarite je mycim pfipravkem a Cisténi provadéjte castéji.
Odstranite zbytky myciho prostredku a pfed zpétnou montazi osuste.

Vyblednuti
Casem a pouzivanim ko$, topna spirala, termostaty a pfivodni kabel vyblednou. Tomuto procesu se neda
zabranit, ale na funki pfistroje to vliv nema.

RECYKLACE

latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboli

mmmm NesMéji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.

ﬁ Aby nedochdzelo k ni¢eni Zivotniho prostfedi a zdravi kvlli obsazenym nebezpenym
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstréante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj nesmu pouzivat deti od 0 do 8 rokov. Tento pristroj mézu
pouzivat deti vo veku od 8 rokov a viac ak su pod neustalym dohladom.
Tento pristroj m6zu pouzivat fudia so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a
vedomosti iba ak boli predtym pouceni alebo pod dozorom ¢o sa tyka
pouzivania pristroja bezpeCnym spésobom a rozumeju rizikam, ktoré su s
pouzivanim pristroja spojené. Pristroj a kabel skladujte mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokov. Cistenie a udrzbu spojenu s pouzivanim nesmu
vykonavat deti.

Tento vyrobok musi byt umiestneny na stabilnom povrchu s rukovatami
umiestnenymi tak, aby ste sa vyhli vyliatiu horucich tekutin.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového ovladania.
Ocistite vsetky povrchy, ktoré prichadzaju do kontaktu s jedlom alebo
olejom. Pozri ¢ast Starostlivost a udrzba.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo

k riziku.

® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Neprenasajte alebo nepodévajte ni¢ ponad alebo v blizkosti pristroja — ak nie¢o spadne do pristroja,
horuci olej vystrekne von.
Nenechévaijte pristroj bez dozoru, ked'je zapnuty v elektrickej sieti.
Nepohybujte pristrojom, ked je v fiom horuci olej.
Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod zéclonami alebo inymi horfavymi materidlmi a pocas
pouzivania ho majte stale pod dohladom.
Spotrebi¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.
Pred pouzitim kébel celkom odvirite.
Ked'pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.
Pristroj prendsajte iba pomocou drzadiel na prenasanie.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Spotrebic nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto instrukciach.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Rucka vrchnéka 7. Svetielko termostatu 13. Nadoba

2. Vrchndk 8.  Regulator teploty 14. Telo

3. Rucka 9. Resetovacie tlacidlo 15.  Drzadlo na prendsanie
4. Kosik 10. Drazky 16. Vodiace listy

5. Hacik na zavesenie kosika 1. Ohrievacia/riadiaca jednotka

6.  Svetelnd kontrolka napdjania 12. Ohrievacie teleso
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PRIPRAVA

1. Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

2. Nechajte okolo celého pristroja volny priestor aspor 50 mm.

3. Umiestnite pristroj tak, aby ricka kosika nesiahala aZ po alebo ponad okraj pracovného povrchu, kde
by sa o u dalo nahodne zachytit pri prechadzani okolo.

4. Rucku kosika rozlozZte a zatlacte zvislé Casti ponad zdpadku nad zavesom.

5. Cedidlo vylozte kuchynskymi papierovymi utierkami, aby ste mohli jedlo po Uprave zbavit
prebytocného oleja.

POSKLADANIE PRISTROJA

1. N&dobu vlozte do tela fritézy.

2. Drazky na riadiacej jednotke vloZte do vodiacich lit v zadnej ¢asti tela (OBR. A) a zasurite riadiacu
jednotku na miesto (OBR. B). Ak riadiaca jednotka nebude riadne ulozena, bezpecnostny spinac
na jednotke zabrani spusteniu fritézy.

Do nadoby vlozte kosik.

Rukovat kosika potlacte dopredu a otocte rukovét smerom do kosika.

5. Veko dajte na miesto.

> w

PLNENIE

1. Nadobu naplrite kvalitnym tekutym olejom na varenie po Uroven medzi znackami MIN (2,7 litre) a
MAX (3,2 litre) na strandch nadoby.

2. Nepoutzivajte tuhy olej na varenie, tuk, maslo alebo margarin.

3. Nemiesajte rozne druhy olejov, kedZe maju rozne teplotné charakteristiky.

4, Vrchndk vrétte na svoje miesto.

PRIPRAVA JEDLA

1. Potraviny nakrdjajte na kusy rovnakej velkosti.

2. VIhké potraviny (napr. ryby, ananas) obalte v muke, strihanke, cesticku a pod. @

3. Nepouzivajte tento pristroj na rozmrazovanie potravin. Véetky potraviny okrem predvarenych rychlo
zmrazenych potravin musia byt pred vlozenim do pristroja Uplne rozmrazené.

4. Pripriprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

5. Pripriprave surovej zeleniny (napr. zemiakovych hranolcekov alebo lupienkov) najskor kisky osuste
papierovou alebo kuchynskou utierkou.

POUZIVANIE FRITEZY

Nastavte ovlddac teploty na pozadovanu teplotu (130-190°C).

Vlozte zéstrcku do zasuvky na stene.

Svetelna kontrolka napéjania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.

Termostat bude svietit a potom sa cyklicky zapinat a vypinat pri udrziavani teploty.

Pred pripravou jedla pockajte, kym nezhasne svetielko.

Pripravené kusy potravin vlozte do kosika.

Snazte sa neukladat do kosika viac ako dve vrstvy potravin. Ak potrebujete spracovat vacsie

mnozstvo, rozdelte ho do viacerych davok.

Pomocou kuchynskej chiapky chytte kosik za ricku a ponorte kosik jemne a pomaly do oleja.

Olej bude pri kontakte s vodou v potravinach penit. Ak nehrozi, Ze pena vystUpi ponad okraje

nadoby, nie je sa ¢oho obavat.

10. Ak hrozi, Ze pena pretecie von z nadoby, kosik vyberte, postavte ho znovu na kuchynsku papierovi
utierku a precitajte si Cast o rieseni problémov.

1. Pockajte, kym sa jedlo nedopecie.

12.  Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o Cosi dlhsie.

NowuswnN =

© o
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13. Pomocou kuchynskej chiapky dvihnite kosik za ricku, zakvacte kosik o obrubu nadoby a nechajte
ho odkvapkat.

14. Jedlo vyklopte do cedidla, aby mohlo pred podavanim este viac odkvapkat.

15.  Prazdny kosik vratte na obrubu nadoby.

16. Ak chcete pripravit dalsiu davku jedla, skontrolujte hladinu oleja a podla potreby ho doplnte.

17. Po skonceni vytiahnite pristroj z elektrickej zasuvky.

RADY A TIPY

Pridanie potraviny do oleja zniZi teplotu oleja.
. Ak pridate menej potraviny, teplota sa obnovi rychlo a jedlo bude pripravené dobre.
. Po vloZeni potraviny do pristroja by ste mali vidiet unikajuce bubliny.
To je para, ktord sa vytvara, ked'sa zohreje vlhkost vo vnutri potraviny.
. Para unikajuca z potraviny zabraruje tomu, aby potraviny nasiakli olejom.
. Potravina sa prepecie rovnomerne - je pevna a chrumkava.
Ak pridate prili$ vela potraviny, teplota sa neobnovi a jedlo nasiakne olejom.

POVRCHOVE UPRAVY A CESTICKA

Obalujte vSetky potraviny okrem tych, ktoré st bohaté na Skrob, ako su zemiaky a Sisky. Obal chrani
potravinu, zabranuje $tave, aby vytiekla do oleja a pridava krehku chut. Vo vieobecnosti obal nedrzi
dobre na zmrazenych potravinach.

ochutena muka
Hrubsie obaly nedrzia dobre na mokrych/navlhnutych potravinach, preto ich najskor obalte v ochutenej
muke. Pouzite ju samotnu na obalovanie celych olejovych ryb ako su slede.

vajicko a struhanka

Obltbené na rybach, kuracom mése a karbonétkach, dodavaju pritazlivy, krehky a chrumkavy zovinajsok.

IdedIne pre potraviny, ktoré sa maju poddvat na studeno, kedZe si zachovévaju krehkost dlhé hodiny.

1. Obalte v ochutenej muke, aby ste potraviny vysusili. Namocte do vyslahaného vajca, potom
struhanky, opakujte, az kym nie je obal Gplny, dobre postlacajte a potom prebytoc¢nu strihanku
opraste.

2. Cerstva struhanka dodéva drsny vzhlad. Strihanku vyrobite upecenim kiskov chleba do zlatista a ich
naslednym rozdrvenim alebo posekanim v robote na jemno.

Zakladné cesticko

+ 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku
1 stipka sofl

« voda

Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Tesne pred pouZitim primiesajte primerané mnozstvo vody, aby ste
vytvorili hladké cesticko.

Zakladné fritovacie cesticko

+ 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku

+ 5 mlzeleninovy olej

« 1 stipka sol

« voda

Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Zaslahajte dofiho olej. Tesne pred pouZitim primiesajte primerané
mnozstvo vody, aby ste vytvorili hladké cesticko.

Nobl fritovacie cesticko
+ 100 g Cista muka
15 ml zeleninovy olej
« 13tipka sol
« 1vajce
150 ml tekutina
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Tekutina moZe byt voda, mlieko, pivo, sytend voda atd. )
Oddelte zltok od bielka. Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Zamiesajte vajecny Zltok, potom tekutinu.
Zadlahajte donho olej. Tesne pred pouzitim vyslahajte bielok do penista a jemne ho zapracujte do cesticka.

Krehké cinske cesticko
« 5 mlzeleninovy olej

« 10 g prasok do peciva
75 g kukuri¢nd muka

+ 1vajce
« 13tipka sol
« voda

Zmiesajte vajicka, kukuri¢nd muku, sol a olej s dostatocnym mnozstvom vody na vytvorenie krémového
zékladu, na ktory mozno pridat bud'vajicka a strihanku alebo cesticko.

CASY FRITOVANIA

Tieto ¢asy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné.

Méso, hydinu a jedla 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. Hranol¢eky a ind zelenina by
mali byt chrumkavé.

Hranol¢eky

. Pouzite odrody zemiakov vhodné na hranolceky.

. Osupte, pokrajajte, oplachnite a dobre vysuste. Neddvajte do kosika naraz viac ako dve vrstvy
hranolcekov. Kvoli lepsiemu vysledku pripravujte v dvoch fazach:

faza 1 - smazte 5-10 minut (v zavislosti od mnozstva) pri teplote 170 °C. Ked  hranol¢eky dosiahnu slabo

zlatd farbu a maju tvrdy obal, vyberte kosik z oleja a nechajte hranol¢eky 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 hranoléeky

Postupujte podla ndvodu na baleni.
Ina zelenina

Fritovat sa dd vela druhov zeleniny - cibulové kolieska, huby, karfiol. M6ze sa pripravovat Cerstva alebo
mrazend a mala by byt obalend.

MRAZENE POTRAVINY

. Mrazené potraviny rychlo ochladia olej, preto naraz fritujte len jednu vrstvu potraviny.

. Pred vlozenim potraviny do oleja oklepte prebytocny lad alebo vodu.

«  Jednotlivé kusy ukladajte osobitne, inak sa zlepia.

. Pouzite najvyssie nastavenie teploty a kosik ponérajte do oleja pomaly, aby ste zniZili penenie.
. Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

Ryby - mrazené
Obalené ryby sa mozu pripravovat nerozmrazené. Postupujte podla navodu na baleni.

Typ Teplota (°C) Cas (minuty)
platesa 190 5-6
filety 170 10-15
prsty 190 3
krevety 170 3-5
rybie kolaciky - malé 170 3

rybie kold¢iky - stredné/velké 170 4-5
sled 190 2-3
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Ryby - cerstvé

Ryby obsahuju vela vody. Pred fritovanim ich osuste kuchynskou utierkou a obalte. Pouzivajte celé alebo

nakrajané na filety, rezne alebo pésiky - rybie prsty.

Typ Teplota (°C) Cas (minty)
filety, prsty, krevety, rybie kolaciky 190 3-4
sled 190 1-2
Maso

Fritujte iba Cerstvé alebo rozmrazené maso. Obalte vo vajicku a strihanke alebo v cesticku.

Typ Teplota (°C) Cas (mindity)
prsty 190 3
kotlety, rezne - malé/velké 170 10/15
karbonatky 170 10
ryzové karbonatky, masové gulky 190 6
viedensky rezen (v zavislosti od hribky) 170 3-8

Hydina

Fritujte iba Cerstvu alebo rozmrazenu hydinu. Obalte vo vajicku a strihanke alebo v cesticku. Pre lepsi
vysledok najskér odstrante kozu. Nechajte fritovat dostatocne dlho, aby sa maso prepieklo aj vo vnutri.
Chrumkavy zlatisty zoviajsok to nemusi nevyhnutne zarucovat, preto pred podavanim vyskusajte, ¢i je

maso naozaj prepelené.

Typ Teplota (°C) Cas (mindity)
prsty 170 4
stehnd 170 14-15
krokety 190 2-3
kura v strihanke - malé 170 15-20
kura v strihanke - velké 170 20-30
Chlieb, kolace, sisky

Typ Teplota (°C) Cas (minty)
vencekové Sisky 190 2
fritovany ananas, banén alebo jablko 190 2-3
oprazeny chlieb (na kocky) 190 1

PROBLEMY

Ak olej peni a hrozi, ze pretecie, je v kosiku prilis vela potraviny (vyberte Cast von), potravina je prilis
vlhka (trochu osuste a skuste znovu), alebo je olej stary alebo kontaminovany (vymernte ho).

. Kvalita oleja sa zhor3uje po kazdom ohriati.

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.
. Ciastocky stmavnu, pélia sa a nalepia sa na dalSiu ddvku potraviny, ¢im menia jej vyzor a chut.

Filtrovanie to mdze trochu zmiernit.

«  Ajfiltrovany olej bude mat to najlepsie za sebou po 10 az 12 pouzitiach.
. Predpecené hranolceky do riry obsahuju vrstvu oleja z procesu predpripravy. To zapricini zhustnutie

alebo zmenu farby oleja vo vasom fritovacom hrnci.

«  Akpravidelne pripravujete obalované potraviny, mozno by stélo za to mat dve davky oleja, jednu pre

obalované potraviny a jednu pre potraviny neznedistujuce olej.

Priblizne sa mozeme riadit tym, Ze ak si vsimnete po vymene oleja vyrazné zlepsenie chuti, mali ste

ho vymenit skor.
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. Miestny Urad v mieste vésho bydliska zabezpecuje odoberanie starého oleja a jeho recykléciu alebo
iny vhodny sposob likvidacie.

TEPELNA POISTKA

Poistka funguje ako ochrana pred prehriatim ohrievacieho telesa.

Ak fritéza prestane fungovat:

1. Vypnite ju, vytiahnite Snuru z elektrickej siete a nechajte vychladnut.

2. Skontrolujte hladinu oleja.

3. Akjehladina oleja niz3ie ako znacka MIN, resetujte poistku.

4. Ak hladina oleja nie je prilis nizko, a poistka sa aktivovala z nejakého iného dovodu, zavolajte na
zékaznicky servis.

Pomocou resetovacieho kltcika stlacte resetovacie tlacidlo a resetujte automatické vypnutie.
6.  Nadmerné teplo olej znehodnocuje, preto vycistite nadobu a naplnite ju znovu novym olejom.

wu

STAROSTLIVOST A UDRZBA

Spotrebi¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred Cistenim alebo pred uskladnenim.

Bezné Cistenie

1. Otrite vonkajsi povrch vihkou latkou.

2. Zakladajte na nddobu vrchnék, aby ste zabranili vnikaniu prachu a inych castic do oleja.

Uplne Cistenie (vzdy po niekolkych pouzitiach)
Na pracovnu plochu polozte najmenej 3 vrstvy kuchynskych papierovych utierok.
. Budete potrebovat 5-litrovi nadobu a Siroky lievik.
Ak chcete olej prefiltrovat, pouzite sito vystlané muselinom alebo filtracnym papierom.
Zlozte vrchnék a vyberte kos.
Vyberte ohrievaciu/riadiacu jednotku.
Prelejte olej do lievika.
Vycistite ohrievaciu/riadiacu jednotku Cistou vihkou utierkou.
Umyte telo, vrchnak, kosik a nadobu v teplej vode so saponatom a poriadne osuste.
Tieto Casti mdzete umyvat v umyvacke riadu.
Extrémne prostredie v umyvacke riadu moze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.
. Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie pristroja.
«  Aksaohrievacie teleso zanesie zvyskami, umyte ho sapondtom a Cistite ho castejsie.
Pred opdtovnym poskladanim odstrante vietky stopy saponatu a osuste.

Strata farby
Pouzivanim nastane strata alebo zmena zafarbenia kosika, ohrievacieho telesa, termostatov a riadiacich
kablov. Neda sa tomu vyhnut, je to neskodné a neovplyviiuje to prevadzku pristroja.

1.
2.
3.
4.

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
ﬁ nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku 0 do 8 lat.
Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i wiecej,
jesli zapewniono im odpowiedni nadzor. Urzadzenie moze by¢
uzytkowane przez osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowe;j
lub psychicznej lub osoby niemajace doswiadczenia lub znajomosci
urzadzenia, jezeli odbywa sie to pod nadzorem /z instruktazem oraz sg
Swiadome istniejacych zagrozen. Przechowuj urzadzenie i przewod
zasilania w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.
Czyszczenia i czynnosci konserwacyjnych nie moga wykonywac dzieci
pozostajace bez nadzoru.

Urzadzenie nalezy ustawic¢ na stabilnej powierzchni z zatozonymi
uchwytami, aby uniknac¢ rozlania goracej cieczy.

A\ Powierzchnie urzagdzenia rozgrzewaja sie.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomocg regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

Nalezy czysci¢ wszystkie powierzchnie majace kontakt z zywnoscia lub
olejem. Patrz Konserwacja i obstuga.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie przeno$ niczego w przestrzeni nad lub w poblizu urzadzenia - jesli cos wpadnie do urzadzenia,
goracy olej bedzie pryskac.
Nie pozostawia¢ wtaczonego urzadzenia bez nadzoru.
Nie wolno przenosi¢ urzadzenia wypetnionego goragcym olejem.
Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu lub pod zastonami lub innymi materiatami palnymi, nalezy
nadzorowac grill w trakcie uzytkowania.
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Przed uzyciem catkowicie rozwin kabel.
Odtacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.
Przeno$ urzadzenie wytacznie chwytajac za raczki do podnoszenia.
Nie uzywaj innych akcesoridw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej instrukji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO
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RYSUNKI

1. Uchwyt pokrywy 7. Lampka termostatu 12.  Grzatka

2. Pokrywa 8. Regulator temperatury 13.  Miska

3. Uchwyt 9. Przycisk reset 14.  Korpus

4. Kosz 10.  Rowki 15.  Raczka do podnoszenia

5. Dnokosza 1. Zespot regulacji 16.  prowadnice

6. Lampka zasilania temperatury z grzatka

PRZYGOTOWANIE

1. Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.

2. Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawic¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

3. Ustaw urzadzenie tak, aby uchwyt kosza nie dochodzit lub nie wystawat poza krawedz blatu, mozna
o uchwyt przypadkiem zaczepi¢ znajdujac sie obok.

4. Roztdz koszyk uchwyt i nacisnij na elementy pionowe nad zatrzaskiem powyzej zawiasu.

5. Pousmazeniu, podtéz papierowy recznik pod durszlak, aby usuna¢ nadmiar oleju.

MONTAZ

1. Wstaw miske w korpus frytkownicy.

2. Dopasuj rowki na regulatorze do prowadnikéw na tyle korpusu (RYS. A) i wsur regulator az do
zablokowania (RYS. B). Jesli regulator nie zostanie prawidtowo zamontowany, wytacznik
bezpieczenstwa regulatora nie pozwoli na uruchomienie frytkownicy.

3. Wiz kosz do miski.

4. Przesun uchwyt kosza do przodu i przychyl go w dét do kosza.

5. Ponownie zatéz pokrywe.

NAPELNIANIE

1. Napehij miske dobrej, jakosci ptynnym olejem jadalnym w ilosci miedzy oznaczeniami na misce MIN
(2,7 litry) i MAX (3,2 litry).

2. Nie nalezy uzywac twardych olejéw spozywczych, ttuszczy, masta ani margaryny.

3. Nie nalezy mieszac olejow réznych rodzajéw, poniewaz moga one miec rdzne charakterystyki
fizyczne.

4. Ponownie zat6z pokrywe.

PRZYGOTOWYWANIE ZYWNOSCI

1.
2.
3.

Pokréj produkt na kawatki mniej wiecej jednakowej wielkosci.

Produkty mokre (np. ryby, ananas) obtocz w mace, tartej butce, rzadkim ciescie, itd.
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.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypeic¢ wszelkie wskazéwki na

opakowaniu lub etykiecie.

Przed gotowaniem surowych warzyw (np. ziemniaki w plasterkach lub kostkach), wysuszy¢ kawatki

zywnosci papierowym recznikiem lub Sciereczka.

UZYTKOWANIE FRYTOWNICY

1.

2.
3.
4

Ustaw termostat na potrzebng temperature 130-190°C).

Wtz wtyczke w gniazdko sieciowe.

Lampka zasilania bedzie swiecic tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podtaczone do zasilania.

Zaswieci sie lampka termostatu, temperatura bedzie stabilizowana w cyklu wiacz/wytacz termostatu.
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Przed grillowaniem poczekaj, az lampka zgasnie.

Wtdz wstepnie przygotowane produkty do kosza.

7. Staraj sie nie umieszczac w koszu wiecej niz dwdch warstw zywnosci. Jesli trzeba ugotowac wiecej,
réb to partiami.

8.  Chwytajac przez rekawice kuchenng, wez kosz za uchwyt i opusc kosz powoli i delikatnie w olej.

9. W kontakcie z mokra zywnoscig olej moze sie pieni¢. Dopoéki tworzaca sie piana nie grozi
przepetnieniem miski, nie powinno to stanowi¢ powodu do niepokoju.

10. Jezeliilo$¢ pianya grozi przelaniem przez miske, wyjac kosz, ustawic¢ go na papierze kuchennym, a
nastepnie postepowac wedtug wskazdwek z rozdziatu "Problemy".

1. Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.

12.  Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

13.  Chwytajac przez rekawice kuchenna, wez kosz za uchwyt, zaczep o krawedz miski, pozwél
obcieknac.

14.  Wyléz jedzenie na durszlak, aby przed podaniem jeszcze lepiej odprowadzic olej.

15. Ponownie zatdz pusty kosz na krawedz miski.

16. Jesli chcesz przygotowac kolejng partie jedzenia, sprawdz poziom oleju i w miare potrzeby uzupehnij.

17. Po skonczeniu, wyjmij wtyczke z gniazdka.

o

WSKAZOWKI | PORADY

. Kazde dodanie zywnosci do oleju obniza temperature oleju.

«  Jeslidodajesz artykuty po trochu, olej szybko dochodzi do odpowiedniej temperatury i jedzenie jest
przygotowywane prawidtowo.

. Po dodaniu produktu zywno$ciowego w urzadzeniu powinny sie wytwarzac babelki.
Babelki s parag wodna ulatniajaca sie z wilgotnego wsadu.

. Babelki wydostajace sie z zywnosci zapobiegaja nadmiernemu wsigkaniu oleju w jedzenie.

. Gdy jedzenie smazy sie rdwnomiernie - jest jedrne i kruche.
Jedli dodajesz od razu zbyt wiele zywnosci, olej nie odzyskuje dostatecznie szybko wymaganej
temperatury i bedzie absorbowany przez produkt.

PANIERKI I CIASTA

Nalezy panierowac wszystkie produkty, za wyjatkiem wsadéw o wysokiej zawartosci skrobi, jak ziemniaki
i paczki. Panierka chroni potrawe, zapobiega przedostawaniu sie wiasnych sokéw produktu do oleju i daje
smaczne, chrupigce jedzenie. Ogolnie, panierki nie przylegaja do mrozonek.

Maka z przyprawami
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

Panierka dobra do ryb, kurczaka i jajek po szkocku, daje powtoke atrakcyjng, czysta i chrupiaca. Idealna do

potraw, ktére maja by¢ podawane na zimno, poniewaz przez wiele godzin zachowuje kruchos¢.

1. Obtocz maka z przyprawami. Zanurz sie w ubitym jajku, a potem w butce tartej, powtdrz, az produkt
bedzie catkowicie obtoczony panierka, przycisnij i otrzasnij nadmiar.

2. Swieza butka tarta nadaje chropowato$¢. Mozna wiasnorecznie wykonac butke tartg z upieczonych
na ztoty kolor kawatkdw pieczywa i nastepnie ich pokruszeniu lub starcie.

Podstawowe rzadkie ciasto

+ 100 g maka samo-rosnaca

« 1szczypta sol

+  woda

Make przesiej do miski. Dodaj sél. Tuz przed wykorzystaniem, dodac tyle wody ile potrzeba, aby powstato
gtadkie ciasto.
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podstawowe ciasto na placuszki
+ 100 g maka samo-rosnaca
« 5 mlolejrodlinny
1 szczypta sél
+ woda
Make przesiej do miski. Dodaj sél. Ubij w oleju. Tuz przed wykorzystaniem, dodac tyle wody ile potrzeba,
aby powstato gtadkie ciasto.

Ciasto eleganckie

« 100 g maka pszenna

+15mlolej roslinny

« 1szczypta sél

+ Tjajo

« 150ml ptyn

Jako ptynu mozna uzy¢ wody, mleka, piwa, wody sodowej, itd.

Oddziel zéttko. Make przesiej do miski. Dodaj sél. Rozbij zéttko, nastepnie dodaj ptyn. Ubij w oleju. Tuz
przed wykorzystaniem, ubij biatko i zmieszaj w ciescie.

Chrupiace ciasto chinskie
« 5mlolejrodlinny
+ 10 g proszek do pieczenia

75 g maka kukurydziana
+ Tjajo
+ 1 szczypta sél

woda

Wymieszaj jajko, make kukurydziang, sél i olej z wystarczajaca iloscig zimnej wody, tworzac kremowg baze,
do ktérej mozna dodawac jajko z butka tarta lub rzadkie ciasto.

CZASY SMAZENIA

Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogdlnych 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 ziemniakéw 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 sg juz blado

ztote i s otoczone skdrka, 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,

wrzuc je na durszlak wytozony recznikiem kuchennym.

Mrozone frytki (francuskie)
Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

Pozostate warzywa
Wiele warzyw mozna smazy¢ w gtebokim ttuszczu - cebula w plasterkach, pieczarki, kalafior. Mozna je
smazyc¢ $wieze lub mrozone, zawsze powinny by¢ panierowane.

MROZONKI

. Mrozonki szybko schtadzaja olej, nalezy wiec je smazy¢ w pojedynczych warstwach.

. Przed wtozeniem w olej konieczne jest usunigcie nadmiaru lodu i wodly.

. Whkitadaj kawatki oddzielnie, moga do siebie przyrastac.

. Ustaw najwyzsza temperature i zanurzaj kosz powoli, aby zmniejszy¢ pienienie sie oleju.
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. Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki na
opakowaniu lub etykiecie.

Ryby - mrozone
MroZzone ryby w panierce mozna bezposrednio smazy¢ w oleju. Postepuj zgodnie z instrukcjami na
opakowaniu.

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
gfadzica 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
Sledzie 190 2-3

Ryby - Swieze
Ryby maja wysoka zawartos¢ wody. Osusz recznikiem kuchennym i przed smazeniem otocz panierka.
Smaz w catosci lub pokrojone na filety, kotlety lub goujons.

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
filety, goujons, krewetki, ciastka rybne 190 3-4
$ledzie 190 1-2
Mieso

W gtebokim ttuszczu mozna smazy¢ mieso tylko Swieze lub rozmrozone. Panierowac w jajku i butce tartej
lub w rzadkim ciedcie.

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
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

W gtebokim ttuszczu mozna smazy¢ dréb tylko Swiezy lub rozmrozony. Panierowac w jajku i butce tartej lub w
rzadkim ciescie. Dla lepszego rezultatu najpierw zdjejmij skére. Odczekaj troche, az dréb upiecze sie w srodku.
Ztota skorka zewnatrz niekoniecznie musi oznaczac, ze $rodek jest upieczony, sprébuj przed podaniem.

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
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

Typ Temperatura (°C) Czas (min)
paczki okragte 190 2
ananas, banan lub jabtko w ciescie 190 2-3
grzanki (chleb pokrojony w kostke) 190 1
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PROBLEMY

«  Jesliolej pieni sie i grozi przelaniem, znaczy, ze w koszu jest za duzo produktow (wyjmij czesc),
produkty s za mokre (wysusz i sprébuj ponownie), albo olej jest stary i zanieczyszczony (wymien).

. Po kazdym podgrzaniu, jakos¢ oleju sie pogarsza.

. Po kazdym etapie smazenia w oleju, wilgo¢, czastki zywnosci i thuszczu, maka i przyprawy z panierki,
woda z mrozonek, powoduja stopniowg degradacje oleju.

. Czasteczki sie przypalaja, przylegaja do kolejnej partii jedzenia, zmieniajac jego wyglad i smak.
Filtrowanie oleju moze nieco ztagodzi¢ ten proces.

«  Jednakolej filtrowany po 10 do 12 zastosowaniach bedzie niezdatny do stosowania.

. Frytki wstepnie obsmazone i z piekarnika maja juz na sobie warstewke ttuszczu. Powoduje to we
frytkownicy przebarwienie oleju lub jego zageszczenie.

«  Jesliregularnie smazysz panierowane potrawy, rozwaz ewentualno$¢ posiadania dwdch partii oleju,
pierwsza do zywnosci panierowanej, druga dla zywnosci "oil-friendly".

. Ogolna wskazowka: jesli zauwazasz znaczng poprawe smaku potraw po wymianie oleju, znaczy, ze
olej powinien zostac juz wczesniej wymieniony.

. Organa lokalne dysponuja informacjg o punktach, gdzie mozna oddac stary olej do recyklingu lub
utylizacji, w sposob przyjazny dla srodowiska.

WYLACZNIK TERMICZNY

Zadaniem wyfacznika termicznego jest ochrona elementéw przed przegrzaniem.

Jezeli frytkownica przestaje dziatac:

1. Wylacz urzadzenie, wyciagnij wtyczke, niech urzadzenie ostygnie.

2. Sprawdz poziom oleju.

3. Jesli poziom oleju jest ponizej znaku MIN, nalezy zresetowac odfgcznik bezpieczenstwa.

4. Jesli poziom oleju nie jest zbyt niski, a odtacznik bezpieczenstwa zadziatat z jakiegos innego powodu,
porozumiej sie z punktem obstugi klienta.

5. Przy pomocy narzedzia do resetowania wcisnij przycisk reset i wyzeruj odtacznik.

6.  Zbytwysoka temperatura zepsuje olej, dlatego wymyj miske i napetnij Swiezym olejem.

KONSERWACJA 1 OBSLUGA

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.

Podstawowa dbatos¢
1. Powierzchnie zewnetrzne czy$c¢ jedynie za pomocg miekkiej, wilgotnej szmatki.
2. Przykrywaj miske pokrywa, zeby olej sie nie zanieczyszczat, kurzyt, itp.

Pelne czyszczenie (co kilka zastosowan)

. Na powierzchni roboczej utdz, co najmniej 3 warstwy papieru kuchennego.

. Bedzie potrzebny 5 litrowy pojemnik i lejek z szeroka szyjka.

« Jesli chcesz przefiltrowac filtrowac olej, zastosuj sitko wytozone gaza lub bibuta filtracyjna.

1. Zdejmij pokrywe i wyjmij kosz.

2. Zdejmij zespot regulacji temperaturyz grzatka.

3. Przelejolej przez lejek.

4. Wytrzyj zespdt regulacji temperatury z grzatkg czysta wilgotna szmatka.

5. Umyj korpus, pokrywe, kosz i miske w cieptej wodzie z mydtem i doktadnie wysuszy.

Te czesci mozna my¢ w zmywarce.

. Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptynac na wykonczenie powierzchni urzadzenia.

. Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie
urzadzenia.

«  Jeslina grzatce nagromadzit sie osad, wyczys¢ dobrze detergentem, a potem czysc jg czesciej.

. Przed ponownym zamontowaniem nalezy usuna¢ wszelkie $lady detergentu i wysuszy¢.
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Przebarwienia

Z czasem kosz, grzatka, termostat, oraz przewody regulacji beda ulegaty przebarwieniu. Jest to
nieuniknione, nieszkodliwe i nie wptywa na dziatanie urzadzenia.

RECYKLING

Aby uniknac¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym

= Z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj.
Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj ne smiju koristiti djeca od 0 do 8 godina. Ovaj uredaj mogu
koristiti djeca od 8 godina pa na vise ako su pod stalnim nadzorom. Ovaj
uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
mogucnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod
nadzorom ili rade po uputama koje se odnose na sigurno koristenje
uredaja te razumiju uklju¢ene opasnosti. DrZite uredaj i kabel van dosega
djece mlade od 8 godina. Ci¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca.

Ovaj proizvod treba postaviti na stabilnu povrsinu s postavljenim drSkama
kako bi se izbjeglo prskanje vrucih tekucina.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

Ocistite sve povrsine koje dolaze u kontakt s hranom ili uljem. Vidi
poglavlje Njega i odrzavanje.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

®  Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Ne nosite i ne provlacite nista kroz prostor iznad ili oko uredaja - ako bilo $to upadne u uredaj, vruce
ulje ¢e prskati van.
Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je uklju¢en u uti¢nicu.

Ne pomicite uredaj kad sadrzi vruce ulje.
Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zavjesa ili drugih zapaljivih materijala i nadgledajte ga dok je u
uporabi.

Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.

Prije uporabe, odmotajte kabel do kraja.

Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi.

Nosite uredaj samo drzanjem rucki za nosenje.

Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.

Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Drska poklopca 7. Svjetlo termostata 13.  Zdjela

2. Poklopac 8.  Kontrolna tipka temperature 14.  Kuciste

3. Drska 9. Tipka za resetiranje 15.  Rucka za nosenje
4. Kosara 10.  Utori 16.  Vodilice

5. Drzac kosare 1. Grijac¢a/upravljacka jedinica

6.  Svjetlo napajanja 12.  Element
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PRIPREMA

1.

Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

2. Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

3. Postavite uredaj tako da rucka kosare ne prolazi do ili preko ruba radne povrsine, gdje moze do¢i do
nezgode dok prolazite.

4. Otvorite ru¢ku kosare i gurnite je prema gore preko polugice iznad 3arke.

5. Oblozite cjedilo papirnatim kuhinjskim ru¢nicima da se hrana ocijedi nakon kuhanja.

SASTAVLJANJE

1. Spustite posudu u kuciste friteze.

2. Umetnite Zlijebove upravljacke jedinice u vodilice na straznjoj strani kucista (SL. A), i kliznim
pokretom postavite je na mjesto. B). Ako upravljacka jedinica nije ispravno postavljena,
sigurnosni prekidac na jedinici sprecava rad friteze.

3. Stavite koSaru u posudu.

4. Gurnite drsku kosare prema naprijed i okrenite drsku prema dolje u kosaru.

5. Zatvorite poklopac.

PUNJENJE

1. Ispunite posudu kvalitetnim uljem za kuhanjem izmedu oznaka MIN (2,7 litre) i MAX (3,2 litre) na
boc¢nim stranama posude.

2. Ne koristite ¢vrsto ulje za kuhanje, mast, maslac ili margarin.

3. Ne mije3ajte ulja razlicitih vrsta, jer e imati razlicite karakteristike temperature.

4. Zatvorite poklopac.

PRIPREMANJE HRANE

1. lzrezite hranu na podjednake dijelove.

2. Uvaljajte mokru hranu (npr. ribu, ananas) brainom, krusnim mrvicama, tijestom i sl.

3. Nemojte koristiti uredaj za odmrzavanje hrane. Sva hrana osim unaprijed skuhane, zamrznute hrane,
mora se potpuno otopiti prije stavljanja u uredaj.

4. Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

5. Kad kuhate sirovo povrce (npr. Stapice ili ploske krumpira), osusite ih papirnatim kuhinjskim
ru¢nikom ili krpom.

UPORABA FRITEZE

1. Postavite kontrolnu tipku temperature na potrebnu temperaturu (130190°C).

2. Stavite utikac u uti¢nicu.

3. Svjetlo napajanja ce svijetliti dokle god je uredaj spojen na dovod elektri¢ne energije.

4. Svjetlo termostata Ce svijetliti, zatim se ukljucivati i iskljucivati u ciklusima kako termostat odrzava
temperaturu.

5. Sacekajte dok se svjetlo iskljuci prije kuhanja.

6.  Stavite pripremljene komade hrane u kosaru.

7. Pokusajte ne stavljati vise od dva sloja hrane u kosaru. Ako trebate kuhati vise, kuhajte u nekoliko puta.

8.  Koristedi rukavicu za pecnicu, drzite kosaru za ru¢ku i lagano spustite kosaru u ulje.

9. Ulje ¢e se pjeniti zbog kontakta s vodom u hrani. Dok god ne postoji opasnost da pjena prelazi zdjelu,
nemojte brinuti.

10.  Ako postoji opasnost da ¢e pjena preci zdjelu, uklonite kosaru, vratite je na papirnati kuhinjski rucnik
i pogledajte dio ,problemi”.

11.  Sacekajte dok se hrana ne ispece.

12.  Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pecenjem.
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13.  Koristeci rukavicu za pecnicu, podignite ko3aru za rucku, zakacite drzac ko3are preko ruba zdjele i
ostavite da se ocijedi.

14. Istresite hranu u cjedilo da se jos ocijedi prije serviranja.

15.  Vratite praznu ko3aru na rub zdjele.

16.  Ako Zelite skuhati jo$ hrane, provjerite razinu ulja i po potrebi ga dolijte.

17.  Po zavrsetku izvucite utika¢ uredaja iz uticnice.

SAVJETI | PREPORUKE

Stavljanje hrane u ulje smanjuje temperaturu ulja.
. Ako dodate malo hrane, temperatura ¢e se brzo vratiti i hrana ce se pravilno skuhati.
. Kad stavljate hranu u uredaj, trebate vidjeti kako iska¢u mjehuri¢i.
To je para koja se stvara kad se zagrije vlaga u hrani.
. Para koja izlazi iz hrane sprjecava da ulje ude u nju.
. Hrana se kuha ujednaceno - ¢vrsto i hrskavo.
Ako dodate puno hrane, temperatura se nece vratiti i vasa hrana e upiti ulje.

PREMAZI I TEKUCA TIJESTA

Uvaljajte u premaze svu hranu osim one koja je bogata $krobom, kao sto 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 zacinima
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.

Jajai krusne mrvice

Popularno za ribu, piletinu i $kotska (pohana) jaja, dajuci im atraktivan, hrskavi izgled. Idealno za hranu

koja se treba posluziti hladna jer ostaje hrskava satima.

1. Uvaljajte hranu u bradno sa zacinima da je osusite. Umocite u tuceno jaje, zatim u krusne mrvice,
ponavljajte dok ne bude pokrivena do kraja, dobro pritisnite i istresite sav visak.

2. 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.

Obi¢no tijesto za pohanje

+ 100 g brasna s dodatkom praska za pecivo
+ 1 prstohvat 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.

Obicno tijesto za krafne/ustipke
+ 100 g brasna s dodatkom praska za pecivo
«  5mlbiljnog ulja
1 prstohvat 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
100 g obi¢nog brasna

+ 15ml biljnog ulja

1 prstohvat soli

« 1jaje

+ 150 mltekucina
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Tekucina moze biti voda, mlijeko, pivo, gazirana voda itd.
Razdvojite jaje. Prosijte brasno u zdjelu. Dodajte soli. Umijesajte zutanjak jajeta, zatim tekucinu. Umijesajte
ulje. Neposredno prije uporabe, umijesajte pjenjacom bjelanjak jajeta i uvaljajte u tijesto za pohanje.

Hrskavo kinesko tijesto za pohanje
« 5mlbiljnog ulja

« 10 g prasak za pecivo

« 75 g kukuruzno brasno

« 1jaje
+ 1 prstohvat soli
« voda

Pomijesajte jaje, kukuruzno brasno i ulje s dovoljno hladne vode da se stvori kremasta baza u koju se
dodaje ili jaje i krusne mrvice ili tijesto za pohanje.

VREMENA PRZENJA

Ova vremena pecenja sluze 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 povrée trebaju biti
hrskavi.
Przeni krumpirici
. Koristite krumpirice 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:
faza 1 - przite 5-10 minuta (ovisno o koli¢ini) na 170°C. Kad krumpiri¢i postanu svijetlo zlatni, a vanjski dio
je Cvrst, podignite kosaru iz ulja i ostavite krumpiri¢e da se osuse 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 krumpirici

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 - smrznuta
Smrznuta riba za paniranje se moze prziti smrznuta. Slijedite upute na pakiranju.

Vrsta Temperatura (°C) | Vrijeme (min.)
iverak 190 5-6

fileti 170 10-15
Stapidi 190 3
Skampi 170 3-5

riblji kolacici - mali 170 3

riblji kolacici - srednji/veliki 170 4-5

sled 190 2-3
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Riba -svjeza

Riba ima visok sadrzaj vode. Osusite kuhinjskim ru¢nikom i uvaljajte prije kuhanja. Koristite cijelu ili izreZite

u filete, komade ili stapice.

Vrsta

Temperatura (°C)

Vrijeme (min.)

fileti, Stapici, Skampi, riblji kolacici

190

3-4

sled

190

1-2

Meso

Przite samo svjeZe ili otopljeno meso. Uvaljajte u jaje i krusne mrvice ili tijesto.

Vrsta Temperatura (°C) | Vrijeme (min.)
Stapidi 190 3

bataci 170 10/15
kroketi 170 10
piletina u mrvicama - mala 190 6
piletina u mrvicama - velika 170 3-8

Piletina

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.

Vrsta Temperatura (°C) | Vrijeme (min.)
Stapici 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

Vrsta Temperatura (°C) | Vrijeme (min.)
prstenaste krafne 190 2
ustipci s ananasom, bananom ili jabukama 190 2-3
krutoni (kruh u kockicama) 190 1

PROBLEMI

«  Ako se ulje pjeniiako prijeti izlijevanje, previse je hrane u ko3ari (izvadite malo), hrana je previse

vlazna (osusite je malo i probajte opet), ili je ulje staro i onecisc¢eno (zamijenite ga).

. Svaki put kad se ulje zagrije, propada.

. 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.

. Komadici pocrne, izgore i zalijepe se na sljededi slijed hrane, mijenjajuci njen izgled i okus. Filtriranje

to moze malo smanyjiti.

. Cak i filtrirano ulje se pokvari nakon 10 do 12 uporaba.
. Unaprijed obradeni krumpir i krumpir iz pe¢nice ima premaz od ulja iz postupka obrade. To ¢e

zgusnuti ili promijeniti boju ulja u vasoj fritezi.

«  Ako redovito pohate hranu, mozda bi bilo dobro da imate dva kompleta ulja, jedno za pohanje, a

jedno za hranu koja ,ne steti” ulju.

. Ugrubo, ako primijetite znacajno poboljSanje u okusu nakon promjene ulja, trebali ste ga promijeniti

ranije.

105



Vase lokalne vlasti imaju odlagaliste gdje se ulje moZe odnijeti na reciklazu ili odlaganje na ekoloki
nacin.

TERMALNO ISKLJUCIVANJE

Iskljucivanje radi zbog zastite uredaja od pregrijavanja.

Ako vasa friteza prestane raditi:

Iskljucite na sklopku, iskljucite s napajanja i pustite da se ohladi.

Provjerite razinu ulja.

Ako je razina ulja ispod oznake MIN, resetirajte iskljucivanje.

Ako razina ulja nije preniska i iskljucivanje se dogodilo zbog nekog drugog razloga, pozovite servis.
Uz pomoc alata za resetiranje pritisnite tipku kako biste izvrsili resetiranje automatskog prekidaca.
Pretjerana toplina kvari okus ulja; stoga operite zdjelu i ponovo je napunite svjezim uljem.

oA wn =

CISCENJE | ODRZAVANJE
Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.

Normalno ¢iséenje
1. Obrisite spoljasnje povrsine vlaznom krpom.
2. Stavite poklopac na zdjelu da drzite prasinu itd podalje od ulja.

Potpuno ¢iscenje (nakon nekoliko uporaba)

. Poklopite radnu povrsinu s najmanje 3 sloja kuhinjskog papirnatog ru¢nika.

Trebat ¢e vam posuda od 5 litara i Siroki lijevak.

Ukoliko zelite filtrirati ulje, koristite sito oblozeno muslinom ili papirom za filtriranje.

Skinite poklopac i kosaru.

Podignite grija¢u/kontrolnu jedinicu.

Ulijte ulje u lijevak.

Ocistite grijacu/kontrolnu jedinicu ¢istom mokrom krpom.

Operite kuciste, poklopac, ko3aru i zdjelu toplom vodom sa sapunicom i dobro osusite.

Te dijelove mozete prati u perilici.

. Ako perete u perilici, grubo okruZenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.
Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

. Ako se na uredaju stvore nakupine, ocistite ih deterdzentom i cesce Cistite.

. Uklonite sve tragove deterdzenta i osusite prije ponovnog sastavljanja.

Gubitak boje
Uporabom, kosara, uredaj, termostat i kontrolne Zice ¢e izgubiti boju. to je neizbjezno, bezopasno i nece
utjecati na rad uredaja.

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
K E uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
== Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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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:

Te naprave ne smejo uporabljati otroci, stari od 0 do 8 let. To napravo lahko
uporabljajo otroci, starejsi od 8 let, ob stalnem nadzoru. Napravo lahko
uporabljajo osebe z zmanjsanimi fizicnimi, senzornimi ali mentalnimi
sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj ter znanja, e so pod stalnim
nadzorom ali so dobili navodila o varni uporabi naprave ter razumejo
mozne nevarnosti. Napravo in kabel hranite nedosegljiva otrokom, mlajsim
od 8 let. Otroci ne smejo izvajati Cis¢enja in uporabniskega vzdrZzevanja
naprave.

To napravo morate postaviti na ravno povrsino, pri ¢emer naj bosta rocaja
namescena tako, da preprecite razlitje vrocih tekocin.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Te naprave ne smete prikljucite na Casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

Ocistite vse povrsine v stiku s hrano ali oljem. Glejte poglavje Skrb in
vzdrZevanje.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
® Tenaprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Nad ali mimo naprave ne nosite ali podajajte nicesar - ¢e kaj pade v napravo, bo iz nje brizgnilo
vroce olje.
Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.
Naprave ne premikajte, kadar vsebuje vroce olje.
Naprave ne uporabljajte v blizini zaves ali drugih vnetljivih materialov in jo opazujte, dokler se uporablja.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Pred uporabo do konca odvijte kabel.
Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
Napravo nosite samo za roCaja.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen priloZenih.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Rocaj pokrova 7. Luckatermostata 13.  Skleda

2. Pokrov 8.  Nastavitev temperature 14.  Ohisje

3. Rocaj 9. Gumb za ponastavitev 15. Nosilni rocaj
4. Kosara 10.  Utori 16. Vodila

5. Nastavek kosare 1. Grelna/krmilna enota

6.  Luckaza vklop 12.  Element
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PRIPRAVA

Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.

3. Napravo postavite tako, da ro¢aj kosare ne sega do ali ¢ez rob delovne povrsine, kjer se lahko
zatakne ob koga, ki hodi mimo.

4. Odprite rocaj kosare in potisnite pokoncne dele ¢ez zapah nad tecajem.

5. Cedilo oblozite s papirnato brisaco, da odcedite kuhano hrano.

SESTAVLJANJE

1. Skledo spustite v ohisje cvrtnika.

2. Utore na upravljalni enoti poravnajte z vodili na zadnji strani ohisja (SLIKA A) in upravljalno enoto
pomaknite na njeno mesto (SLIKA B). Ce upravljalna enota ni pravilno nameséena, bo varnostno
stikalo na enoti preprecilo delovanje cvrtnika.

3. KoSaro dajte v skledo.

4. Pritisnite rocaj kosare naprej in ga nato obrnite navzdol v kosaro.

5. Ponovno namestite pokrov.

DOLIVANJE

1. 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.

2. Ne uporabljajte trdnega jedilnega olja, masti, masla ali margarine.

3. Nemesajte olj razli¢nih vrst, saj imajo razlicne temperaturne lastnosti.

4. Znova namestite pokrov.

PRIPRAVA HRANE

1. Hrano razrezite na kose enotne velikosti.

2. Mokra Zivila (npr. ribe, ananas) premazite z moko, drobtinami, obdajte s testom itd.

3. Naprave ne uporabljajte za odmrzovanje hrane. Vsa Zivila, razen vnaprej kuhanih hitro zamrznjenih
zivil, morajo biti v celoti odmrznjena, preden jih vstavite v napravo.

4. Prikuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

5. Prikuhanju surove zelenjave (npr. krompirjev &ips ali rezine) posusite kose s papirnato brisaco ali

prtickom.

UPORABA VASEGA CVRTNIKA

1

2.
3.
4

o U

10.

1.
12.

Nastavitev temperature nastavite na zeleno temperaturo (130-190 °C).

Vitic¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

Lucka za vklop sveti, dokler je naprava prikljucena na elektricno omrezje.

Lucka termostata najprej sveti, nato pa se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno
temperaturo.

Pred kuhanjem pocakajte, da se lucka izklopi.

Pripravljene kose hrane dajte v kosaro.

V koZaro ne poskusajte dati ve¢ kot dveh plasti hrane. Ce Zelite skuhati ve¢ hrane, jo skuhajte
zaporedoma.

Z rokavico za pecico drzite ko3aro za rocaj in kosaro pocasi ter previdno spustite v olje.

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.

Ce je videti, da se bo pena prelila iz sklede, odstranite ko3aro, jo postavite na papirnato brisaco in
glejte razdelek »tezavex.

Pocakajte, da je hrana kuhana.

Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo $e pokuhajte.
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13.  Zrokavico za pecico dvignite ko3aro za rocaj, zataknite nastavek kosare za rob sklede in pocakajte,
da olje odtece.

14.  Preden hrano postreZete, jo izpraznite v cedilo, da odtece e vec olja.

15.  Prazno kosaro vrnite na rob sklede.

16. Ce zelite skuhati naslednjo porcijo hrane, preverite raven olja in ga po potrebi dolijte.

17. Ko koncate, napravo izkljucite iz elektricnega omreZzja.

NASVETI IN NAMIGI

Ko daste hrano v olje, se zmanjsa temperatura olja.
. Ce dodate malo hrane, se bo temperatura hitro dvignila na prej$njo vrednost in hrana se bo pravilno
skuhala.
Ko daste hrano v napravo, morate videti uhajanje mehurckov.
«  Toje para, ki nastane ob segrevanju vlage v hrani.
. Para, ki uhaja iz hrane, preprecuje vpijanje olja v hrano.
Hrana se enakomerno skuha - ¢vrsto in hrustljavo.
. Ce dodate preve¢ hrane, se temperatura ne bo dvignila na prej$njo vrednost in hrana bo vpila olje.

PANADE IN TESTA ZA CVRENJE

Premazite vsa Zivila, razen tistih, ki vsebujejo veliko $kroba, 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
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

To je priljubljen premaz za ribe, pis¢anca in panirana jajca, saj zagotavlja privla¢no ter hrustljavo povrsino.

Idealen je za Zivila, ki se postrezejo hladna, saj ostane hrustljav ve¢ ur.

1. 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.

2. Sveze drobtine dajejo grob videz. Suhe drobtine naredite tako, da ostanke kruha popecete do zlate
barve in jih zdrobite ali predelate v drobne drobtine.

Osnovno testo

100 g samovzhajalna moka

« 135¢epecsol
« voda

Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Takoj pred uporabo vmesajte dovolj vode, da dobite gladko testo.

Osnovno testo za cvrtje
+ 100 g samovzhajalna moka
5 ml rastlinsko olje
« 13c¢epecsol
+ voda
Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Vmesajte olje. Takoj pred uporabo vmesajte dovolj vode, da dobite
gladko testo.

Izboljsano testo za cvrtje
+ 100 g gladka moka

« 5 mlrastlinsko olje

« 135Cepecsol

+ Tjajce

+ 150 ml tekocina
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Tekocina je lahko voda, mleko, pivo, gazirana voda itd.
Locite jajce. Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Vmesajte rumenjak in nato tekocino. Vmesajte olje. Tik
pred uporabo naredite sneg iz beljaka in ga vmesajte v testo.

Hrustljavo kitajsko testo
« 5 mlrastlinsko olje
+ 10 g pecilni prasek
+ 759 koruzna moka

« 1jajce
« 13cepecsol
« voda

Jajce, koruzno moko, sol in olje zmesajte z dovolj mrzle vode, da nastane kremasta osnova, ki ji dodate
jajce in drobtine ali testo.

CAS CVRENJA

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. Krompircek in zelenjava morata biti hrustljava.

Ocvrti krompircek

. 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 kolic¢ine) pri 170 °C. Ko je krompircek bledo zlate barve in ima trdo

povrsino, dvignite kosaro iz olja ter pustite krompircek, 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,

oblozenem s papirnato brisaco.

Zamrznjen krompircek
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 najvisjo nastavitev temperature in pocasi spustite kosaro v olje, da zmanjsate nastajanje
pene.

. Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

Ribe - zamrznjena
Vnaprej premazane ribe lahko kuhate zamrznjene. Sledite navodilom na embalazi.

Vrsta Temperatura (°C) Cas (minute)
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
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Ribe - sveze

Fish has a high water content. Dry with paper towel, and coat before frying. Use whole, or cut into fillets,

cutlets or goujons.

Cvrite samo sveze ali odmrznjeno meso. Premazite ga z jajcem in

Vrsta Temperatura (°C) Cas (minute)
fileti, trakovi, Skampi, ribji ocvrtki 190 3-4
mala bela riba 190 1-2
Meso

drobtinami ali obdajte s testom.

Vrsta

Temperatura (°C)

Cas (minute)

trakovi 190 3
zrezki, kotleti — majhni/veliki 170 10/15
panirana jajca 170 10
mesne Struce, mesne kroglice 190 6
dunajski zrezek (odvisno od debeline) 170 3-8

Perutnina

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

povriina tega Se ne zagotavlja, zato to pred strezbo preverite.

Vrsta

Temperatura (°C)

Cas (minute)

trakovi 170 4
bedra 170 14-15
kroketi 190 2-3
pis¢anec v drobtinah - majhen 170 15-20
piscanec v drobtinah - velik 170 20-30
Kruh, pecivo, ocvrtki

Vrsta Temperatura (°C) Cas (minute)
krofi z luknjo 190 2

ocvrt ananas, banana ali jabolko 190 2-3
krusne kocke 190 1

TEZAVE

. 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).

. Vsakic, ko olje segrejete, se poslabsa.

. Vsakic, ko vanj daste hrano, ga dodatno poslab3ajo vlaga, delci hrane in mas¢obe, moka ter zac¢imbe

iz premazov in voda iz zamrznjene hrane.

. Delci potemnijo, se zazgejo in se sprimejo z naslednjo porcijo hrane, kar spremeni njen videz in okus.

To lahko deloma izbolj3ate s filtriranjem.
Tudi filtrirano olje bo izrabljeno po 10 do 12 uporabah.

. Vnaprej kuhan krompircek in krompircek za pecico je premazan z oljem zaradi postopka
predhodnega kuhanja. To zgosti in razbarva olje v vasem cvrtniku.
Ce pogosto kuhate premazano hrano, je smiselno, da hranite dve olji, eno za premazano in eno za

"olju prijazno" hrano.

. Priblizno vodilo je, da morate v primeru, da ob menjavi olja opazite bistveno izboljsan okus, olje

zamenjati pogosteje.
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Krajevni organi imajo urejeno zbiralno mesto, kjer lahko pustite staro olje za recikliranje ali okolju
prijazno odstranjevanje.

TOPLOTNI IZKLOP

Izklop se vklopi, da grelnik za3¢iti pred pregrevanjem.
Ce cvrtnik preneha delovati:

1. lzklopite ga, odklopite kabel in pustite, da se ohladi.

2. Preverite raven olja.

3. Cejeraven olja pod oznako MIN, ponastavite izklop.

4. Ceolja ni premalo in se je izklop aktiviral zaradi drugega vzroka, se obrnite na sluzbo za pomo¢
strankam.

5. Zorodjem za ponastavitev pritisnite gumb za ponastavitev, da ponastavite izklop.

6. Cezmerna toplota je unicila olje, zato posodo o¢istite in jo napolnite s svezim oljem.

NEGA IN VZDRZEVANJE

Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.
Obicajno ciscenje

1. Zunanje povrsine obrisite z vlazno krpo.

2. Naskledo dajte pokrov, da olje zai¢itite pred prahom itd.

vev v

Popolno ¢iscenje (po vsakih nekaj uporabah)

. Delovno povrsino pokrijte z vsaj 3 plastmi papirnatih brisac.

. Potrebovali boste 5-litrsko posodo in lijak s Sirokim vratom.

Ce Zelite filtrirati olje, uporabite sito, obloZeno s finim blagom ali filtrskim papirjem.
Odstranite pokrov in ko$aro.

Snemite grelno/krmilno enoto.

Olje zlijte v lijak.

Grelno/krmilno enoto ocistite z mehko vlazno krpo.

Ohisje, pokrov, kosaro in skledo operite v topli milnici ter jih temeljito posusite.
Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.
Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.
Ce se na grelniku nabirajo usedline, ga o¢istite s &istilom in ¢istite pogosteje.

4. Pred sestavljanjem odstranite vse sledove Cistila in posusite vse dele.

A wN St

1.
2.
3.

Razbarvanje
Zaradi uporabe kosara, grelnik, termostati in krmilne Zice spremenijo barvo. To je neizogibno, neskodljivo
in ne vpliva na delovanje naprave.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
= Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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AlaBdoTe TIc 08nyieg, QUAAETE TIC 08 AOPANEC UEPOC KAl OE TTEPIMTWON TTOU SWOETE TN GUOKEUR 0€ AANOV
XPNotn, dwoTte padi kal Tic odnyiec.
AgaipéoTe OAa T UMIKA GUCKEUAGIAG TPV amoé tn Xprion.

ZHMANTIKA METPA AZQAANEIAX

H ouokeun dev mpémel va xpnotpomoleital amd madid nAikiog 0 £wg 8 eTwv.
H ouokeun umopei va xpnaotuomoleitat amd maidid nAikiag amod 8 Twv Kal
TIAVW O€ TIEPIMTWOoN Tou MPBAEMOVTAL CUVEXWG. H cuoKeur pumopei va
XPNOLUOTIOLEITAL OO ATOWA UE UEIWUEVEG PUOIKECS, AIOONTNPIOKEG Iy
TIVEUUATIKEC IKAVOTNTEC 1 EAAEIPN EUTTEIPIOC KAl YVWOEWVY av BpiokovTal
uMo EMITAPNON 1 0ONYiEC TTOU APOPOUV TN XPON TNG CUOKEUAG e A0PaAR
TPOTO KAl KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG KIvoUvous. QUAEETE Tn cuoKeun Kal
10 KaAwd16 TNE pakpld amd maidid nAIKiag Katw Twv 8 eTwv. O kaBaplopog
Kal n ouvtAipnon xprotn 8ev mpémel va mpayuatonolovval amo maidid.
To mpoidv mpénel va TomoBeTeital o 0TaBepn EMPAVELQ HE TIC AAPEC
TOTMOBETNUEVEC UE TPOTIO TTOU Va amotpénetal n Slappor (ECTWV UYPWV.
A\ O1 emPAvELEC TNC OUOKEVAC BeppaivovTal urepBOAIKAL.

Mn ouvOEETE TN CUOKEUN HE XPOVOSIOKOTTN 1) CUGTNHA TNAEXEIPIOUOU.
KaBapilete OAeC TG em@AveleC TOU €pXOVTal OE EMAQPN e TPOPIUA 1} AddL.
Avatpé€te otnv evotnta Opovtida Kat Zuvtrpnon.

Edv to kaAwdio givat pBapuévo, mpémel va avtikataotabei amd Tov
KOTOOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1| KATTOL0 £€0UCI000TNUEVO

TIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

Q@  Mnv XpnOIHOTIOIETE QUTH TN GUOKEUK KOVTA OE UMAVIEPEC, VTOUTIEPES, VITTAPEC /| GANa Soxeia Tou
TIEPLEXOLV VEPO.
Mnv HETAQEPETE A PNV TTEPVATE AVTIKEIPEVA OTOV XWPEO TTAVW ATTO T GUOKEUN 1 KOVTA O€ auTh - av
méoel oTISATOTE o 0T GUOKELR, TO KauTd Aad1 Ba mitoiioel €w.
Mnv a@rveTe Tn cuokeur Xwpic emiPAeyn evoow eival ouvSedepévn oTo peva.
Mn HETOKIVEITE TN CUOKEUN OTAV TTEPIEXEL KAUTO AAOL.
Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUT KOVTA 1 KATW amod KoupTiveg 1| AANa DQAEKTA UNIKA Kat va T
emPBAémeTe evw PpiokeTal og xprion.
Mnv KOAUTITETE TN GUOKEUT 1} TOMOBETE(TE TimoTa mAvw o€ auTh.
Na EeTuliyeTe evTeAWC TO KaAwSI0 TPV amo Tn Xeron.
Na amoouvSEETe T CUOKEUN amod To PEUHA OTAV €V TN XPNOILOTIOIEITE.
Na HETAQEPETE TN CUOKEUH KPATWVTAG TN LOVO amo TIG XEIPOAABEG LETAPOPAC.
Mn xpnotgomnoleite e€aptipata Sla@opeTIkd améd autd mou TapéXOVTal amod TV ETAIPEIN Hag.
Mn XPNOILOTIOLEITE TN CUOKEUN Yla OTIOLOVONTIOTE GKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TapoUoEC 0dnyieC.
Mn xpnotdomnoleite Tn ouokeun €4v sivat pBappévn i mapouotdalel SuoAerToupyieg.

ANOKANEIZTIKA A OIKIAKH XPHZH
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2XEAIA

1. XeipohaPn kamakio 7. Nuyvia BeppooTtdtn 12.  Avtiotaon

2. Kamdki 8. AlokomTng Beppokpaaciag 13. Kadog

3. XeipohaPn 9. Koupmi emavagopdg 14.  Zwua

4. Kahdbi 10.  Eykomég 15.  Xeipohafn petapopdg

5. Bdon kahaBiovu 11. Movdda 6¢puavong/ 16.  Odnyoi

6.  Auyvia loxvog eNéyyou

MPOETOIMAZIA

1. TomoBeTOTE TN OUOKELN OE 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

2. Aogriote eAelBepo xwpPo 50 mm TOUAAXIOTOV YUPW ATTO T GUOKEUN.

3. NatomoBeteite Tn ouokeun €101 WOTE N XEIPOAAPH) Tou KAAaBIoU va pnv eKTEivETAL TTAVW ) TIEPA A0
TNV AKPN TNG EMPAVELAG EpYaciag, Omou UTapxeL N mMBavoTnTa va T ompWwEETE akouola Kabwg
TIEPVATE.

4. Na &edimwveTe Tn XelpohaBri Tou KaAaBIoU Kal Vo HETAKIVEITE TA OTNPIYHATA oo TNV GAAN TAeupd
NG Ao@AAElag MAvw amd v apBpwon.

5. Xtpwote XapTi koulivag og éva CoupwTIpL, Yia VA OTPAYYIOETE TO (ayNTO PETA amd To payeipepa.

2YNAPMOAOIHzZH

1. KateBaote 1o 6oxeio 010 owua TG ppitédag.

2. TomoBeTAOTE TIG EYKOTIEC OTN HovASa ENEYXOU e TOUC 08NnyoUC 0To Tiow HéPOg Tou owuatog (EIK. A)
Kat ompwEte T povada eAéyxou atn Béon tne (EIK. B). Ze mepimtwon mou n povada eAéyyou dev
Tomo0eTnOei cwatd, n Aettoupyia Tng PpITélac amotTpémeTal ano éva S1akonTn ac@aleiag Tng
povadag.

3. TomoBetriote To kaAGO péoa oTo doyeio.

4. Impwéte Tn Aapr Tou KaAablov POC Ta EUMTPAC Kal TIEPIOTPEPTE TN AAPr TTPOC TA KATW HECA 0TO
KaAaoL.

5. EmavatomoBeTroTe TO KAMAKI.

NMAHPQZXZH

1. Tepiote Tov KAdO pe LyPS AAdI HaYEIPIKAG KAAAC TIOLOTNTAG €WE £va onpeio PeTay Twy evdeifewv
MIN (2,7 Nitpa) kat MAX (3,2 Aitpa) otnv meupd Tou kddou.

2. Mnxpnotponoleite 0Teped AASI HayelpIKNG, Aimog, Boutupo 1y Hapyapivn.

3. Mnv avapetyvuete Aadia SlagopeTikou TUmou, kabBwg Ba €xouv S1aQOopPETIKA XOPAKTNPIOTIKA
Beppokpaoiag.

4. TomoBetrioTe mMAAL TO KOMAKL.

MPOETOIMAZIA OQATHTOY

1. KOyte Ta TpOQIUA O KOUUATIA OOIOMOPPOU peEYEBOUC.

2. MNaomalioTe Ta uypd TPOPIUA (Y. PApL, avavd) he alelpl, TPIUUEVN GEUYAVIA, KOUPKOUTL, KAT.

3. Mnxpnolpomolgite Tn cuokeun yia Ty amdpuén Tpo@ipwv. Ta Tpo@iua ou Sev ival
TIPOHAYEIPEUEVA 1 AMECA KATEYUYUEVA Oa TTPETTEL VAl EEMAYWVOULV TIPLV TA TOTTOBETHOETE €GO OTN
OUOKEUN.

4. Katd 1o Yrioluo mPOCUOKEUAGHEVWY TPOYWY, VA OKOAOUBE(TE TAVTOTE TIG 00NYieg Tou
avaypa@ovTal 0T CUOKEUAOIa 1 TNV ETIKETA.

5. ‘Otav payelpeUETE WA AAXAVIKA (TT.X. TOTATEC TNYAVITEC ) TATATAKIAY), VO OKOUTTI(ETE Ta vEPA amo Ta

KOMMATIO ME XapTi N meTo€Ta koulivag.
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XPHXZH THXZ OPITEZAX

1. BdAte Tov Siakomtn Beppokpaciag otnv amartoupevn Ogppokpaaia (130-190°C).

2. Xuvbéote To Buopa otnv mpila.

3. HMuyvia ioxvoc avapel evoow n cuokeun eival ouvdedepévn otnv TpoPodoaia pevuaToc.

4, Oaavayet n Auyvia BeppooTatn Kat katdmv Ba Eekiviioel kat Ba TeppaTioTEl 0 KUKAOG B€ppavonc,

&vw 0 BeppooTtdTng Ba Siatnpei T Bepuokpaaia.

Mepipévete €wg dTou va oPRACEL N Auyvia TTPLV apXioETE TO payeipepa.

TomoBEeTAOTE TA TEUAXIA TPOPIUWV TTIOU EXETE TIPOETOIUACEL LEGA OTO KANGOL.

7. NpoomaBroTe va un Balete mdvw amod 600 OTPWHUATA TPOPIUWY PEca 0To KOAAOL Av mpémel va
HOYEIPEPETE TTEPIOCOTEPO PAYNTO, KAVTE TO TUNHATIKA.

8. AQoU POpPETETE YAVTI PoUpPVOU, MACTE TO KAAAOL amo Tn xelpohaBn Kat kateBaoTe To amald péoa
070 AadL.

9. To\adiBa agpiocel 6tav £pBel og emaQn e TO VePO amd Ta TPOQIUa. Epdoov Sev umdpyel Kivéuvog o
appdg va Eexethioel €€w amod Tov Kado, To dplopa 6 Ba Mpémel va 0ag avnouyei.

10.  Edv umdpyet kivouvog o agpog va Eexethioel €€w amd tov Kddo, apalpéote To KaAabi, Bakte To maht
Tavw oTo XapTi koulivag, kat Seite TNV evotnta "mpoPAfuata’.

1. Nepipévete éwg 6Tou va Ynbei To paynTo.

12.  BePawwBeite 0T €xel YnOei. Edv Sev eiote oiyoupol, PioTe To Aiyo mapamndvw.

13. A@oU QopETETE TO YAVTI OUPVOU, OCNKWOTE TO KAAGBI amd T XelpoAafr|, KPEUAOTE To KaAAOL 0To
XEINOG TOU KAGOU, KAl APrOTE TO Va OTPAYYIOEL

14.  Abe1d0TE TO PAYNTO MECA OTO COUPWTAPL, Yla VO OTPAYYIoEL KI ANNO TIPOTOU TO OEPPipETe.

15.  EmotpéYte 1o ddelo Kadbi oTo Xeilog Tou kadou.

16.  Av BéleTe va payelpéPeTe kal AANA TPOPIUA, EAEYETE TN 0TAOUN Tou AadIoU Kat CUUITANPWOTE 600
xpeladetal

17. MOAIC TeAel)oETE, PyaNte T epitéla amo v mpida.

oW,

YMOAEIZEIZ KAl ZYMBOYAEX

'Otav mpooBETeTe TPOPIUA 0TO AAdI N BeppOKPATIA TOU LEIWVETAL.
. Av mpocBéoete Niya Tpo@Iua, n Oepuokpacia Oa amokataotabei ypryopa,kal Ta Tpogiua Ba
MOYEIPEUTOUV KAVOVIKA.
'Otav BaleTe TPOPIUA Péoa 0T OUOKEULN, Ba Seite TIC PUOANISEC TTou ekAUovTAL.
. Mpokeltat yla atuo, o omoiog oxnuatifetat dtav Beppaivetal n Uypacia 0To ECWTEPIKO TWV TPOPIHWV.
. O atpdg mou ekAveTaL and Ta TPd@IUa amoTtpémel Tn Sieioduon Tou Aadlov ota TPdPIuA.
Ta TPO@IUA HayELPEVOVTAL OMOIOHOPPA — OPLXTA KAl TPAYaVA.
. Av mpocBéoete mapa MOANA TPOQIA, N Beppokpacia &€ Ba amokataoTabei, Kal Ta TpoQIua oag Oa
amoppoPAooLV AadL.

ANEYPQMA KAI MANAPIZMA

Na emaleipeTe ONa T TPOPIUA, EKTOC aTd doa £XOUV UPNAR TIEPIEKTIKOTNTA AUUAOU, OTIWE OL TIATATEC Kall
ot houkoupddec. H emahewpn mpootatevel Ta 1pd@ipa, eumodilel Tn Siappor) Twv XUHWY Toug 6To AddL, Kal
KAVEL TA TPOQIUA VOOTIUA Kal Tpayavd. Mevikd, ol emaleiPelc dev 0TEKOVTAL TTAVW O€ KATEYUYUEVA TPOPLMAL.

KOPUKEVUEVO aleUpL

Ot mayiég emaeipelg dev 0TéKoVTAl KAAA TAVW OE LYPA/VWTIA TPOPIUA, Yia AUTO To Adyo TacTaAioTE Ta
TIPWTA L€ KAPUKEVEVO OAEUPL. XPNOIOTIONOTE OVO OAEVPL YIa va eMaAeiPeTe Aimapd Pdpla 6mwe n
abepiva.

auyo Kal TpIppévn ppuyavid

Anpo@INig emdAeldn yia Papta, KOTOMOUAO Kal OKOTOECIKA auyd, XapiCel EAKUGTIKY, TpaAyavr KpovoTa

16avikn yia Tpd@iua mou Ba ogpPiptoToly KpUa, KABWE TAPAUEVEL TPAYAVH VIO WPEC.

1. Tava OTEYVWOETE TA TPOPIUA, EMANEIPTE TA PE KAPUKEUUEVO OAEVPL. BouTrTe Ta o€ XTUTNpéVo
QUYO, LETA OE TPIMUEVN QPUYAVIE, EMAVANAPETE €W OTOU KAAUPOOUV EVTEAWC, LETA TIVAETE TA yia va
(QUYEL O, Tl TEPLOOEVEL
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2. Ta piyouha Tou Pwpiov Sivouv avdyluen eueavion. Mmopeite va @TiageTe oTeYVA Yixoula iy
TPippaTa YwHIoU a@ol YrOETE TA KOMUATAKIO TOU YWHIOU £WG OTOU TTAPOULV XPWHA, KAl HETA TA
TPIYETE YE TO XEPL A OE UNXAvVNUa.

ATAOG KOoUupKOUTI

+ 100 g aAevPL TTOU POUCKWVEL HOVO TOU

« 1mpélaaiatt

VEPO
Kookiviote o alelpl o€ pmol. MpooBéate To aldtt. Aiyo TPV TO XPEIACTEITE, AVAKATEYTE PE APKETO VEPD
Y10 va KAVETE €va apalod KOUpKoUTL.

AMAG KOUPKOUTI Yia THYAVIGHA

+ 100 g aAevPLTTOU POUCKWVEL HOVO TOU

«  5mlomopélaio

« 1mpélaaiatt

« veEPO

Kookiviote 1o alelpt o€ pmo. MpooBéate 1o aldtt. XTUMAOTE To pe AL Aiyo TIpIV TO XPEIQOTEITE,
AVOKATEPTE e APKETO VEPO IO VA KAVETE £Va OPALO KOUPKOUTL.

MaxVuppeuGTO KOUPKOUTI Yid THYAVIOHA
+ 100 g aAevpt
« 5mlomopélaio
1 mpéCa ahdTt
« 1apyo
«150ml uypd
To uypd pmopei va gival vepo, YaAa, umipa, avBpakoUxo VEPO, KAT.
ZexwpioTe TOV KPOKO amod To acmpddi Tou avyou. KookivioTe 1o alelpl o€ pmol. MpooBéote o aldtL.
XTUTTAOTE TOV KPOKO TOU aUYOU, £MEITA TO LYPO. XTUTTAOTE TO pe AAdL. MOAIG TO XpelaoTeite, XTUMROTE TO
aoTPAdt Tou auyou Kal PiETE TO 0TO KOUPKOUTL.

Tpayavo Kivé{lko KoupKouTi
«  5mlomopélaio

+ 10 g ymékiv mouvvtep

« 75g kopv @Adoup

« 1apyo
« 1 mpéla aldt
+ VEPO

Avapei€te To auyd, To Kopv Adoup, To aNdTL KAl To AASI e apKETO KPUO VEPS Yia va SNUIOUPYHOETE TV
KpeUwoN Bdon otnv omoia Ba mpoobéaeTe auyd Kat Pixouha rj KOUPKOUTL.

XPONOI THFTANIZMATOZ

XpnolpomolioTe autolg TOUG XPOVOUG LOVO WG ONIUEID avapopdc.

Na YrveTe To KpEag, Ta TOUAEPIKA, KABWE Kal Ta TapAywyd Toug (KIUAC, KIMQTEKIA KAL) éw¢ OTOU va
e€ayBouv dMot ot xupoi Toug. Na YriveTe 1o Pdpt W 6Tou va podicouv OAEC ol MAEUPEC To. Ot TNYAVITEG
TATATES Kal Ta umohouma Aaxavikd Ba mpémel va eivat tpayava.

Tnyavitég matdareg

. Xpnotpomoljote matdra yia tnydviopa onwg King Edward, Cara, Maris Piper, Romano 1 Desirée.
ZephoudioTe, KOYTE, EeMUVETE, 0TpayYioTe Kal okoumioTe KaAd. Mn Balete mavw amd dvo
OTPWHATA TATATAG MECA 0TO KANGO! pe kAOe Tnyavid. [ia KaAUTEPA AMOTEAEOUATA, HAYEIPEPTE O
SVo Qaoelc:

@aon 1 - tnyavioTe yla 5-10 Aentd (avaloya pe Ty moootnta) otoug 170°C. Otav ol matdteg mapouv

XPWHA, KAl £X0UV KAVEL KPOUOTA, CNKWOTE To KAAAOL £€w amd to AAdL, Kal aQroTE TIG TATATEG va

oTpayyi€ouv kal va KpuWoouv

@aon 2 - TnyavioTe yla 2-4 Aentd otoug 190°C. Otav mapouV XpwHa Kal KAVouv KpouoTda, BYANTE TeC amo

T0 MAd, Kl OTPAYYIETE TEC OE GOUPWTHPL OTTOU EXETE OTPWOEL TETOETA KOULivag.
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Katepuypéveg matdreg
AkohouBnoTe Tic 08nyieg 0T cuokevacia.

Yniélona Aayavikda
MoANG givat ta Aayavika mou tnyavifovtal - podéheg Kpeppudiol, pavitdpta, dven kouvoumidiol. Opéoka
1 KaTePUYpEva, Umopeite va Ta Bpdoete, kat Ba mpémel va Ta eMaAeieTe.

KATEWYIMENA TPOOIMA
«  To KOTEPUYHEVA TPOPIUA KPUWVOULV Ypryopd To AAdL, yi' autd va Tnyavilete HOVO €va OTPWHA KAOE
@opa.

. Mpotou mpocBéoete Ta TPOPIUA 0TO MAd1 va Ta TIVACETE yia va GUYEL 0 TTAYOG 1} TO VEPO TIOU UTTOPE(
va IEPLOOEVEL.

. AloywpioTe Ta KOUATI, ylaTi aAMwG O KOMRooUV peTAgY TOUC.

. XpnolpomoloTe Tnv avitepn pubion tng Beppokpaaciag, Kat KateBAaoTe To KAAdO! apyd péoa oTo
AAS1 yla va TTEPLOPIOETE TO APPIoHAL.

. Katd 1o Yrioio MPOCUOKEVACHEVWY TPOPWVY, VA AKOAOUBEITE TAVTOTE TIC 0dnyieg Tou
avaypd@ovTal TN CUOKEVAOIA 1 TV ETIKETA.

Yapi - kKatePpuypévo
Ta Ydpta mou €xouv NN eMAAEIPN payelpebovTal APEowE amd Tnv katayuén AkohouBrote Tig 00nyieg 0N
ouoKevaoia.

Tomog Oeppokpacia (°C) | Xpovog (Aenta)
Xwuatida 190 5-6
QINéTa 170 10-15
Nentéq Awpideg 190 3
YAUTOPEC 170 3-5
UIEPYKEP PapLov — PIKPA 170 3
umépykep Yaptol — PETpla/peydia 170 4-5
aBepiva 190 2-3

Wapt - ppéoko
Ta Ydpta €xouv LeyaAn TEPIEKTIKOTNTA VEPOU. ZTEYVWOTE TA PE TIETOETA Koudivag, Kat EMAAEPTE Ta TPV
amd To payeipepa. Tnyaviote Ta OAOKANPQ, 1 KOMUEVA OE PINETA, KPOKETEC 1} AeMTEC Awpidec.

Tomog Oeppokpacia (°C) | Xpovog (Aenta)
QINETO, Awpibeg, yaumapeg, umépykep Paplov 190 3-4
aBepiva 190 1-2

Na tnyaviete povo @péoko f Eemaywuévo kpéag. Na aAeipeTe e auyo kal YixouAd YwpioU 1 KOUPKOUTL.
Tunog Oeppokpagcia (°C) | Xpovog (Aemta)
Aentéc Awpidec 190 3
UTTPI{OAAKIQ, KOTOAETEG — MIKPA/MEYANa 170 10/15
oKOTOE(IKA auyd 170 10

PIOON, KEQTESEC 190 6
Bievé(iko ovitoel (avdloya pe To mdyog) 170 3-8
Moulepika

Na tnyaviete povo @péoka fi emaywuéva mouhepikd. Na aleipeTe pe auyo Kat Pixouha Ywpiol f
KoupkoUTL. Na kaAUTepa amoteAéopata va agatpeite €€ apxig tnv métoa. MepiuéveTe apKeTd yia va
MAYEIPEVTONY €W UEA Ta TTOUAEPIKA. H podonuévn Tpayavi kpouoTta 8e onpaivel 0T gival £Tolpo, yi'
auté SoKiddoTe mPoToL oePPipeTe.
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Tomog Oeppokpagia (°C) | Xpovog (Aemta)
Nemtég Awpideg 170 4
pmoutia 170 14-15
KPOKETEC 190 2-3
MITOUKIEG KOTOTTOUAOU - MIKPEG 170 15-20
MTTOUKIEG KOTOTIOUAOU - EYANEC 170 20-30
Ywpi, KEIK, TRYavViTEG

Tomog Ogppokpacia (°C) | Xpovog (Aemta)
VTOVAT PE TPUTIA OTN PEON 190 2
TNyaviteg avava, umavavag f pilou 190 2-3
KPOUTOV (Pwi og KUPoUC) 190 1
MPOBAHMATA

Av 10 Aad1 agpilel kat umapyel Kivouvog va EexelNioel, umdpyXouv mApa TOAA TPO@IUA HEGA OTO
KaAaO1 (apaipéoTe pepIkd), Ta TPOGIUA gival TOAU Uypd (0TEyVWOTE Ta Aiyo kat SokipdoTe avd), iy To
M&d!1 gival TayKiopévo i akaBapTo (aVTIKATAGTAOTE TO).

Kd&Be @opd mou to Aad1 Beppaivetat, alotwveTal.

KdaBe @opd mou BdleTe TpOPIUa péoa oTo AAdL, n uypacia, Ta UMOAEIUHATA amd Ta TPO@IUA KAl TO
Nimo¢, To alelpL Kal Ta Pmaxapika amo TIG EMANEIPELC, TO VEPS amod Ta KATEYUYUEVA TPOPIUA,
TIPOKAAOUV TTEpaITEPW aAhoiwan.

Ta umoAeippata pavpifouv Kaive kal KOAGVE 0Ta eMOpEVA TPO@IUA TTou Ba TyaviceTe, aAANOIWVOVTAG
TNV OYN Kal TN yeLon Toug. Me QIATPAPIOUA UMTOPEITE VA HETPLACETE AUTO TO QAIVOUEVO.

Axopa kat 1o IAtpapiopévo Aadt Ba xdoel Tnv dploTn moloTNTA Tou HeTd amd 10 €wg 12 XproEIC.

O1 TPOpAYEIPEPEVES TTATATEC KAl OL TTATATEG POUPVOL €xouv emioTpwan Aadiov amd T Siepyaoia
nipopayelpéuatog. Auté Ba mpokahéoel TN 1 amoxpwHATIoNO 0T AASL péoa oTn @pITéla 6.

Av payelpeleTe oUXVA TPOPIA Pe EMANEIYN, iowC Ba Tav KaAo va Siatnpeite d0o Addlia, éva yia ta
TPO@IUA PE EMEAEPN KAl €va VI TA TPOPIUA TIOU €ival "GINKA pe To AadL".

Y€ VEVIKEC YPAUUES, av TapaTnproeTe aloOnTr BeAtiwon otn yeuon agol aANa&ete o AadL, Ba
énperme va 1o eixate aANa&el vwpitepa.

H Tomkr) Autodioiknon Ba mpémet va SlaBéTel amobrkn OToU UMOPEITE VA UETAPEPETE TO
xpnotpomoinuévo Aadt yia avakikAwaon 1 yia @IAIKA pog To epIBaAAov amokopidh.

OEPMIKOZXZ AIAKONTHX

H Aettoupyia Tou Beppikol S1akdmTn gival va mpooTaTeVEL TNV AVTIoTAoN anod Tnv umepBéppavon.
Av n @pttéa oag mayel va AerToupyei:

1

K\eiote Tov Stakomn, BydAte to Buoua amod tnv mpila Kat aQroTE T CUOKEUN VA KPUWOEL

2. ENéy€te T 01dOun Tou Aadiov.

3. AvnotdBun tou Aadiov givar katw amd tnv évdeln MIN, emavagépete To OgpuIkO SlakomT.

4. AvnotdBpn tou Aadiou Sev gival oAU xapnAr, kat o BeppIKO S1akdmTNG AelToupynoe yla KAmolov
Ao Aoyo, TnAepwvrote otnv E€umpétnon NMeAatwv.

5. XpnolpomoloTe To epyaleio emava@opdg yla va MECETE TO KOUUTT EMAVAPOPAC KAl VA ETTAVOPEPETE
NV ao@AaAela.

6.  HumepBolikn BeppuoTtnTa €x€l aANolwoEel To AAdL, yia autd KabBapioTe Tov KAdo Kal yepioTe Tov Eavd
ME KavoUpylo Addt.

OPONTIAA KAI XYNTHPHZH

AmnoouvdéaTe Tn uoKeUN amo TNV Tila Kal AQAOTE TN va KPUWOEL TIPLV amd Tov KaBapIopo Kat tnv

amoBrikeuon.
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AmAOG KaBapiopog

1.
2.

YKOUTTIOTE TIG EEWTEPIKEG EMPAVELEG UE €V UYPO TIAVI.
S KemACeTe TOV KAGO HE TO KATIAKL VIO VA NV TIEQTEL OKOVN, KATT. Uéca 0To AAdL.

I'I)mpnc KaBapiopog (uata amo pePIKEG XPNOELG)

YKEMAOTE TNV EMPAVELQ EPYATIEG UE TOUAAXIOTOV 3 OTPWOELG XapTIoU Koulivag.

Oa xpelaoteite Soxeio 5 Nitpwv Kat éva Xwvi pe @apdu Aaipo.

Av Béhete va @IATpApeTe To AddL, XPNOIoToIR0TE orTa 6mou Ba €XETe OTPWOEL MOUTEAIVA )
amoppoPNTIKS XapTi.

AQQIPEOCTE TO KATIAKI KOl TO KAAGOL.

ApaipéoTe Tn povada BEppavonc/eAéyxou avaonKwvovTag Tnv.

X0oTe T0 AAdI H€a 0TO XWVi.

KaBapiote tn povada B¢puavonc/eAéyyou pe éva kabapd vwmo mavi.

MAUVETE TO OWHA, TO KATMAKL, TO KAaAAOL Kat Tov Kado pe (eaTr) oamouvada kal GKOUTTOTE Ta KAAQ.
Mrmopeite, av BéAeTe, va mAUVETE auTd Ta £§apTApATA 0TO MAUVTHPLO TATWV. To akpaio mepiBAaiiov
MEOCQ OTO TTAUVTIPLO THATWY UMOPEL VA EMNPEACEL TA EMQAVEIOKA QIVIPioUATA.

Edv mpokAnBei pBopd ota e€aptrpata amd o MuvThplo mdatwy, Ba eival oTnv eEWTEPIKA TOUG
€UPAvion Hovo, Sev Ba emnpeaoTei n AelToupyia TG CUOKEUNC.

Av 6UGOWPEVOVTAL KATANOITA TTAVW OTNV AVTIOTAGCN, KABAPIOTE TNV L€ ATOPPUTTAVTIKG, KAl
KaBapileté Ty mo ouyvd.

ApaipéaTe OAa TA iXvn AMOPEUTAVTIKOU KAl OTEYVWOTE TPV ATTO TNV EMAVACUVAPHOAIYNON.

AMOXpWHATIOHOG
Me tn xprion, To kaAdBy, n avtiotaon, ot BeppooTdted kal Ta kaAwdia eAéyxou Ba amoxpwpaTioTolv. Autd
ival avamdQeukTo, akivduvo, kai Gev emnpedlel Tn AeIToupyia TNG CUOKEUNG.

ANAKYKAQZH
MNa v amo@uyn mpoPAnudtwy oto mepIRAAoV Kat Tnv vysia Aoyw empBAaBwv ouciwy,
0l GUOKEUEG Kall 0L EMAVAPOPTIOPEVEC Kal 1N EMAVAQOPTI{OHEVES UTATAPIEC TTOU

m £TIONUAIVOVTAL PIE KATIOWO OO QUTA TA OUPPBOAG, SV TTPEMEL VA amoppimTOVTalL LE TA
Kotvd olkiakd amoppippata. Na amoppimTeTe mAvVTa TIC NAEKTPIKEG KOl NAEKTPOVIKEC
OUOKEVEC Kall, OTIoU XpeldleTal, TIC EMava@opTI{OHEVES KAl N EMAVAQOPTI(OUEVES
umatapiec, o€ KATAAANo, Emionpo onueio GUANOYNG/aVaKUKAWGONG.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Ezt a késziiléket 0-8 éves gyermekek nem hasznalhatjak. A késziiléket csak
8 éves kort betdltott gyermekek hasznalhatjak folyamatos felligyelet
mellett. A késziiléket csdkkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis
képességekkel, illetve tapasztalattal vagy tudassal nem rendelkez6
emberek csak akkor hasznalhatjék, ha biztositott a felligyelet szamukra
vagy, ha megkapjak a sziikséges utasitasokat a késztilék biztonsagos
hasznalatara vonatkozoan és megértik annak veszélyeit. Tartsa a késziiléket
és a vezetéket elzartan 8 év alatt gyermekektdl. A tisztitasi és a
karbantartasi folyamatokat ne végezze gyermek.

A késziiléket egy stabil felliletre kell helyezni, valamint a fogantyuk olyan
irdanyba nézzenek, hogy megel6zze a forré folyadékok esetleges kiomlését.
A\ A késziilék feliiletei felforrésodnak.

Ne csatlakoztassa a készlléket id6zité kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

Tisztitson meg minden felliletet, amely érintkezik az étellel és az olajjal.
Lasd a Kezelés és karbantartas részt.

Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje

a veszélyeket.
® Nehasznalja a késziiléket fiird6kad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.
Ne vigyen vagy dobéljon semmit a késziilék kozelében - ha valami beleesik a késziilékbe, a forrd olaj
kifroccsen.
Ne hagyja a készliléket 6rizetleniil, amig be van dugva.
Ne mozditsa el a késziiléket, ha forrd olaj van benne.
A készliléket ne hasznélja fliggonyok és mds gyulékony anyagok alatt és kdzelében, tovabba
hasznélat kdzben ne hagyja feltigyelet nélkiil.
Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
Hasznélat el6tt tekerje le a kdbelt.
Ha nem hasznalja, huzza ki a késziiléket.
Csak a szdllitéfogantyunal fogva vigye a késziiléket.
Ne hasznéljon mas kiegészitbket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Fedélfogantyu 7. Termosztét kijelz6 [dmpa 13.  Edény

2. Fedél 8. HOmérséklet szabalyozd 14. Haz

3. Fogantyu 9.  Visszaallité gomb 15.  Szallité fogantyu
4. Kosar 10. Vagatok 16.  Vezetdk

5. Kosarkampd 1. F(t6/szabdlyzbegység

6.  MUkodésjelzé fény 12.  F(tészal
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ELOKESZITES

Helyezze a készlléket egy stabil, sik, hdallo fellletre.

Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordil.

3. Ugy helyezze el a késziiléket, hogy a kosar fogantyuja ne érjen el a munkafeliilet széléig vagy szélén
tul, mert véletlendl beleakadhatnak az arra haladok.

4. Bontsa ki a kosar fogantyujat, és nyomja a tamasztdszarakat a kallantyu folé a csuklopant felett.

5. Egy szlr6t béleljen ki papirtorlével, hogy az ételt siités utdn megszaritsa.

OSSZESZERELES

1. Engedje bele a talat az olajsiit6 testébe.

2. Azolajsuité hétuljan [évé sinekbe helyezze bele a vezériéegység bardzdait (A dbra), majd csusztassa a
helyére a vezérl6egységet (B dbra). Ha nincs megfelel6en a helyén a vezérlegység, akkor egy
biztonsagi kapcsolé megakadalyozza a siité6 miikodését.

3. Helyezze a kosarat a talba.

4, Nyomja elére a kosér fogantyujat, majd lenditse azt a kosar aljaba.

5. Tegye vissza a fedelet.

MEGTOLTES

1. Toltse fel az edényt jé min6séqg( siitéolajjal, az olajszintnek az edény oldalan taldlhaté MIN (2,7 liter)
és MAX (3,2 liter) jelzések kozt kell lennie.

2. Ne hasznéljon szilérd stit6olajat, zsirt, vajat vagy margarint.

3. Nekeverje a kiilonb6z6 tipusu olajokat, mert kiilonbdzé hémérsékleti jellemzéik vannak.

4,  Tegye vissza a fedelet.

ELELMISZER ELOKESZITESE

whn =

b

Végja az ételt egyforma méreti darabokra.

A nedves ételeket (pl. hal, anandsz) vonja be liszttel, zsemlemorzséval, tésztéval, stb.

Ne hasznélja a készliléket az ételek kiolvasztasara. Az el6fézott, gyorsfagyasztott ételeken kiviil
mindent teljesen ki kell olvasztani, miel6tt a késziilékbe helyezné.

Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén 1évé Gtmutatasokat.

Nyers z6ldségek (pl. burgonyacsipsz vagy -hasébok) siitésekor szaritsa meg a darabokat egy
papirtérlével vagy konyharuhaval.

AZ OLAJSUTO HASZNALATA

1.

HwnN

® N o

11.
12.

Allitsa a hémérséklet szabélyozét a kivant hémérsékletre (130-190°C).

Tegye be a dugot a csatlakozd aljzatba.

A miikddésjelz6 fény folyamatosan vildgit addig, amig a készilék aram alatt van.

A termosztét kijelz6 lampéja felgyullad, majd ki és bekapcsol, ahogy a termosztat fenntartja a
hémérsékletet.

Varjon, amig a lampa elalszik, miel6tt siitni kezdene.

Az el6készitett ételdarabokat rakja a kosérba.

Ne rakjon t6bb, mint két réteg ételt a kosdrba. Ha tobbet akar siitni, csindlja adagonként.

Egy edényfogo segitségével fogja a kosarat a fogantyujanal, és lassan, dvatosan engedje a kosarat az

olajba.

Az olaj habozni kezd, amint érintkezésbe |ép az ételbdl szarmazod vizzel. Amig a hab nem folyik tul az

edényen, nincs ok az aggodalomra.

Ha ugy tdnik, a hab tul fog folyni az edényen, vegye ki a kosarat, helyezze egy papirtorlére, és nézze

meg a “problémak” részt.
Vérja meg, mig az étel megsdil.
Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tdmadnak, stisse tovabb egy kicsit.
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13.  Egy edényfogo segitségével emelje a kosarat a fogantyujanal, akassza a kosar kampojat az edény
peremére, és hagyja lecsdopogni.

14. Tegye az ételt a szlir6be, hogy felszolgalas el6tt tovabb szaritsa.

15. Az lres kosarat rakja vissza az edény szélére.

16. Ha Ujabb adag ételt akar siitni, ellendrizze az olajszintet, és pdtolja, ha szlikséges.

17.  Hakészen van, hizza ki a berendezést.

TIPPEK ES TANACSOK

Az olajba rakott étel csokkenti az olaj h6mérsékletét.
. Ha kis adag ételt rak be, a hémérséklet gyorsan helyreall, és az étel megfelel6en megsiil.
+ Amikor ételt rak a késziilékbe, kibocsatott buborékokat kell [atnia.
Ez a g6z, ami az étel nedvességtartalmanak felforrésodasa miatt keletkezik.
« Azételbdl kidramlé g6z megakadélyozza, hogy az olaj atjarja az ételt.
« Azétel egyenletesen siil - kemény és ropogos.
Ha tul sok ételt rak be, a hdmérséklet nem all helyre, és az étel magaba szivja az olajat.

BEVONATOK ES TESZTAK

A magas keményitétartalmu ételeken (burgonya, fank) kiviil mindent vonjon be valamilyen bundazattal. A
bunda megvédi az ételt, megakadélyozza, hogy a |é az olajba szivarogjon, és ropogds, finom
eredménnyel jér. A fagyasztott ételekhez 4ltalaban nem tapadnak a bundak.

Flszeres liszt
A vastagabb bundak nem tapadnak jol a nedves/nyirkos ételekre, ezért elészor vonja be azokat fliszeres
liszttel. Hasznalja 6nmagdban a kis olajos halak, mint az apréhalak (hering) bunddzasahoz.

Tojas és morzsa

Népszer(i halhoz, csirkéhez és skot tojashoz, szép, friss, ropogos kiilsét eredményez. Idedlis a hidegen

felszolgalt ételekhez, mert érakig ropogés marad.

1. Vonja be flszeres liszttel, hogy az étel megszaradjon. Martsa felvert tojasba, majd morzsaba,
ismételje ezt, amig teljesen be nem vonta, j6l nyomkodja ra, majd rdzza le a felesleget.

2. Afriss morzsa érdes megjelenést eredményez. Készitsen széritott morzsat vagy reszeléket: siisse
aranybarnara a kenyérdarabkékat, majd daralja 6ssze finom morzsava.

Alaptészta

+ 100 g sttéporos liszt

« 1csipetnyiso

. Viz

Szitélja bele a lisztet egy talba. Adja hozzd a sét. Kézvetlendil felhasznalas el6tt keverjen bele elég vizet,
hogy egyenletes tésztat kapjon.

Alaptészta bundazott gyliimolcshoz
+ 100 g stt6poros liszt
+ 5mlndvényiolaj
1 csipetnyi s6
. viz
Szitélja bele a lisztet egy talba. Adja hozzd a sét. Verje fel az olajban. Kézvetleniil felhaszndlas el6tt
keverjen bele elég vizet, hogy egyenletes tésztat kapjon.

Lagy tészta bundazott gyiimolcshoz
+ 100 g kdzdnséges liszt
15 ml névényi olaj
+ 1csipetnyiso
+ 1nagy
150ml folyadék
Afolyadeklehet viz, tej, sor, szodaviz, stb.
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Valassza szét a tojast. Szitédlja bele a lisztet egy talba. Adja hozza a sét. Verje fel a tojassargajat, majd
keverje hozza a folyadékot. Verje fel az olajban. Kdzvetlen felhasznalas el6tt verje fel a tojasfehérjét, és
keverje a tésztdhoz.

Ropogos kinai tészta

« 5mlndvényiolaj

+ 10 g sutépor

75 g kukoricaliszt

« 1nagy

+ 1csipetnyiso

. viz

Keverje 6ssze a tojast, kukoricalisztet, sot és olajat annyi vizzel, hogy krémes alapot képezzen, ehhez adja
a tojast és morzsat vagy a tésztat.

SUTESIIDO

Ezek az id6tartamok csupdan tajékoztato jelleglek.

A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig stisse, mig a szaftos llag
meg nem szlnik. A halat addig slsse, mig opalos szintvé nem vélik. A chips-nek (hasdbburgonya) és
egyéb zoldségeknek ropogdsnak kell lennitik.

Chips (hasabburgonya)

. Vélasszon siitni valé burgonyat, mint a King Edward, Cara, Maris Piper, Romano vagy Desirée.

. Hamozza meg, vdgja fel, dblitse le, csepegtesse le, majd alaposan szaritsa meg. Ne rakjon egyszerre
két rétegnél tobb hasabburgonyat a kosérba. A legjobb eredmény érdekében siisse két Iépésben.

1. 1épés - siisse 5-10 percig (mennyiségtél fliggden) 170°C-on. Ha a hasabburgonya mar halvény arany és a

kiilseje kemény, emelje ki a kosarat az olajbdl, és hagyja a burgonyat lecsepegni és lehdilni.

2.1épés - siisse 2-4 percig 190°C-on. Mikor mar aranybarna és ropogds, vegye ki az olajbdl, és csepegtesse

le egy papirtorl6vel bélelt sztrében.

Fagyasztott chips (hasabburgonya)
Kdvesse a csomagoldson talalhato utasitast.

Mas zoldségek
Sokféle zoldséget lehet siitni — hagymakarikat, gombat, karfiolt. Lehet siitni frissen vagy fagyasztva,
lehetéleg bundézni kell.

FAGYASZTOTT ETELEK

. A fagyasztott étel gyorsan lehditi az olajat, ezért egyszerre csak egy réteget slisson.

. Razza le a felesleges jeget és vizet, miel6tt az ételt az olajba rakna.

. Vélassza szét a darabokat, kiilonben 6sszeragadnak.

. Hasznalja a legmagasabb hdmérséklet-bedllitast, és lassan engedje a kosarat az olajba, hogy
csokkentse a habzast.

. Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén 1évé Gtmutatdsokat.

Hal - fagyasztott
Az elépanirozott hal fagyasztott éllapotéban is stithet. Kévesse a csomagoldson taldlhaté utasitast.

Tipus Homérséklet (°C) 1d6 (perc)
lepényhal 190 5-6
halfilé 170 10-15
goujon 190 3
scampi 170 3-5
halvagdalék - kicsi 170 3
halvagdalék - nagy 170 4-5
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Tipus Homérséklet (°C) 1d6 (perc)
apréhal 190 2-3

Hal - friss
A halnak magas a viztartalma. Széritsa meg egy konyharuhdval és panirozza siités el6tt. Siisse egy
darabban, filére, szeletekre vagy goujon-ra vagva.

Tipus Homérséklet (°C) 1d6 (perc)
halfilé, goujon, scampi, halvagdalék 190 3-4
apréhal 190 1-2
Hus

Csak friss vagy kiolvasztott hust siisson. Panirozza tojassal és morzsaval vagy tésztaban.

Tipus Homérséklet (°C) 1d6 (perc)
goujon-ok 190 3
szeletek, kotlettek - kicsi/nagy 170 10/15
skot tojasok 170 10
hisgombocok, hisgolydk 190 6
Bécsi szelet (vastagsagtdl fliggden) 170 3-8
Szarnyas

Csak friss vagy kiolvasztott szarnyast siissén. Panirozza tojassal és morzsaval vagy tésztaban. Tavolitsa el a
bért a jobb eredményért. Hagyjon idét, hogy a szarnyas a kdzepéig atsiiljon. A ropogos, arany kiilsé nem
feltétlentil jelzi ezt, ezért talalas el6tt vizsgalja meg.

Tipus Homérséklet (°C) 1d6 (perc)
goujon-ok 170 4
alsélabak 170 14-15
krokettek 190 2-3
panirozott csirke - kicsi 170 15-20
panirozott csirke - nagy 170 20-30
Kenyér, siitemények, bundazott gyiimolcsok

Tipus Homérséklet (°C) 1d6 (perc)
fankkarikék 190 2
bundazott ananasz, banan vagy alma 190 2-3
kruton (kenyérkocka) 190 1
PROBLEMAK

. Ha az olaj habzik és tulcsordulassal fenyeget, tul sok étel lehet a kosarban (vegyen ki beldle), az étel
tdl nedves (szaritsa meg, és probalja Ujra) vagy az olaj mar régi vagy szennyezett (cserélje ki).

« Azolaj minden forrésitas soran romlik.

. Minden alkalommal, mikor ételt rak bele, a nedvesség, az ételdarabkak, a zsir, a panirbél a liszt és a
fliszerek, a fagyasztott ételekbdl a viz tovabbi romlast okoznak.

«  Adarabkak megfeketednek, elégnek, és hozzaragadnak a kdvetkez6 adag ételhez, megvaltoztatva
ezzel annak kinézetét és izét. A szlirés csokkentheti ezt egy kicsit.

«  Azegyenletesen sz(irt olaj 10 vagy 12 hasznalat utan veszti el a j6 allagat.

« Azel6sutott és stitéburgonya az elésiitési folyamat soran kap egy olajboritast. Ettél zavarossa vagy
szintelenné vilik az olaj a stitéjében.

. Ha gyakran siit bundazott ételeket, érdemes lehet kétféle olajat tartania, egyet a bundazott ételek
szamdra, egyet az “olaj-barat” ételeknek.
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. Tampontként szolgal, ha az olaj kicserélése utan észrevehetd javulast észlel az izben, mar korabban
ki kellett volna cserélni.

. Az On helyi hatésdganak van egy lerakdja, ahova az elhasznalt olajat el lehet vinni Ujrahasznositasra
vagy kdrnyezetbarat megsemmisitésre.

HOKIOLDO

A hdkioldo megvédi a fit6szalat a tulmelegedéstdl.
Ha a siité mlikodése ledll:

1. Kapcsolja ki, huzza ki, és hagyja lehdlni.

2. Ellenérizze az olajszintet.

3. Haazolajszint a MIN jelzés alatt van, éllitsa vissza a kioldot.

4, Haazolajszint nem alacsony, és a kioldd mas okbdl Iépett miikodésbe, hivja az ligyfélszolgalatot.
5. Avisszadllito gomb megnyomésahoz hasznalja a visszaallité eszkozt és éllitsa vissza a kivagast.

6. A maradék hé beszennyezi az olajat, ezért tisztitsa ki az edényt és toltse fel friss olajjal.
APOLAS ES KARBANTARTAS

Huzza ki a készliléket, és hagyja lehdlni a tisztitas és tarolas el6tt.

Normal tisztitas
1. Tisztitsa meg a kilsé fellileteket egy nedves ronggyal.
2. Tegye afedelet az edényre, hogy megakadalyozza a por, stb. olajba jutasat.

Teljes tisztitas (héhany hasznalat utan)

«  Takarja le a munkafeliiletet legaldbb 3 réteg konyhai papirtérlével.

. Sziiksége lesz egy 5 literes edényre és egy széles szaju télcsérre.

. Ha le akarja szlirni az olajat, hasznéljon egy kartonnal vagy sz(irépapirral bélelt sz(irét.

1. Vegye le a fedelet és a kosarat.

2. Emeljele aflité/szabélyzdegységet.

3. Ontse azolajat a télcsérbe.

4. Tisztitsa meg a f(it6/szabélyzoegységet egy tiszta, nedves ruhdval.

5. Meleg szappanos vizben mossa el a hazat, a fedelet, a kosarat és az edényt, majd alaposan szaritsa
meg.

Ezek az elemek mosogatdgépben is moshatdk.

«  Amosogatégépben uralkodé szélséséges koriilmények kért tehetnek a feliileti bevonatoknak.
. A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a készlilék miikodését.

. Ha marad valami a fiitészalon, tavolitsa el tisztitdszerrel, és tisztitsa gyakrabban.

. Osszerakas el6tt tavolitsa el a tisztitdszer maradvényait, és szaritsa meg.

Szinvesztés
A hasznalat soran a kosar, a flit6szal, a termosztat és a szabalyzodrotok elveszitik a szinliket. Ez
elkertilhetetlen, artalmatlan, és nem befolyasolja a késziilék mlikodését.

UJRAHASZNOSITAS

Ef E Az alabbi jel6lések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és
L]

nem Ujratoltheté akkumulatorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
kornyezeti és egészségi kockdzatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratlthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begydjté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asadgidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz 0 - 8 yas arasi cocuklar tarafindan kullanilmamalidir. Bu cihaz 8 yas
ve Uzeri cocuklar tarafindan, ancak stirekli gozetim altinda tutulmalari
kaydiyla kullanilabilir. Bu cihaz, cihazin emniyetli bir sekilde kullanimina
yonelik gozetim ve talimatlar verildigi ve ilgili tehlikeleri anladiklari takdirde
yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteleri olan veya bilgi veya
deneyimi bulunmayan kisiler tarafindan kullanilabilir. Cihazi ve elektrik
kablosunu 8 yas altindaki cocuklarin erisemeyecegi yerlerde muhafaza
edin. Temizlik ve kullanici bakimi cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Bu uirlin, sabit bir yiizey (izerine ve tutacaklar, sicak sivilarin dokilmesini
onleyecek sekilde konumlandiriimis olarak yerlestiriimelidir.

A\ Cihazin ylzeyleri cok isinabilir.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi
uzerinden kurmayin.

Yiyecek veya yag ile temas eden tim ylzeyleri temizleyin. Bkz. ‘Temizlik ve
Bakim’".

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece Uretici, Greticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.
Cihazin tizerinde veya yakininda bir sey tasimayin veya bu alanlardan bir sey iletmeyin - cihaza
herhangi bir cisim dUst(igi taktirde etrafa kizgin yag sicrayacaktir.
Cihazi, elektrik prizine takill durumdayken gozetimsiz birakmayin.
Cihazl, icinde kizgin yag varken hareket ettirmeyin.
Cihaz, perde veya diger yanabilir materyallerin yakininda veya altinda kullanmayin ve cihaz sicak
durumda iken yanindan ayrilmayin.
Cihazin tizerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullanmadan 6nce, kabloyu sonuna kadar agin.
Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini prizden cekin.
Cihazi sadece tagima saplarindan tutarak tastyin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.
Cihazl, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Kapak sapi 7. Termostat lambasi 13.  Hazne

2. Kapak 8. Isitkumandasi 14. Govde

3. Sap 9.  Sifirlama digmesi 15.  Tasima sapl
4.  Sepet 10.  Oluklar 16.  Kilavuzlar
5. Sepetdayanadi 1. Isitma/kontrol Ginitesi

6. Glglambasi 12, Isitma devresi
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HAZIRLAMA

1. Cihazi sabit, diiz, 1stiya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.

2. Cihazin cevresinde en az 50 mm bos alan birakin.

3. Cihaz, gegis sirasinda kazara takilmamak icin, sepetin sapi calisma alaninin kenarini gegmeyecek
veya lizerinden asmayacak sekilde yerlestirin.

4. Sepetin sapini acin ve dayanak noktasinin Ust tarafindaki mandalin tizerinden dikey konuma dogru itin.

5. Yiyecedi pisirdikten sonra yagini stizdiirmek icin, bir stizgecin icini kagit havlu ile kaplayin.

MONTAJ

1. Hazneyi fritdziin gévdesine indirin.

2. Kontrol {initesinin iizerindeki oluklari, gévdenin arkasindaki kilavuzlara gecirin (SEKIL A) ve kontrol
{initesini kaydirarak yuvasina yerlestirin (SEKIL B). Kontrol iinitesi yerine dogru sekilde
yerlestirilmediginde, linitenin lizerinde yer alan bir giivenlik anahtari fritdziin calismasini
onleyecektir.

Sepeti haznenin igine yerlestirin.

Sepetin tutacagini ileri dogru itin ve tutacagi sepetin icine indirin.

5. Kapadi kapatin.

> w

DOLDURMA

1. Hazneyi, haznenin yan tarafindaki MIN (2,7 litre) ve MAX (3,2 litre) isaretleri arasinda olacak sekilde,
kaliteli bir sivi yemeklik yag ile doldurun.

2. Katiyemeklik yaglar (6rn. tereyagi, margarin, i¢ yagi, vb.) kullanmayin.

3. Farkliisi 6zelliklerine sahip olacaklarindan, farkli tiirlerdeki yaglari birbirine karistirmayin.

4. Kapag tekrar yerlestirin.

YIiYECEK HAZIRLAMA

1. Yiyecedi, esit boyutta parcalara kesin.

2. Nemliyiyecekleri (6rn. balik, ananas) un, ekmek kirintisi, hamur, vb. ile kaplayin.

3. Cihaz, yiyecegin buzunu eritmek icin kullanmayin. Onceden pisirilmis ve hizla dondurulmus olanlar
harig tim yiyeceklerin buzlari, yiyecek cihaza konmadan 6nce tamamen ¢ozdiriimelidir.

4, Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket (izerindeki tiim yénergeleri izleyin.

5. Cig sebzeleri (6rn. patates cipsleri veya dilimleri) pisirirken, parcalar bir kagit havluyla veya bir
kurulama beziyle kurulayin.

FRITOZUNUZUN KULLANIMI

Isi kumandasini gerekli isiya (130-190°C) ayarlayin.

Fisi prize takin.

Cihaz elektrik kaynagina bagl oldukga, glic lambasi da yanacaktir.

Termostat lambasi yanacak ve termostat 1slyt muhafaza ederken yanip sonecektir.

Pisirmeye baslamadan énce lambanin sénmesini bekleyin.

Hazirlanmis yiyecek parcalarini sepete yerlestirin.

Sepete en fazla iki sira yiyecek koymaya dikkat edin. Daha fazla pisirmeniz gerekiyorsa, bunu partiler

halinde yapin.

Firin eldivenini kullanarak, sepeti sapindan tutun ve yavasca ve dikkatle yaga indirin.

Yag, yiyecegin suyu ile temas ettiginde kopuklenerek kabaracaktir. Kdptigiin hazneden tasma

tehlikesi olmadigi siirece, bu bir alarm nedeni degildir.

10.  Koplgin hazneden tasma tehlikesi varsa, sepeti ¢ikarin, kagit havlunun tizerine koyun ve "sorunlar"
kismina bakin.

1. Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin.

12. Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

Nouswn s

© ©
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13.  Finn eldiveni ile sepeti sapindan tutarak kaldirin, haznenin ¢ikintisi Gizerinde duracak sekilde kancaya
takin ve siiziilmeye birakin.

14.  Servisten dnce iyice slizilmesi icin, yiyecegi stizgece bosaltin.

15.  Bos sepeti tekrar haznenin cikintisina takin.

16.  Bir parti daha yiyecek pisirmek istiyorsaniz, yag seviyesini kontrol edin ve gerekiyorsa ekleyin.

17.  Isleminiz bittiginde, cihazin fisini elektrik prizinden cekin.

IPUCLARI VE ONERILER

Yaga yiyecek koydugunuzda, yagin isisi diiser.
« Az miktarda yiyecek konuldugunda, 1si hizla eski seviyesine gelerek yiyecegin dogru sekilde
pismesine olanak saglayacaktir.
Cihaza yiyecek koydugunuzda, kabarciklarin yayildigini gérmelisiniz.
. Bu, yiyecegin icindeki nem isindiginda olusan buhardir.
«  Yiyecekten ¢ikan buhar, yagin yiyecege niifuz etmesini engeller.
Yiyecegin her tarafi esit piser - sert ve ¢itir gitir.
. Gok fazla yiyecek konuldugunda, isi eski seviyesine gelemeyecek ve yiyeceginiz yagi emecektir.

KAPLAMALAR VE SULU HAMURLAR

Patates ve lokma hamuru gibi nisasta agisindan zengin olanlar harig, tim yiyecekleri kaplayin. Kaplama
yiyecegi korur, 6zsularin yaga sizmasina engel olmaya yardimci olur ve sonugta gevrek bir lezzet saglar.
Genel olarak kaplamalar, dondurulmus gidalara yapismaz.

cesniliun
Koyu kivamli kaplamalar islak/nemli yiyeceklere iyi yapismaz, bu nedenle onlari énce gesnili unla kaplayin.
Ringa baligi yavrusu gibi yagh kiiclik baliklarin kendi derisi Gzerine dogrudan uygulayin.

yumurta ve ekmek kirintilan

Balik, tavuk ve iskog yumurtalar iizerinde popiilerdir, cazip, gevrek, citir citir bir dis kaplama sunar.
Saatlerce gevrek kalabildiginden, soguk servis edilen yiyecekler icin idealdir.

Yiyecegi kurutmak icin cesnili unla kaplayin. Once cirpilmis yumurtaya, sonra ekmek kinntilarina daldirin,
tamamen kaplanana dek islemi tekrarlayin, iyice bastirin ve ardindan, fazla malzemeyi gidermek icin
hafifce silkeleyin.

Taze ekmek kirintilar kaba, purtizlt bir gériinimdedir. Ekmek kirintilarini firinda altin rengi olana dek
pisirerek kurutun, sonra ufalayin veya robottan gecirerek inceltin.

Temel hamur

+ 100 g kendiliginden kabaran un

+ 1tutam tuz

. su

Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. PUrtizsiiz bir hamur elde etmek icin, kullanmadan hemen
once yeterince su katarak karistirin.

Temel borek hamuru
100 g kendiliginden kabaran un
« Smlsiviyag
« 1tutamtuz
su
Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Yagda cirpin. Piiriizsiiz bir hamur elde etmek icin, kullanmadan
hemen dnce yeterince su katarak karistirin.
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Ozel borek hamuru
+ 100 g sade un

« 15mlsiviyag
1 tutam tuz

« 1lyumurta

« 150 mlsivi

Sivi su, slit, bira, maden suyu, vb. olabilir.

Yumurtanin saristyla beyazini birbirinden ayirin. Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Yumurta
sarisini ¢irpin, ardindan siviyr ekleyin. Yagda ¢irpin. Kullanmadan hemen énce, yumurtanin beyazini ¢irpin
ve hamura katin.

Gevrek Cin boregi

« S5mlsiviyag

« 10 g kabartma tozu

« 75gmisirunu

+ Tyumurta

« ltutamtuz su

Yumurtayl, misir ununu, tuzu ve yag yeterli miktarda soguk suyla ¢irparak krema kivaminda bir taban
olusturun ve buna yumurta ve ekmek kirintilarini veya hamuru ekleyin.

KIZARTMA SURELERI

Verilen siireleri sadece size yol géstermeleri icin kullanin.

Eti, kimes hayvanlarini ve tlirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin. Patates kizartmasi (parmak patates) ve diger sebzeler,
citir ¢rtir olmalidir.

Patates kizartmasi (parmak patates)

. King Edward, Cara, Maris Piper, Romano veya Desirée gibi dogranmis bir patates kullanin.

. Soyun, kesin, durulayin, stizdUrin ve kurutun. Sepete bir defada iki siradan fazla patates koymayin.
En iyi sonucu almak icin, iki asamada pisirin:

asama 1 - 170°C'de (miktara bagl olarak) 5-10 dakika kizartin. Patatesler acik altin sarisi bir renk aldiginda

ve dis kisimlari sert oldugunda, sepeti yagdan kaldirin ve patatesleri siiziilme ve sogumaya birakin

asama 2 - 190°C'de 2-4 dakika kizartin. Altin rengine ulasip ¢itir ¢itir oldugunda yagdan ¢ikarin ve igine

kagit havlu serilmis bir siizgecte yagini sizdirlin.

Dondurulmus patates kizartmasi (parmak patates)
Ambalaj Uizerindeki talimatlari izleyin.

Diger sebzeler
Bircok sebze derin yagda kizartilabilir - sogan halkalari, mantarlar, karnabahar. Taze veya dondurulmus
olarak pisirilebilirler ve pisirme sirasinda tizerleri kaplanmis olmalidir.

DONDURULMUS GIDALAR
Dondurulmus gidalar yagi hizla soguturlar, bu nedenle her defasinda sadece bir sira kizartin.
«  Yiyecegiyaga koymadan 6nce Uzerindeki fazla buz veya suyu silkeleyerek giderin.
. Parcalari birbirlerinden ayri tutmaya calisin, aksi taktirde birbirlerine yapisacaklardir.
. En yiksek isi ayarini kullanin ve kopiiklenmeyi azaltmak icin sepeti yaga yavasca indirin.
. Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket {izerindeki tim yénergeleri izleyin.

Balik - dondurulmus
Onceden kaplanmis baliklar, dondurulmus halde pisirilebilir. Ambalaj tizerindeki talimatlari izleyin.
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Tip Sicaklik (°C) Siire (dakika)
pisi baligi 190 5-6
filetolar 170 10-15
balik parcalari 190 3
karides 170 3-5
balik kéftesi - kiiclik 170 3

balik koftesi - orta/biylik 170 4-5
ringa baligi 190 2-3
Balik - taze

Baliktaki su orani yliksektir. Kagit havlu ile kurulayin ve pisirmeden 6nce Uzerini kaplayin. Biitiin olarak

veya fileto, parca veya dilimlere bélinmis halde kizartin.

Viyana snitzeli (kalinhigina bagl olarak)

Tip Sicaklik (°C) Siire (dakika)
filetolar, parcalar, karides, balik koftesi 190 3-4
ringa baligi 190 1-2

Et
Sadece taze veya buzlari ¢dzlilms etleri derin yagda pisirin. Yumurta, ekmek kirintisi veya hamurla kaplayin.
Tip Sicaklik (°C) Siire (dakika)
et parcalar 190 3
pirzola, kiilbasti - kiictik/blylik 170 10/15
isko¢ yumurtalari 170 10
rissole, kofteler 190 6

170 3-8

Kiimes hayvanlar

Sadece taze veya buzlar ¢6ziilmus kiimes hayvanlarini derin yagda kizartin. Yumurta ve ekmek kirintisiyla
veya hamurla kaplayin. Daha iyi sonug almak i¢in 6nce derisini ¢ikarin. Kimes hayvaninin icinin pismesi
icin zaman taniyin. Altin rengi, ¢itir ¢itir bir dig gériiniim bunu belirtmeyebilir, bu nedenle servis

yapmadan dnce test edin.

Tip Sicaklik (°C) Siire (dakika)
et parcalar 170 4

but 170 14-15
kroket 190 2-3
tavuk pane - kiiclik 170 15-20
tavuk pane - biiyiik 170 20-30
Ekmek, kek, borek

Tip Sicaklik (°C) Siire (dakika)
halka lokmalar 190 2
ananas, muz veya elmali borekler 190 2-3
kruton (kiip seklinde dogranmis ekmek) 190 1

SORUNLAR

. Yag kdpukleniyor ve tasma tahlikesi gOsteriyorsa, sepette gereginden ¢ok yiyecek vardir (birazini
cikarin), yiyecek cok fazla nemlidir (biraz kurutun ve tekrar deneyin) veya yag bayattir ya da

kirlenmistir (yenileyin).
«Yag, hersitildiginda bozulur.
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. icine eklenen her yiyecek, nem, yiyecek ve yag parcaciklari, kaplamalarin un ve baharat kalintilari,
dondurulmus gidalardan gelen sular, yagin daha da bozulmasina neden olur.

. Siyah, yanmis parcaciklar bir sonraki partide yiyecege yapisarak yemegin tadini ve gériinimini
degistirir. Filtreden gecirmek bunu bir parca azaltabilir.

. Filtreden gecirilmis yag bile, 10-12 kullanimdan sonra islevini yitirecektir.

. Onceden pisirilmis ve firnlanmis patateslerin (izerinde, 6n pisirme stirecinden kalan bir yag tabakas
vardir. By, fritdziinlizdeki yagi kalinlagtiracak veya rengini bozacaktir.

. Ustii kaplanmis yiyecekleri sik sik pisiriyorsaniz, biri iistii kaplanmis yiyecekler ve digeri "yag dostu"
yiyecekler icin olmak tizere iki ayri kapta yag bulundurmaniz yararli olabilir.

. Genel olarak, yagi degistirdikten sonra belirgin bir tat iyilesmesi fark ediliyorsa, yagin daha 6nce
degistirilmesinin gerektigi distnaliir.

. Yerel Yetkililerinizin, geri donlisiim veya ¢evre dostu imha icin eski yaglari topladigi bir deposu olabilir.

TERMAL DEVRE KESICi

Devre kesici, 1sitma devrelerini asirt isidan korumaya calisir.

Fritdzlinliz calismiyorsa:

Diigmesinden kapatin, fisini prizden ¢ekin ve sogumasini bekleyin.

Yag seviyesini kontrol edin.

Yag seviyesi MIN isaretinin altindaysa, devre kesiciyi sifirlayin.

Yag seviyesi cok az degilse ve devre kesici bagka bir nedenle calistiysa, Miisteri Hizmetlerini arayin.
Sifirlama diigmesine bastirmak icin sifirlama aletini kullanin ve devre kesiciyi sifirlayin.

Fazla 1s1 yadi yakacagindan, hazneyi temizleyin ve taze yag ile tekrar doldurun.

ouhwN =

TEMIZLiK VE BAKIM

Cihazin fisini prizden cekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

Normal temizlik
1. Cihazin dis ylizeyini nemli bir bezle silin.
2. Yaditoz, vb. maddelerden korumak icin, kapadr haznenin iizerine yerlestirin.

Tam temizlik (her birkag kullanimdan sonra)

. Galisma alanini en az 3 tabaka kadit havlu ile kaplayin.

. 5 litrelik bir kaba ve genis boyunlu bir huniye ihtiyaciniz olacaktir.

Yagi stizmek istiyorsaniz, tiilbent veya filtre kagidi ile kaplanmig bir stizgeg kullanin.
Kapadi ve sepeti ¢ikarin.

Isitma/kontrol linitesini yerinden ¢gikarin.

Yagdi huniye dokiin.

Isitma/kontrol Unitesini temiz bir nemli bezle temizleyin.

Govdeyi, kapagi ve hazneyi ilik sabunlu suda yikayin ve tamamen kurutun.
Bu parcalari bulagik makinesinde de yikayabilirsiniz.

. Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, yiizey cilalarina zarar verebilir.

. Dis goruintiglerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

. Isitma devreleri tizerinde kalinti biriktigi taktirde, deterjanla ve daha sik araliklarla temizleyin.
. Parcalari tekrar birlestirmeden 6nce tiim deterjan kalintilarini giderin ve iyice kurutun.

Solma

Cihazi kullandikga sepet, 1sitma devresi, termostatlar ve kontrol telleri rengini kaybedecektir. Bu kaginilmaz

olusum zararsizdir ve cihazin calismasini etkilemez.
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

1.
2.
3.
4.
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
==mm genel evsel atiklarla birlikte ¢dpe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik triinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
doniisim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Uriindi dastirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

132



Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepadrtati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:
Acest aparat nu trebuie utilizat de catre copii intre 0 si 8 ani. Acest aparat

poate fi folosit de copii peste 8 ani daca sunt supravegheati in permanenta.

Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau care nu au experienta si cunostintele necesare numai
daca sunt supravegheate sau daca au fost indrumate cu privire la utilizarea
dispozitivului intr-un mod sigur si daca inteleg pericolele posibile. Nu lasati
dispozitivul si cablul de alimentare al acestuia la indemana copiilor sub 8
ani. Curatarea si intretinerea nu vor fi efectuate de copii.

Acest produs trebuie asezat pe o suprafata stabild, cu manerele pozitionate
in asa fel incat sd se evite vdrsarea de lichide fierbinti.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu
comanda de la distanta.

Curatati toate suprafetele care intra in contact cu alimentele sau uleiul. Vezi
Ingrijire si intretinere.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita

accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Nu folositi nimic deasupra sau langa aparat - in cazul in care cade ceva in aparat, uleiul incins va sari.
Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.
Nu mutati aparatul in timp ce contine ulei incins.
Nu folositi aparatul langa sau sub perdele sau alte materiale combustibile si aveti grija cat timp
functioneazd aparatul.
Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.
Desfaceti complet cablul inainte de utilizare.
Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi.
Prindeti aparatul doar de manere.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Maner capac 7. Bectermostat 13. Vas

2. Capac 8.  Control temperatura 14.  Unitate principala

3. Maner 9.  Butonderesetare 15.  Maner pentru manevrare
4, Cos 10.  Orificii 16.  Ghidaj

5. Suport cos 1. Unitate de incalzire/control

6. Becalimentare 12.  Element
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PREPARARE

1.

Asezati aparatul pe o suprafatd stabild, nivelatd, termorezistenta.

2. Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.

3. Pozitionati aparatul astfel incat manerul cosului s nu se extindd deasupra sau peste marginile
suprafetei de lucru, unde risca sa fie prins accidental.

4. Depliati manerul cosului si impingeti in sus peste incuietoarea de deasupra balamalei.

5. Folositi o strecurdtoare din prosoape de bucatdrie din hértie pentru a strecura mancarea dupa ce a
fost preparata.

MONTARE

1. Introduceti vasul in unitatea principald a friteuzei.

2. Aliniati orificiile de pe unitatea de control la ghidajul din spatele unitdtii centrale (FiG. A) si glisati
unitatea de control pana se fixeaza (FIG. B). Daca unitatea de control nu este montata corect, un
buton de siguranta de pe unitate va impiedica friteuza sa functioneze.

3. Asezati cosul in vas.

4. Impingeti manerul cosului inainte si rotiti manerul in jos in cos.

5. Reasezati capacul.

UMPLERE

1. Umpleti vasul cu ulei de gatit lichid de calitate superioard, intre semnul MIN (2,7 litri) si MAX (3,2 litri),
de pe laturile vasului.

2. Nufolositi ulei de gatit solid, grdsime, unt sau margarind.

3. Nuamestecati ulei de tipuri diferite, deoarece folosesc temperaturi diferite pentru preparare.

4. Reasezati capacul.

PREPARAREA ALIMENTELOR

1.

Taiati alimentele in bucati uniforme ca mdrime.

2. Treceti alimentele ude (spre ex. pestele, ananasul) prin fdina, pesmet, albus de ou etc.

3. Nufolositi aparatul pentru a dezgheta alimente. Toate alimentele care nu sunt congelate semi-
preparate trebuie dezghetate inainte de a le introduce in aparat.

4. Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

5. Dacad gatiti legume crude (spre ex. cartofi prajiti sau felii de cartofi), uscati-le cu un prosop de
bucatdrie din hartie sau cu un prosop normal de bucatarie.

FOLOSIREA FRITEUZEI

1 Setati controlul temperaturi la temperatura necesara (130-190° C).

2. Bdgatiintrerupdtorul in priza.

3. Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la sursa de curent.

4. Termostatul se va aprinde, apoi ciclul se va activa sau dezactiva pe mdsura ce termostatul isi mentine
temperatura.

5. Asteptati pdna cand becul se stinge inainte de a gati.

6. Introduceti alimentele pregdtite in cos.

7. Incercati sa nu puneti mai mult de dous straturi de alimente in cos. Daca trebuie sa gatiti o cantitate
mai mare, faceti-o in mai multe ture.

8.  Purtdnd manusa de bucatarie, tineti cosul de maner si coboréati-l incet si usor in ulei,

9.  Uleiul va produce spuma dacd intra in contact cu apa din alimente. Atdta vreme cat spuma nu risca
sd iasa din vas, nu ar trebui sa vd alarmati.

10. Daca vi se pare cd spuma va iesi din vas, scoateti cosul, asezati-l pe un prosop de bucatarie din hartie,
apoi consultati sectiunea ,probleme”.

1. Asteptati pand cand alimentele s-au gatit.
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12.  Verificati daca sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

13.  Putand manusa de bucatarie, ridicati cosul de maner, agatati cosul pe marginea vasului si lasati-l sa
se usuce.

14.  Goliti mancarea in strecurdtoare, pentru a o strecura inainte de servire.

15.  Puneti cosul gol inapoi pe marginea vasului.

16.  Dacd doriti sa mai preparati incd o turd de mancare, verificati nivelul uleiului si completati daca este
necesar.

17.  Dupéd ce ati terminat, scoateti aparatul din priza.

SUGESTII SI SFATURI

«  Addugarea alimentelor in ulei reduce temperatura uleiului.

. Daca addugati putine alimente, temperatura isi va reveni rapid, iar alimentele se vor gati corect.

. Cand addugati alimentele in aparat ar trebui sa observati cum se sparg bulele.

«  Acesta este aburul format in momentul in care umezeala din alimente se incalzeste.

+ Aburul care iese din alimente previne absorbirea uleiului de alimente.

«  Alimentele se gdtesc uniform - bine si crocante.

. Daca addugati prea multe alimente, temperatura nu isi va reveni, iar alimentele dvs. vor absorbi ulei.

GLAZURI SI ALUATURI

Acoperiti in crustd orice alimente, cu exceptia celor bogate in amidon, precum cartoful si gogosile. Crusta
protejeaza alimentele, ajutd la scurgerea sucului in ulei, iar alimentele vor fi crocante. In general, crustele
nu se prind pe alimentele congelate.

Faina condimentata
Crustele mai subtiri nu se prind bine pe alimentele ude/umede, asa cd va trebui sd le treceti mai intai prin
faina condimentata. Folositi doar faina condimentatd pentru pestii mici gatiti intregi precum heringul.

Ou si pesmet

Popular la peste, pui si oud scotiene, confera un aspect exterior atractiv si crocant. Ideal pentru alimente

care vor fi servite reci, deoarece raman crocante mai multe ore.

1. Treceti-le prin faind condimentata, pentru a usca alimentele. Scufundati in ou bétut, apoi in pesmet,
repetati pand ati acoperit complet, apoi scurgeti prin scuturare excesul.

2. Pesmetul proaspét oferd un aspect dur. Preparati pesmet uscat sau ras prajind bucatile de paine
pana se rumenesc, apoi zdrobiti-le sau procesati-le pentru a obtine firimituri mici.

Aluat de baza

+ 100 g fdina cu agent de crestere

« Unprafdesare

+ apa

Puneti féina intr-un castron. Adaugati sarea. Chiar inainte de a folosi aluatul, amestecati in compozitie
suficientd apa pentru a obtine un aluat fin.

Aluat de baza pentru clatite

+ 100 g faina cu agent de crestere

« 5mlulei vegetal

«  Unprafdesare

+ apa

Puneti faina intr-un castron. Adaugati sarea. Bateti in ulei. Chiar inainte de a folosi aluatul, amestecati in
compozitie suficientd apd pentru a obtine un aluat fin.

135




Aluat special pentru clatite

+ 100 g faina simpla

+ 15ml ulei vegetal

«  Un praf de sare

« Tou

+ 150 ml lichid

Lichidul poate fi apa, lapte, bere, apa minerala etc.

Separati oul. Puneti fdina 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-I cu aluatul.

Aluat chinezesc crocant
« 5mluleivegetal
+ 10 g praf de copt

«  75gmadlai

« lou

« Unprafdesare
+ apa

Amestecati oul, mdlaiul, sarea si uleiul cu suficienta apa rece, pentru a obtine o baza cremoasa la care sa
adaugati fie ou si pesmet, fie aluat.

TIMPI DE PRAJIRE

Folositi acesti timpi doar in scop informativ.
Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pand cand
carnea devine opaca. Cartofii prdjiti si alte legume trebuie sd fie crocante.

Cartofi prajiti

. Folositi cartofi rotunzi, precum King Edward, Cara, Maris Piper, Romano sau Desirée.

. Curdtati-i, taiati-i, spalati-i si uscati-i bine. Nu asezati mai mult de doud straturi de cartofi in cos.
Pentru rezultate optime, preparati in doua etape.

etapa 1- prdjiti 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 ldsati cartofii sa se scurga si sa se raceasca

etapa 2 - prdjiti 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 bucatdrie din hartie.

Cartofi congelati (prdjiti)

Urmati instructiunile de pe ambalaj.

Alte legume

Multe legume pot fi prdjite 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
data.

. Scuturati gheata in exces sau apa inainte de a introduce alimentele in ulei.

« Avetigrijd ca bucatile sd aibd spatiu intre ele, pentru a nu se lipi unele de altele.

. Folositi cea mai ridicatd temperatura si coborati cosul incet in ulei, pentru a reduce spuma.
. Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.

Peste - congelat
Pestele semi-preparat cu crusta poate fi gatit congelat. Urmati instructiunile de pe ambalaj.

Tip Temperatura (°C) Timp (min.)
graviola 190 5-6
fileuri 170 10-15
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Tip Temperatura (°C) Timp (min.)
felii 190 3
languste 170 3-5
crochete din peste - mici 170 3
crochete din peste - medii/mari 170 4-5
190 2-3

hering

Peste - proaspat

Pestele are un continut ridicat de apa. Uscati cu un prosop de bucdtdrie si acoperiti cu o crusta inainte de

preparare. Gatiti pestele intreg sau taiati-1 in fileuri, bucati sau felii.

Tip Temperatura (°C) Timp (min.)
fileuri, felii, languste, crochete din peste 190 3-4
hering 190 1-2
Carne

Prajiti in ulei doar carne proaspatd sau decongelatd. Acoperiti cu crusta din ou si pesmet sau aluat.

Tip Temperatura (°C) Timp (min.)
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

Pui

Prajiti doar carne de pui proaspatd sau dezghetata. Acoperiti cu crustd 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 neaparat acest lucru, prin urmare va recomandam sa incercati carnea inainte de a o

servi.

Tip Temperatura (°C) Timp (min.)

felii 170 4

pulpe 170 14-15

crochete 190 2-3

pui cu pesmet - bucdti mici 170 15-20
170 20-30

pui cu pesmet - bucati mari

Paine, prajituri, clatite

Tip Temperatura (°C) Timp (min.)
gogosi inele 190 2
clatite cu ananas, banane sau mar 190 2-3
crutoane (cuburi de paine) 190 1

PROBLEME

. Daca uleiul formeaza spumad sau risca sd se reverse, inseamna cd 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-I).

. De fiecare datd cand uleiul este incélzit, acesta se deterioreaza.
. De fiecare data cand adaugati alimente, umezeala, particulele de alimente si grasime, féina si
condimentele din crustd, apa din alimentele congelate deterioreaza si mai mult uleiul.
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. 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.

. Nici macar uleiul filtrat nu va mai fi optim dupd 10 - 12 folosiri.

. 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.

. Daca gatiti in mod regulat alimente cu crusta, ar putea fi recomandabil sd aveti la dispozitia doua
tipuri de ulei, unul pentru alimentele cu crusta, altul pentru alimentele care se gdtesc usor in ulei.

. In scop informativ, dacé observati o imbunétatire semnificativa in aroma dupé ce ati schimbat uleiul,
ar fi trebuit sa-| fi schimbat mai devreme.

. Autoritatile locale din regiunea dvs. dispun de un depozit pentru reciclarea uleiului sau pentru
eliminarea acestuia pe cale ecologica.

DISPOZITIV TERMIC DE DECONECTARE

Dispozitivul de deconectare are rolul de a evita supraincalzirea elementului.

Dacé friteuza dvs. nu mai functioneaza:

1. Opriti-o, scoateti-o din priza si lasati-o sa se raceasca.

2. Verificati nivelul uleiului.

3. Dacd nivelul uleiului este sub semnul MIN, resetati dispozitivul de deconectare.

4. Daca nivelul uleiului este prea scazut, iar dispozitivul de deconectare s-a activat din alt motiv, apelati
Serviciul clienti.

5. Folositi instrumentul de resetare pentru a apasa butonul de resetare si a reseta dispozitivul de
conectare.

6. Cdldura excesiva va fi afectat calitatea uleiului, prin urmare trebuie sa curatati vasul si sa-l umpleti cu
ulei proaspat.

INGRUJIRE SI INTRETINERE
Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca inainte de a-| curdta sau depozita.

Curatarea normala
1. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda.
2. Puneti capacul peste vas, pentru a evita depunerea de praf etc. in ulei.

Curatarea completa (dupa cateva utilizari)

. Acoperiti suprafata de lucru cu cel putin 3 straturi de prosoape de bucatdrie din hartie.
. Veti avea nevoie de un recipient de 5 litri si de o palnie cu gat lat.

. Daca doriti sd filtrati uleiul, folositi o sitd prevazuta cu muselina sau hartie de filtru.
1. Scoateti capacul si cosul.

2. Scoateti unitatea de incalzire/control prin ridicare.

3. Turnati uleiul in palnie.

4. Curatati unitatea de incalzire/control cu o carpa umedd curata.

5. Spalati corpul, capacul, cosul si vasul cu apa calda si detergent si uscati-le bine.
Puteti spdla aceste componente in masina de spalat vase.

. Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.

«  Vafiafectat doar aspectul acestora, nu va fi afectatd functionarea aparatului.

. Daca pe element s-au depus reziduuri, curatati-l cu detergent, mai des.

. Indepértati toate urmele de detergent si uscati inainte de a reasambla.

Decolorare
Pe mdsura ce sunt utilizate, cosul, elementul, termostatele si cablurile de control se vor decolora. Acest
lucru este inevitabil, inofensiv si nu va afecta functionarea corecta a aparatului.
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RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
I

simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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MpoyeTeTe MHCTPYKLMIUTE, 3ana3eTe M v 1 NpejaBaiiTe, ako Npefasarte 1 ypega.
OTCTpaHeTe BCUYKI OMAKOBKM Npeau ynoTtpe6a.

BAXXHU NMPEANA3HU MEPKA

Cﬂe}J,BaI7ITe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKOYNTENHO:

Ypenbt He TpAbBa Aa ce M3Mon3Ba OT fella A0 8-roAmLlHa Bb3pacT. AKO ce
3NON3Ba OT AeLa Haj 8 roamHm, Te TpAbBa Aa 6baat HabnoaasaHw. Tosu
ypezn MoXe [ia Ce 13non3Ba nua ¢ orpaHnyeHmn Guanyeck, CeH30PHN 1m
YMCTBEHU CMOCOOHOCTY AV SIMMCA HA OMUT W 3HAHWSA, MPU NONOXKEHME Ye
Ca KOHTPONMPAHW 1AW Ca NONYYMAN YKa3aHUA, Kak da ce M3Mnon3Ba ypeabT
no 6e3onaceH HauvH 1 ako pa3brpaT CBbp3aHNUTe C ToBa pUCKoBe. [aseTe
ypena 1 Kabena faney ot fOCTWr Ha Aewa nog 8 rogmHu. MouncTBaHETO U
NoAapbXKKaTa He TpAGBaA fja ce M3BbPLUBAT OT AeLa.

MpoayKTbT TPAGBa a ce NOCTaBU BbPXY CTabWIHA MOBBPXHOCT, KaTo
APBXKKUTE CriefBa fa Ca NCOTAaBEHU TaKa, Ye fia ce n3berHe n3tmnyaHe Ha
ropeLiy TeYHOCTH.

A\ MoBBPXHOCTTA Ha Ypeaa LLie Ce HaropeLyy.

He cBbp3BaiiTe ypena upes Tanmep uim cmctema 3a JUCTaHUUOHHO
yrnpasneHue.

MouncTeTe BCMUKM MOBBPXHOCTU, KOUTO BAIA3AT B KOHTAKT C XpaHa Ui
onuo. BuxTe ,[pyxa n nogapbxka“,

AKo KabenbT e noBpefeH, ToM TpAbBa fa ce MOAMEHN OT NPOV3BOAUTENS,
HEeroB NpPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCNYyKBaHe U Apyro

KBaﬂI/Id)I/ILl,I/IpaHO 3a Ta3u uen nmue, 3a aa ce n36erHe BCAKaKbB puck.
®  He BukopucToByiTE e NPUCTPIil NoGAM3Y BaH, AywWiB, GaceiHiB Ta iHWNX pe3epByapiB i3 BOZOI.
He npexebpnsiiTe 1 He nofaBaliTe HULLO NPe3 UK B BM30CT 0 ypeda - ako HeLLo NafiHe BbpXY
HEro, LLie pa3npbcKa ropelya MasHuHa.
He ocTaBsiite ypepa 6e3 HabnofeHve, fOKATO e BKITIOYEH B KOHTaKTa.
He npemecTBalite ypeaa, Korato e mbJieH € ropella MasHuHa.
He n3non3gaiite ypeaa B 61130CT 4o WAy NOA 3aBecy U ApYriA 3ananvmi MaTeprani u ro
HabniogasanTe, fOKaTO pPaboTu.
He nokpuBanTe ypeaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTFOPE My.
Pa3BuitTe kabena HambiHO Npeay ynotpeba.
KoraTo He nsnon3sate ypepa, U3KnioyeTe OT KOHTaKTa.
HoceTe ypena camo 3a ApbXKUTE.
He n3non3BaiiTe akcecoapy Unu NPUCTaBKK, PasNnyHK OT Te3U, NPesoCTaBeHM OT Hac.
He u3nonsBaiite ypeaa 3a Apyru Lenw, 0CBeH Te31, ONUCaHN B HACTOALMTE MHCTPYKLMN.
He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NOBPeAeH Uim He paboTy 13paAHO.

CAMO 3A JOMALUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALINNA

1. [pbxKa Ha Kanaka 7. Jlamnnuka 3a TepmocTaTa 12. Ypep

2. Kanak 8. KoHTtpon HaTemnepatypata 13. Cba

3. [pbxka 9.  byToH 3a HynupaHe 14. Tano

4. Kow 10. MMpopesn 15. OpbXKn
5. 3axBallaHe Ha Kolua 11. YcTponcTBo 3a HarpaBaHe/  16.  Bopauwm
6. Jlamnuuka 3a 3axpaHBaHeTo KOHTpON
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NMOAroTOBKA

1.

MocTaBeTe ypeaa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTOMYNBA MOBbPXHOCT.

2. OcBobopeTe MPOCTPaHCTBO OT NoHe 50 MM oKoNo ypeaa.

3. Pasnonoxete ypena Taka, Ye ApbKKaTa Ha KoLLa fa He CTbPUM A0 UK Haj pbba Ha paboTHMA NioT,
KbETO HAKON MOXe C/ly4aliHO Aa A 3aKauu Npu npemMyiHaBaHe.

4. Pa3rbHeTe ApbKKaTa Ha KOLUA W HAaTCHETe FOPHUTE KpauLia Haf, 3aKMiouBaLLMa MeXaHU3bM B Cpeparta.

5. TloctaBeTe BbpXY LieAKa C KYXHEHCKa XapTiA, KOATO Aa Monue Ma3HUHaTa cief NpUroTBAHe Ha XpaHara.

CrNobABAHE

1. CnycHeTe KynaTa B Kopryca Ha GpuTIOpHUKa.

2. 3akayeTte xnebuetata BbPXy KOHTPOHOTO YCTPOWCTBO C BOAAUMTE B 3aiHaTa YacT Ha kopryca (QUT.
A) 1 nnb3HeTe KOHTPOMHOTO YCTPONCTBO, AoKaTo ce pukcnpa (DU, B). AKoO KOHTPONHOTO
YCTPOICTBO He € NOCTaBeHO NPaBUIHO, NpeAna3HUAT KN0Y Ha YCTPONCTBOTO HAMa AAa
No3BoNM Ha $puUTIOPHIMKA fAa ce BKAoUN.

3. [locTaBeTe KOLWHMLATa B Kynara.

4. HaTucHeTe apbXKaTa Ha KOLWHMLATA Hanpeg 1 s 3aBbpTeTe HajoNy KbM KOLIHMLATa.

5. TloctaBeTe obpaTHO Kanaka.

MbJIHEHE

1. HanmbnHeTe CbAaa C BUCOKOKAUECTBEHO 0MO 0 0603HaueHnaTa MIN (2,7 nutpa) u MAX (3,2 nutpa)
OTCTPaHU Ha Kynarta.

2. Hewn3non3gaiiTe TBbPLO 01O, Ma3HUHa, Maco MW MaprapuH.

3. He cmecBalite Ma3HUHM OT pa3nyeH BUA, Tbid KaTo Te MMaT pa3fIMiHM TeMnepaTypHu
XapPaKTEPUCTUKN.

4. OTcTpaHeTe Kanaka.

NMPUTOTBAHE HA XPAHA

1. HapexeTe xpaHaTa Ha paBHOMepHU NapyeTa.

2. OananTe MOKpUTE XpaHu (Hanp. prba, aHaHac) B 6paluHo, raneTa, v p.

3. Hewusnonsgalite ypena 3a pa3ampasfaBaHe Ha XpaHa. XpaHa, KOATO He e MojyroTosa, a 3aMpaseHa,
TpAGBa fia ce pa3mpasiu HambJIHO NPEeAM Aa ce CNOXN B ypeaa.

4. KoraTto rotnTe npefBapuUTEIHO ONAKOBaHU XpaHy, ClIeAABaiATe BCUYKU YKa3aHs, MOCOYEHM Ha
OMaKoBKaTa UK eTuKeTa.

5. KoraTo rotBuTe CypOBM 3eneHuyLu (Hanp. kKapTodeHn peseHyeTa Um YUnC), NoAcyLleTe napyeHLaTa

CbC KyXHEeHCKa XapTuna nnun xaBnneHa Kbpna.

M3NON3BAHE HA OPUTIOPHUKA

W

o U

3apaiTe Heobxoanmata Temnepatypa (130-190°C) upe3 KonueTo 3a KOHTPON Ha TemnepaTtyparta.
BkntoueTe LWencena B 3axpaHBaLLMA KOHTaKT.

JlamnnukaTa 3a 3aXxpaHBaHeTo Lue CBETU, JOKaTO ypeabT € BKMOUeH KbM 3axpaHBaHeTo.
JlamnuukaTta Ha TepMoCTaTa Lie CBeTHe, Cflef TOBa Lue CBeTBa U M3racsa, AOKaTo TEPMOCTaTbT
noAAbpXa Temnepartyparta.

/13yakaiTe namnuykata fia u3racHe npeam fja 3anoyHeTe Aa roteuTte.

lMocTaBeTe NpUroTBeHNTE NapyeTa XpaHa e KoLwa.

lMocTapalite ce fia He cnaraTe NoBeye OT [iBa NacTa xpaHa B Kowwa. Ako Bu ce Hanara Aa rotsute
rofiemMm KOnmMyecTBa, NpaBeTe ro Ha NopLmu.

KaTto n3non3Bate pbKaBuLm 3a dypHa, XBaHETe KOLUa 3a ApbXKKaTa M 6aBHO U BHUMATESNHO f
nocTaBeTe B ONNOTO.

KoraTo Bne3se B KOHTaKT C BofjaTa OT XpaHaTa, 0nroTo Lie 06pa3yBa nsaHa. [lokaTo HsAMa OMacHOCT
nAHaTa fa 13nese oT Cbfja, HAMa NpPUUMHa Aa Ce NpUTecHABaTe.
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10.  AKO YIMa OMacHOCT CbAbT Aa Npesnee, MaxHeTe Karnaka, NoCTaBeTe ro BbpXy KyXHEHCKa XapTud 1
BUXTe pasgen "Mpobnemn".

1. M34yakaiTe, fOKaTO XpaHaTa Ce CroTeu.

12.  Tposepete ganu e crotBeHa. AKO He CTe CUTypHU, jorneyeTe OLLe MaskKo.

13.  Kato mu3nonssate pbKasuuuTe 3a GypHa, BAUIHETE KOLLA 3a APbXKKaTa, 3aKaueTe A 3a pbba Ha Cbaa 1
OCTaBeTe Ma3HMHaTa Aa ce oTTuYa.

14.  W3npa3HeTe xpaHaTa B LefjKaTa, 3a Aa Ce u3Liefn AOMbHUTENHO Npeau cepBupaHe.

15.  TocTaBeTe NpasHKA Kow 06paTHO Ha pbba Ha Cbaa.

16.  Ako 1cKaTe Aa NpUroTBITE OLLe ejHa NOPLMA XpaHa, NPOBEPETe HMBOTO Ha ONIMOTO U aKo e HeobxoanuMo
nonenre.

17.  V3knioueTe ypepa OT 3aXpaHBaHETO C/lef} KaTo NpukounTe.

HACOKU N CBbBETHU

« [lobaBsaHe Ha XpaHa KbM ONIMOTO HamManABa TeMMepaTypaTa Ha rOTBEHe.

«  AKo fi06aBuTe MasKo XpaHa, TemMnepaTypara Lye ce Bb3CTaHOBM GbP30 1 XpaHaTa Lie ce CroTeu fobpe.

. KoraTo cnarate xpaHa B ypefia, 06bpHeTe BH/IMaHWE Ha MeXypuTe, KOUTO ce 06pasyBar.

«  ToBa e napa, KOATO ce 06pa3yBa, KOraTo BfiaraTa B XpaHata ce Harpee.

. MapaTa, KOATO N3nM3a OT XpaHaTa NPeJOTBPaTABA NOMMBAHETO HAa Ma3HIHA B XpaHaTa.

«  XpaHata ce roTBy paBHOMEPHO — CTaBa MTbTHA 1 XPYMKaBa.

« AKo po6aBuTe NpeKaneHo MHOro XpaHa, TemnepaTypaTa HAMa fja Ce Bb3CTaHOBW 1 XpaHaTa Bu wwe
nonue MasHuHa.

MMA3YPU UTECTA

CnaraitTe NaHMPOBKa/rnasypa Ha BCUYKI XPaHK, C U3KIIOUYEHIE Ha Te3H, KOWUTO Ca C BUCOKO CbbpkaHue
Ha HULLEeCTe, KaTo KapTodu 1 MOHNMYKK. [TaHMpOBKaTa NpefnasBa XpaHata, NpefoTBPaTABa U3TUYAHETO Ha
COKOBE B O/IMOTO, @ PE3YNTATHT € XPYNKasa 1 BKYCHa XpaHa. [aHnpoBKMTe/rnasypuTe He Morat ja ce
1U3MON3BAT NPU 3aMPa3eHMN XPaHMu.

OBKyceHo 6palHo

Mo-TbHKUTE NMaHNPOBKK He Ce 3aXBallaT p,o6pe 3a MOKpVI/BJ'Ia)KHVI XPaHW, 3aTOBa NbPBO n3nonsgarTe
OBKYCeHO 6paLlJHO. Korato rotBute LAna Masika 1 Mma3Ha pV|6a KaTO XEPUHTra, 13Mos3BaNTe caMmo OBKYCEHO
6palLHo.

Anya nraneta

Hai-yecTo ce n3non3saii 3a pubw, NeLLKo 1 AliLa No WOTHAHACKY, NPaBelKy XpaHaTa aneTuTHa 1

Xpynkasa. ineanHn ca 3a xpaHa, KoaTo TpAbBa fja ce cepBMpa CTyfeHa, Tbil KaTo OCTaBa Xpyrkasa 3a Yacose.

1. MaHupoBaliTe B 0BKyCeHO 6palLHO, 3a Aa U3CyLWNTe XpaHaTa. [oToneTe B pa3buTu AiiLa, cnep ToBa B
raneTa v NOBTOPETE, JOKATO XpaHaTa e NibTHO NoKpuTa. HaTncHeTe fo6pe 1 U3TpbCKaiite
M3NMLWHATa NaHUPOBKa.

2. TpacHata raneta npepasa rpy6 Bug. HanpaseTe cvt raneta KaTo 3aneyeTe HaTpoLueH xn1A6 Ao 3naTuct
LiBAT 1 CNiefi TOBa ro HappobeTe, LOKATO CTaHe Ha GpUHM TPOXK.

OCHOBHO TeCTO 3a NajlaYNHKN

+ 100 r camoHabyxBalLo 6paLlHo

+  LWMnKa con

« BOja

Mpecelite bpawHoTo B Kyna. lo6aseTe conTa. HenocpeactseHo npeau Aa Bu e Heobxoaumo,
pa3bbpKaliTe BbB BOAA, 3@ Aa ce 06pa3yBa rMafKo TECTO 3a ManauynHKM.

OCHOBHO TeCTO 3a NajlaYnHKM 3a NbpKeHe
+ 100 r camoHabyxBalLo 6paLlHo

5 MN pacTUTENHO Maco

«  WyWnKacon

« BOAA
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Mpeceiite 6pawHoTO B Kyna. [lobaeTe conta. Mecu ce B onvo. HenocpeactseHo npeau aa Bu e
Heobxoanmo, pa3bbpKaliTe BbB BOJa, 3a AAa Ce 00pa3yBa rnajKo TeCTo 3a NanaynHKu.

CneuuanHo TeCTO 3a NajlauynHKA 3a nbpXxXeHe

TeyHocTTa MOXe fia e BOAa, MNIAKO, 61pa, rasynpaHa Boga u ap.
Pa3genete aitueto. MpeceiTte 6pawHoTo B Kyna. lobaseTe conta. MpnbaBeTe XbATbKa, a cef ToBa
TeuHocTTa. Mecu ce B onno. HenocpeacTBeHo Npeau rotBeHe, pasbuiiTe ANLETO, AOKATO CTaHe 6o 1 ro

100 r 061KHOBEHO HpallHO
15 Mn1 pacTuTenHo Macsio
WunKa con

1 anue

150 mn TeuHocT

nobaeTe B TECTOTO.

XpynKaBo KUTaMCKO TECTO 3a NajlauyniHKn

CmeceTe AALETO, LAPEBUYHOTO GPALLHO, COMTA U OAINOTO C JOCTATHUYHO KOMMYECTBO CTYAEHa BOA], 3a Ad
ce 06pasyBa MeKa OCHOBA, BbPXY KOATO Aa A06aBuUTe WK AINLIE 1 raieTa UM TeCTO 3a MaNaunHKIA.

5 MJ1 pacTUTENTHO Macso
10 r 6aknynsep

75 I LapeBnYHO BpaLLHO
1 anue

LMnKa con

BOAa

BPEME 3A MbPXEHE

V3non3eaiiTe Te31 BpEMEBU NMEPUOAM CAMO KaTo OPUEHTPOBBYHN.
oTBETE MECO, AOMALLHV NTULM 1 NPOV3BOAHU (KaiiMa, WHULENU 1 Ap.), LoKaTo Npu 60ABaHe noTeye COK
6e3 KpbB. Pubata ce roteu, JOKaTO MeCoTo JOOUe Henpo3padeH BuA. YuncouT (MbpxeHn Kaptodu) 1 apyru

3enieH4yun Tpﬂ6Ba Aa Ca Xpynkasu.

Yunc (nbpxeHn KapTodun)

V3non3saiite kapTodu 3a umnc Kato Hanp. King Edward, Cara, Maris Piper, Romano unu Desirée.
ObeneTe, HapexeTe, M3MNaKHETe N HAMbBIHO NoAcyLweTe. He cnaraiiTe noBeye OT ABa CNIOA YNNC B
Kowa. 3a no-gobpw pesyntatu, roTBeTe Ha ABa eTana:

eTan 1 - nbpxeTe B NpoabxeHune Ha 5-10 MyH ( B 3aBUCMMOCT OT KayecTBOTO) Ha 170°C. KoraTo unncst
Aobue NeK 3MaTUCT UBAT U BbHLUHATA YacT CTaHe TBbPAa, BAWIHETE KOLUA Haj OIMOTO U OCTABETE UnMNChT

[a ce oTTeye 1 fa U3CTUHE.

eTan 2 - mbpXeTe B NPOABbIKEHME Ha 2-4 MyH Ha 190°C. KoraTo umncesT Jo6ue TbMHO-3M1aTUCT LBAT,
13BafjeTe OT O/IMOTO 1 OCTABETE YMMNCHT fla Ce OTTeye B LiefjKa, 06BUTa B KYXHEHCKa Kbpra.

3ampa3seH yunc (MbpKeHn KapTodn)
Cﬂep.BaVlTe MHCTPYKUMNTE Ha OMaKoBKaTa.

Opyrn seneHvyun

MHoro 3e/ieHYyun morat aa 6baat M3NDbPXKEHN — NYKOBU KPbryeta, rvou, Kapd)won. Te morar pja ce MbpXxKaT

NpecHW nnn 3ampaseHn n Tpﬂ6Ba Aa Ce naHupar.

3AMPA3EHA XPAHA

3ampa3seHaTta xpaHa 6bp30 Ox/1axza 0/MOTO, 3aTOBA MbPXKETE Ha NMOPLUU.
MpemaxHeTe M3NULLIHKA Nef UK Bofa Npeawn Aa fob6aBuTe XpaHaTa KbM OfINOTO.

Paspenete napyeHuaTta Win Te LWe 3anenHar.

3ana|7|Te Hal-BUCOKaTa Temneparypa u 6aBHO MoToMeTe Kolla B O/IN0TO, 3a fja HamanuTte

06pa3yBaHeTo Ha naHa.

Korato rotute npenBapuTeNHO OnakoBaHW XpaHu, cneaBanTe BCUYKK YKa3aHuA, NOCOYEHU Ha

OnakoBKaTa Unn eTUKETa.

143



Puba- 3ampaseHa

pwba, NpesBapuTeNHO NOKPUTa C MaHNPOBKA, MOXeE [ja Ce roTBY 3ampa3seHa CnefpaiTe MHCTPYKLMNUTE Ha

ornakoBKarta.
Tun Temnepartypa (°C) Bpeme
(MnHYyTHN)
nmcma 190 5-6
dunera 170 10-15
napyeta 190 3
cKapvan 170 3-5
PVOHMN KENKOBE - MaNKii 170 3
PUGHM KelKoBe — CpefHI/ronemm 170 4-5
XepuHra 190 2-3

Pu6a - npsAcHa

Pv6aTa MMa B1COKO CbbpKaHue Ha BoAa. [oacyLeTe ¢ KyxHeHCKa Kbpra 1 HaMaxeTe C MaHMPOBKa
npeam roteHe. [oTBeTe A LANa UK HapA3aHa Ha dune, KOTNeT UK napyeTa.

Tun Temnepartypa (°C) Bpeme
(MnHyTN)
dune, napueta, CKapuam, pudeH Keink 190 3-4
XepuHra 190 1-2
Meco
puba, npeaBapuUTENHO NOKPUTa C NMaHUPOBKA, MOXe fa ce roTBU 3amMpa3seHa CnefiaiiTe MHCTPYKLMUTE Ha
onakoBKarta.
Tun Temneparypa (°C) Bpeme
(MnHYTN)
napyeta 190 3
MbPXKONN, KOTNETN — MaNKn/ronemm 170 10/15
ANLA NO WOTNaHACKM 170 10
KlodpTeTa 190 6
WwHUUen ( B 3aBUCUMOCT OT FOfIEMUHATA) 170 3-8

MTnye meco

MbpKeTe Camo NMPSACHO UMK PA3TONEHO NTUYE MeCo.M3Mon3BaiTe NaHNPOBKa C AILE 1 rafneTa uam Tecto
3a NanaymnHKu. [TbpBO OTCTPaHETe KoXaTa 3a No-4o6pu pesynTaTu. V3yakaiTe, fOKAaTO MECOTO Ce CrOTBY B
CbpueBrHaTa. Xpyrnkasarta 3naTucTa 06B1BKa He BUHArW € NoKasaTesHa, 3aToBa onuTainTe npeau fa

cepsupare.

Tun Temneparypa (°C) Bpeme
(MuHYTH)

napuyera 170 4
OyTueTa 170 14-15
KpoKeT 190 2-3
NMaHUPAHO Muse - MaJiko 170 15-20
naHMpaHo nuse - rofAaMo 170 20-30
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Xns6, KeiikoBe, MbpKeHUN XpPaHu

Tun Temnepartypa (°C) Bpeme
(MnHYTH)
MOHUYKN 190 2
MbpKeH aHaHac, 6aHaH UM A6b/Ka 190 2-3
KpyTOHU (X176 Ha Ky6ueTa) 190 1

MPOBJIEMU

Ako 071M0TO 06pa3yBa NAHa 1 Ma OMAaCcHOCT f4a Npesiee, MMa NpeKaneHo MHOMO XPaHa B Kolua
(M3BagieTe YacT OT Hesl), XpaHaTa e NpeKaneHo BaxHa (MOACYLIeTe A MAJIKO 1 ONUTaNTe Nak) uiam

OINOTO € CTapO M 3aMbPCEHO (CMeHETE o).

Bcekn nbT, KOraTo onmoTo ce Harpee, KayeCcTBoTO My Ce pa3Bans.
Bcekn nbt, Korato cnarate XpPaHa B HEro, Bnarata, OCTaTbUUTE OT XPaHa U Ma3HMHaTa, 6paLIJHOT0 n
noanpaBKkUTe OT NaHWPOBKaTa 1 BOAaTa OT 3aMpa3eHnuTe XpaHW AONBJIHUTENTHO o 3aMbpCABaTt.

YacTmumte NoTbmMHABaT, M3rapAT K 3anensart No cnefBallata NOpPUMA XpaHa, KaTo NPOMEHAT LiBETa U
BKyCa n. I'Ipeu,emnaHeTo MOXe MaJlko a Hamalin ToBa.

[opu 1 npeleneHOTO 0NKO Le U3rybu KauecTBata cu crieg 10-12 ynotpebu.

nOnyFOTOBI/ITe nneyeHn Ha d)ypHa KapTO(I)M CbAbpPXKaT 0CTaTbYHa Ma3HWHa OT NPeaBapuUTeIHOTO UM

npuroTeaHe. ToBa Le crvCT 1 06e3LBETU ONNOTO BbB ¢pI/ITIOpHI/IKa Bu.

AKo peoBHO roTBUTE XpaHa C MaHNPOBKa, e e o6pe a CbXpaHABATE OTAEIHO OMINOTO 3a XPaHU C

NaHMPOBKa 1 3a XpaHW, KOUTO Ce MNPUTOTBAT C NO-MaJIkO Ma3HUHa.
pr6a OPUEHTNPOBKA - ako 3abenexute npomMAHa BbB BKYyCa Cfie[l KaTo CMeHUTE ONINOTO, TOBa
O3Ha4yaBa, Ye e TpFI6BaJ']0 [a ro CMeHuTe no-paHo.
MecTtHuTe Bnactu pasnonarart C Aeno, KbAeTo 0JINOTO Ce c1:6|/|pa 3a peunknnpaHe unn 3a

N3XBDbPJIAHE Ha MACTO, KOETO He Bpean Ha OKOJIHaTa cpefa.

TEPMUYEH NPEANA3SUTEN

MpennasuTenar 3awmTaBa ypeaa ot HarpsaBaHe.

Ako ypepbT cnipe aa paboTu:

1

2. [lpoBepeTe HMBOTO Ha ONINOTO.
3.
4
CBbPXKETE Ce CbC cepBu3a.
5.
6.

M3kniouete ro, nssagete Kabena u ro octaBete Aa N3CTUHe.

AKO HMBOTO Ha 0nMoTO e nog 3Haka MIN, HynupaiTe npegnasuTens.
AKO HIBOTO Ha ONINOTO He NMPeKaneHo HICKO, a NpeanasnuTenaT e paboTn nopaam apyra NpUUMHa,

M3non3garite MHCTPYMEHTA 3a HynpaHe n Hym/lpa|7|Te 0CTaBalloTO Bpeme.
I'IpeKomepHOTo 3aTonjiAHE pa3BanA Ma3HWUHATa, 3aTOBa NOYMNCTETE Cba N cuneTe NpACHa Ma3HWHa.

FPVUXU N NOAAPDKKA

M3KknoueTe ypena nro oCTtaBeTe Aa Ce oxnaan npean aa ro noYNCTuTe nin npm6epeTe.

HopmanHo noyncreaHe

1.
2.

[ouncreTe BbHWHMUTE MOBBPXHOCTN C BJla’KHa Kbpna.
CnaraviTe Kanaka Ha Cbfa, 3a Aa npennassare OT B/IM3aHE Ha Npax v Ap. B OJINOTO.

MbnHo nouncTBaHe (NpaBm ce cnep HEKONKOKPaTHO U3MoJi3BaHe)
|-|0KpI/II7ITe pa60THaTa naoLw c noHe 3 nnacta KYXHEHCKa XapTuA.

LLle ca Bt Heobxoanmu 5-UTPOB KOHTeNHep 1 GyHNA.

Ako nckate fja npeLefuTe 0MOTO, U3MON3BalTe CUTO C MYCENMH UK GUATBPHA XapTuUA.
1. MaxHeTe Kanaka v KoLua.

TMoBAMrHeTe YCTPOWMCTBOTO 3a HarpsABaHe/KOHTPON.
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V13cneTe onmoTo BbB PyHMATA.

lMoumcTeTe yCTPOMCTBOTO 3a HarpABaHe/KOHTPON C YUCT, BNaxeH napuan.

M3muitTe TANOTO, Kanaka 1 CbAa € TOMN/a canyHeHa Bofa W NofcyLeTe fobpe.

MoxxeTe Aa M3MmeTe T€3M YaCTU B CbAOMUATHI MaLLUHa.

. EkcTpemHaTa cpefia B MysiIHaTa MallHa MOXe [a NOBPeay NMOBbPXHOCTHUTE NMOKPUTHA Ha
MOBbPXHOCTUTE.

. MoraT fja ce nonyyat camo KO3MeTUYHN HapaHsBaHWsA, KOUTO HAAMa Aia MOB/INAAT BbpXy paboTaTa Ha
ypepa.

. AKo Mo cbfja ce HaTpyMBa OCTaTbyHa XpaHa, MoYMCTBaNTe YecTo C npenapar.

. MpemaxHeTe BCUYKN Cliedu oT Npenapat 1 NoACyLUeTe Npean fa crnobuTe ypenaa.

O6e3uBeTaABaHe
C MN3MON3BaHETO, KOWBT, €N1EMEHTDBT, TEPMOCTATbT U TeNTa Ce 0663LlBeTﬂBaT. ToBae HeI/I36E)KHO,
6E306I/I}J,HO N HAMa [a noBnAe Ha (IJyHKLl,I/IOHI/IpaHETO Ha ypepna.

PELUKNINPAHE

3a pa ce n3berHat eKonornyHY 1 3apaBHU NPo6nemm nopaaw Hannuve Ha ONacHM
E E cybCcTaHUmY, ype[uTe, akyMynaTopHUTE U HeakKymynaTopHuTe 6atepum, 0603HaueHu ¢
s €1VIH OT TE3U1 CUMBOJIU, He TPAOBA [la Ce M3XBbPAAT 3ae[JHO C HECOPTUPAHY OBLIUHCKM
oTnagbuy. BuHary n3xsbpnainTe enekTpUYecKn 1 eNeKTPOHHN MPOAYKTY U, KbAeTo e

MPUNOXMMO, aKyMynaTOPHIW 1 HeaKyMynaTopHM 6aTepui, Ha NOAXOAALLO OpULIMANHO
MACTO 3a peyuKnnpaHe/cbbupaHe.
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MpoumTaiTe iHCTPYKLiT, 36epiraiiTe ix y 6e3neyHomy Miclli Ta nepefaBaiiTe pa3om i3 NPUCTPOEM Y pasi
nepegayi NPUCTPOLO iHWKUM 0cobam.
Mepep BUKOPUCTaHHAM BUPOOY 3HIMITb i3 HbOTO BCi €NleMeHTH NaKyBaHHS.

BAXJINBI 3BAXOAU BE3NEKU

[loTpumyiTeCb OCHOBHYX 3aCTEPEXHNX 3aX0OfiB, Y TOMY YMCAi HACTYMHUX:

Llei npucTpin He MOXe BUKOPUCTOBYBATMCA AiTbMU BIKOM [0 8 poKiB. Lien
NPUCTPIN MOXe BUKOPUCTOBYBATUCA [iTbMU BIKOM Bifj 8 POKIB 3a yMOBW
MOCTINHOrO HarnAgy LOPOCUX.

Ller npucTpiit Moxe BUKOPWCTOBYBATICA JIIOAbMI 3 0OMEXEHUMM
Gi3NUHUMU, CEHCOPHMMM YK PO3YMOBMMM MOXKIIMBOCTAMM UM 0CObamm, AKi
He MaloTb AOCTAaTHbOrO JOCBIAY Ta 3HaHb, 32 YMOBM NOCTINHOIO HarnAgy 3a
HUMW Ta HalaHHA IM BKa3iBOK CTOCOBHO 6€3MeYHOro BUKOPUCTAHHA
NPWCTPOIO Ta NOACHEHHA MOXNVBUX PU3MKIB. 36epiraiTe NpucTpili Ta
kabenb 40 HbOroO B MiCLyj, HEAOCTYNHOMY A5 AiTel BiKOM A0 8 POKiB.
UnwieHHA Ta TexHiUHe 00CNYroByBaHHA He MOXe 3LiINCHIOBATNCA LiTbMU
Llei npucTpirt noBMHeH 6yTW PO3MILLEHUNI HA CTIlKi MOBEPXHI,
BCTAHOB/EHVIM B TAKOMY MOJSIOXKEHHI, W06 YHUKHY TN BUTIKAHHA rapsayumnx
PiaVH.

A\ TloBepxHi NPUCTPOIO HarpiBalOTbCA.

He nig'epHyviTe npucTpin Yepes Taimep abo cnctemy AMCTaHLINHOTO
yNpaBniHHA.

OunwianTe BCi NOBEPXHI, AKI KOHTAKTYIOTb 3 Keto um onieto. [lme. lornag ta
TeXHiYHe 06CNYroByBaHHS.

AKLO Kabenb NOLWKOLXKEHO, 4NA nonepeaKeHHA Hebe3neKn Noro Mae
3aMiHMTY KOMNaHisf- BUPOOHNIK, ii areHT 3 06cnyrosyBaHHA abo iHLWa He

MeHLL KBanidikoBaHa ocoba.
®  He 3aHypioiiTe K0AHY YaCTUHY HArpiBanbHOro / KOHTPONLHOTO G10KY, Kabento abo WTencenbHoI
BUNKY B PigUHY
He HociTb Ta He nepemilyaiite Hiyoro 6ina NPUCTPOIO - y pPasi NoTPanAHHA byab-AKOro NpeaMeTy un
PEUOBUHM 0 MPUCTPOLO, Frapsaya onis byne po36pr3KyBaTHCS.
He 3anumwarite npucTpiii 6€3 HarnAgy, AKLIO BiH € BKMIOUEHVM B PO3ETKY.
He nepecyBarite NpucTpil, AKLLO BiH MICTUTb rapady ofilo.
He BnKOpMCTOBYIiTE NPUCTPI NOGAU3Y WTOP UM HLIMX 3aAMUCTUX MaTepianiB Ta HarnAAanTe 3a HAM
nig vac inoro pobotu.
He HakpuBanTe NpUCTpPIN Ta He KNagiTb Ha HbOTO HiYOrO 3BEPXY.
MoBHiCTIO po3mMOTaiiTe Kabenb XMBNEHHSA nepes BUKOPUCTaHHAM.
Buiimarite BUKY 3 PO3ETKY, KON He BUKOPUCTOBYETE NPUCTPIA.
MepeHocbTe NPUCTPIN NULLE 33 LOMOMOTOH CreLianbHUX PYUYOK ANA NepPeHeCceHHs.
BrkopucToByiiTe ninLwe Ti akcecyapy UM AO[ATKOBE NPUNaAAs, AKe NOCTAYaETbCA B KOMMAEKTI 3 MPUCTPOEM.
He BUKOPMCTOBYIITE NPUCTPIN AN1A XOLHUX Liinel, OKPIM TWX, AKi 3a3HaUY€HO B LibOMY NOCIOHNKY.
He BMKOPMCTOBYITE MPUCTPIN, AKLLO BiH € MOLWKOAXEHVM Y/ HECMPABHUM.

MPU3HAYEHO BUKJTIOYHO AJ1A BUKOPUCTAHHA BAOMA
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TIOCTPALLIT

1. Pyuka Kpuwku [PKepena XUBMeHHA KoHTponbHwii 6ok

2. Kpuwka 7. lHOMKaTop HarpiBaHHA 12.  HarpiBanbHuin enemeHT

3. Pyuka 8.  Perynatop HarpiBaHHA 13. Yawa

4. KowwK [na cmaxeHHA 9.  KHonka nepesanycky 14.  Kopnyc

5. PyukaKowwuka 10. Hanpasnsioui 15.  Pyuka ana nepeHeceHHA

6. KoHTponbHa namnouxa 11.  HarpisanbHun / 16. Ma3u

NiAroToBKA

1. YcTaHOBITb NPUCTPIN Ha CTINKilA, PiBHIN, TEPMOCTINKI NOBEPXHI.

2. TpocnigKyiiTe, Wob HaBKONO NPUCTPOIO 3aNULLIANOCA NPUHANMHI 50 MM BibHOTO MicLiA.

3. Po3micTiTb NpUCTPIlt TakM YMHOM, W06 pyUKa KOLIMKA He BUXOLMUA 3a MexXi poboyoi nosepxHi, e ii
MOHa BUMaAKOBO 3a4yeniTu, NPOXoAAUM NopAS,.

4. BunpsamTe pyuKy KOLUMKa Ta HATUCHITb Ha BEPTUKalbHY pamy Tak, o6 KpinneHHsA 3adikcyBanocs.

5. TMoknagiTb NanepoBy CepBETKY Ha APYLINAK AA TOro, Wb CTeK/a 3aliBa ONif NiciA NPUroTyBaHHsA
i,

3BIPKA

1. OnycTiTb Yawwy B KOpMyc GPUTIOPHNL.

2. BcraBTe B Ma3u KOHTPOMBHOTO MPUCTPOI HanpaBnAloui Ha 3agHill yacTuni Kopnycy (MAJL. A), Ta
BCTAHOBITb KOHTPOJbHI NPUCTPIN B MpaBunbHy nosuuiio (VAJL. B). AKLL0 KOHTpOAbHMIT NpUCTPill
6yne BCTaHOBNEHO HenpaBWIbHO, 3an06iKHUK Ha NPUCTPOI He ONYCTUTb 3aNycKy
$puTiopHUL.

3. BcraBTe KowWwwmK BCcepeuHy yvali.

4. TlpocyHbTe pyuKy KolUMKa Brepes i NOBEePHiTb PyUKY BHW3 Y KOLIVIK.

5. 3aKpuiiTe KpULLKY.

3ANOBHEHHA

1. 3amoBHITb Yally AKICHOIO PiAKOIO OMIEI0 AN1A NPUrOTYBaHHA Xi O PiBHA Mix no3Haukammu MIN (2,7
niTpis) Ta MAX (3,2 niTpiB), 306pakeHnx Ha 6OKOBIN MOBEPXHI YalLLli.

2. He BuKOpWCTOBYITe TBEPAY ONil0 A4NA NPUrOTYBAHHA X, KI1P, MACO YN MaprapuH.

3. He 3miwyiTe onii pi3HUX TUNIB, OCKINbKM BOHW MaloTb Pi3Hi TeMNepaTypHi XapakTepUCTUKN.

4. 3aKpuinTe KPULLKY.

PUTOTYBAHHA XKI

Moapi6HITb MPOAYKTU Ha LUMATKM OfHAKOBOIO PO3Mipy.

MaHipyiiTe BoNori NPoAyKTU (Hanp., prby, aHaHacy) 3a AONOMOrot 6OPOLLHA, MaHipyBanbHUX
CyXapiB, Knapy TOLLO.

He BUKOpUCTOBYITE NPUCTPIN 418 PO3MOPOXKYBaHHA 1Xi. ByAb-AKi xapyoBi NPOAYKTW, OKPIM TUX, AKi
NpOoWLLNK NonepeaHio KyniHapHy 06po6KY, Ta WBMAKO3aMOPOXEHUX MPOAYKTIB, MOBUHHI 6yTK
MOBHICTIO PO3MOPOXKEHI Nepes TUM, AK MOMILLATK iX Y MPUCTPIN.

Mig yac npuroTyBaHHA Po3¢acoBaHKX NPOAYKTIB AOTPUMYITECA BKa3iBOK, 3a3HaY€HUX Ha yNaKkoBLi
ym eTrKeTL;.

lMepen NpyroTyBaHHAM CUPKX OBOYIB (HaNp., KAPTOMIAHMX YiNnciB UM LWUMATOUKIB), 3abepiTb 3aiiBy
BOJIOTY 3 OBOUIB 32 ONOMOrOt0 NanepoBOi CEPBETKMN YN KYXOHHOTO PYLUHYKA.
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EKCMNYATALIA OPUTIOPHMLI

1.
2.
3.

o U

10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

BcTtaHoBiTb HeobxigHy Temnepatypy (130-190°C) 3a JONOMOroto perynsatopa Temneparypu.

BcTaBTe BUAKY XMBNEHHA B LUTENCENbHY PO3ETKY.

KoHTponbHa namnouka »kepena X1BNeHHs 3acBiTUTbCA OAPa3y Micns TOro, K NPUCTpiii byae
NiJKMI0YEHO A0 AKepena enekTpoeHepril.

Micnsa yoro 3aropuTbCA iHANKATOP HarpiBaHHA, AKUN 6yae NepiofMYHO BMUKATICA Ta BAMUKATUCA B
XOfi NiATPUMKM TeMNepaTypy PerynaTopom HarpiBaHHs.

3avekaliTe, JOKM CBITNO iHAMKATOPa NOracHe, NepLU HiX NOYMHATY NPUrOTYBaHHSA iXi.

MoknapiTb 3a3ganerigb NiAroToBNEHI LWUMATKN NPOAYKTIB A0 KOLIMKA.

HamaraiiTeca He KnacTu 1o KoLWMKa Ginblue, HiX ABa Wapy NPOAYKTiB. AKLLO Bam Tpeba npurotysaTu
6inbLue, pobiTb Lie nopuiamm.

BukopucToBytoum NprxeaTKy, Bi3bMiTb KOLUMK 3@ Py4KY Ta NOBIIbHO i N1aBHO ONyCKawTe 1oro B 0Nilo.
Onia NOYHe NiHWTUCA BHACMIAOK KOHTAKTY 3 BOJOIO 3 XapyoBMX NPOAYKTIB. AKLLO MiHa He
nepennBaETbCA yepes Kpai yalli, Lie He CTaHOBUTb XKOAHOI 3arpo3u.

AKLLO NiHa NOYMHAE NepennBaTNCA Yepes Kpai Yalli, BUAMITb KOLUMK, MOCTaBTe Oro Ha NanepoBuii
PYLWHYK Ta AUB. PO3Ain “npobnemn”.

3auekaliTe, JOKM MPUTOTYETLCA iXa.

lMepeBipTe roToBHICTb iXi. fIKLLO BV CyMHiBaETeCA, NPOJOBXYNTE rOTYBaTH Lie MPOTATOM AEAKOro
yacy.

3a [ONOMOro NPUXBaTKM MiZHIMITb KOLKK 3a PyUKy, 3a4eniTb KOLIMK 3a Kpail YaLui Ta farTe onii
CTeKTW.

BucunTe npurotoBaHy iy B APYLNAK AN TOTO, W06 ONlis 0OCTaTOYHO CTEKNa, MepLU HiX nofaBaTu
CTpaBy Ao CTONy.

BcTaHOBITb NYCTWIN KOLIMK Ha3af, 3a4enyBLUM NOTO 3a Kpal Yalui.

AKLLO BU XOUeTe MPUroTyBaTy iHLWY NopLito i, nepeBipTe piBeHb ofii Ta 3@ HeOOXIAHOCTI fonuiiTe.
Micnsa 3aKkiHYeHHA Po60TYW 3 GPUTIOPHNLIEID BUNMITb BUJIKY XKUBJEHHS 3 PO3ETKU.

KOPUCHI NOPAAN

[onaBaHHA iXi B 0Nilo 3MeHLLYye TemnepaTypy onil.

AKLO BV gofaBaTUMETE XKy HEBENMKMMU NOPLIAMK, piBEHb TeMMepaTypu LBMAKO BifHOBUTLCS, i iXa
MPUrOTYETbCA HANEXHNUM YMHOM.

Konwu Bu KnageTe npoayKT 4O Npunagy, B oNii NOBUHHI 3'ABUTUCA GyNbbaLLKi.

Lle nap, AKuI yTBOPIOETHCA Mif} YaC HarpiBaHHA BONIOTW BCEPEAVHI Xap4yOBOro NPOAYKTY.

Map, Ak BUAINAETHCA 3 XapuoBKX NPOAYKTIB, 3anobirae BOMpaHHo onii npogyKTamu.

CTpaBu roTyloTbCA PIBHOMIPHO - A06pe MPOCMaXKyI0TbCA Ta BUXOAATb XPYCTKUMMU.

AKL0 BM foAaBaTMMeTe XXy BeNMKMMM NOpLiAMK, piBeHb TemnepaTypu He BiBHOBUTLCS, i ia Oyae
BOMpaTy onilo.

MAHIPYBAHHA TA KNAP

MaHipyiTe BCi NPOAYKTU, OKPIM TWX, AKi MalOTb BUCOKIIA BMICT KPOXMasto, Hanp., KapTonis Ta MOHUNKN.
MaHipyBaHHA 3aXM1LLAE XapyuoBWii NPOAYKT, 3anobirae BUTIKaHHIO COKIB 3 HbOTO B O1il0 Ta CTBOPIOE
XPYCTKWIA pe3ynbTart. 3aranom, naHipyBaHHA He Oyfie TPYMATUCA Ha 3aMOPOXKEHNX MPOAYKTaX.

Cyxe 6opoLiHo

ToBLuMin Wap NaHipyBaHHA He byae fOOpPe TPUMATMCA Ha BONOTUX / MOKPUX MPOAYKTaX, TOX CrovaTKy
HeobXxifHO 06BanAiiTe iX y 60poLLHi. BUKopucToBYyiiTe 6OPOLLHO B AKOCTI CAMOCTIHOTO NaHipyBaHHA Ans
06BantoBaHHA HEBENUKOT prbu, fiKa CMAaXNTbCA Lo, HAaNPUKNag, aHYOoyCiB.

fliuA Ta naHipyBanbHi cyxapi

YacTo BUKOPMCTOBYIOTLCA 1A NaHipyBaHHA prbw, KYPATVHY Ta WOTAAHACLKIX AELb, CTBOPIOKTb
aneTuUTHY XPYCTKY CKOPWHKY. laeanbHo NigxoAanTb ANA NPOAYKTIB, AKi NOAAITbCA XONOAHUMU, OCKINbKN
XPYCTKa CKOPUHKa 30epiraeTbca NpOTArOM KiflbKOX rOAMH.
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1. O6KauaiiTe B Cyxomy 6OPOLLHI /15 TOTO, W06 NifCYWNTI NPOAYKT. 3aHypTe B 361Te AllLe, NOTiM
obKaualiTe B NaHipyBabHUX CyXapsX, MOBTOPIONTE [0 NOBHOMO NOKPUTTA, LO6Pe HaTUCKatouu, a
NOTIM CTPYCiTb 3alBi KPUXTU.

2. CBixi NaHipyBanbHi Cyxapi HafaloTb 3epPHUCTOrO BUrAZY. [puroTyiiTe Cyxi naHipyBanbHi cyxapi abo
KpUXTY, NiACYLUMBLLM LIMATOYKM X7i6a A0 30710TUCTOrO KONbOPY, a MOTiM NOAPIOHITb.

BbasoBwui peuenT TicTa

100 r 6opoLuHa 3 po3nyLlyBayem

1 ppi6bka coni

+ BOAA

HacunTe 60poLuHo B yally, npocitotoun inoro. logaiTe cinb. Mepes camum BUKOPUCTaHHAM JONUIATE
HEeoOXifiHY KinbKicTb BOAW Ana GopMyBaHHA OBHOPIAHOTO TiCTa.

PeuenT TicTa gns noHunKiB

+ 100 r 6opoluHa 3 po3nyLlyBayem

+ 5 M5 pocanHHoi onii

« 1 ppibka coni

+ BOAA

HacunTe 6opowHo B yaly, npocitotoun ioro. JogaiiTe cinb. logatite onio, 36vBatoun. Mepen camum
BVKOPUCTAHHAM JONNIATE HeOOXiAHY KiNbKiCTb BOAM ANA GopMyBaHHA OAHOPIAHOTO TiCTa.

TicTo ANA NOHUMKIB 3 AEYHUM )KOBTKOM

+ 100 r npocisiHoro 6opoluHa

+ 150 mn piguHn

+ 15 mn pocanHHoi onii

+ 1 ppibka coni

« 1anue

B aKocTi pignHu moxe 6yTn BOAa, MOJOKO, MUBO, Fa30BaHa BoAa TOLLO.

BigokpemTe 6inok Bif xo0BTKa. HacunTe 60poLwHo B yally, npocitotoun ioro. logaiite cinb. lopante
XKOBTOK Ta piguHy. [logaiiTe onito, 36msatoun. Mepep camm BUKOPUCTAHHAM, 36uiiTe Binok Ta 06epexHo
JofaiTe oo TicTa.

XpycTKe KutaiicbKe TicTo
75T KyKypyA3aHoro 6opoluHa
+ 5 M1 poCAMHHOI onii

« 101 po3nywysauy

« 1anue
« 1 ppibka coni
+ BOAA

3milaiiTe AiLe, KyKypyassaHe 60POLLHO, CiNb Ta O1ito 3 LOCTATHbOM KiNbKiCTIO XONOAHOT BOAM Ans
dopmyBaHHA KpemonogibHOT 0OCHOBU, A0 AKOI JOLAETLCA AlILIe Ta NaHipyBanbHi cyxapi abo Knsap.

YACMPUTOTYBAHHA

Huxue3asHaueHIMI BiBOMOCTAMU MOXHa KOPUCTYBATUCA AK BKa3iBKaMu.

ToTyiTe M'AICO, NTULYIO Ta NoxifHi (bapLy, bidwTeKc TOWO0) JO BUAINEHHSA NPO30POro CoKy. [oTyiiTe puby Ao
TVX Nip, AOKM T M'AICO He cTaHe Henpo3opuM. Yincy (kapTonns ¢pi) Ta iHWi 0BOYI MOBWHHI CTaTK
XPYCTKUMN.

Yincn (kapTonnsa ¢pi)

. BukopucToByiiTe cnewjianbHi COPTU KapTonui AnA NPUroTyBaHHA Yincis, Taki Ak Koponb EaBapa,
Kapa, Mapic Maiinep, PomaHo a6o [esipe.

. PeTenbHO NOYuUCTiTb, HapiXKTe, NPOMUIITE KAPTONIO, falTe BOAI CTEKTV Ta NPOCYLWITh ii. He Knagitb
6inblue ABOX LWapiB YiNCiB O KOWMKa 33 OAUH pa3. [inA AOCATHEHHS KpaLMX pe3ynbTaTis, roTyinTe B
ABa etanu:
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Etan 1 - cmaxTe npotarom 5-10 XBUnUH (B 3aneXHocTi Bif KinbkocTi) npu 170°C. Konm yincn ctaHyTb
61if0-3010TUCTUMY Ta TBEPAUMI 30BHI, BUMITb KOLLVK 3 ONii Ta 3a/MLWTe Yincy Ans CTikaHHA onii Ta
MPOCYLIyBaHHA

Etan 2 - cmaxTe npotarom 2-4 xeunuH npu 190°C. Konw yincu ctaHyTb pyMAHUMI Ta XPYCTKUMU, BUAMITD
X 3 onii Ta NOMICTITb y APYLUNAK, 3aCTENEHUI NanepoBMM PYLLHUKOM, ANA CTiIKaHHA Ol

3amopoxeHi vincu (Kapronnsa ¢pi)
JoTpumyiTecs BKasiBOK, 3a3Ha4eHUX Ha ynakoBLi.

IHWi oBOYI
BaraTo 0BOYiB MOXHa CMaxuTu y dpuTiopi — KinbLsa Lubyni, rpmbu, ronosku LBITHOI KanycTu. BoHn
MOXYTb FOTYBaTUCA CBIXMMI ab0 3aMOPOXKEHNMM | MOBUHHI CMaXXWUTICA B NaHipyBaHHi.

3AMOPOXEHI MPOAYKTU

+  3aMopoxeHi MPOoAYKTU LBUAKO OXONOAXKYIOTb Of1il0, TOMY CMa<Te NviLLe OfVH Liap NPOAYKTIB 3a
OAVH pas.

«  CrpyciTb HapNMWOK Nbody abo Bogu Nepes AoAaBaHHAM NPOAYKTIB B Onito.

. [MoknagiTb LWMaTOUYKM OKPEMO, iHaKLLE BOHM MO3MMAIOTbCA.

. BcTaHOBITb HaBMLLMIN TEMNEPaTYPHNIA PiBEHb Ta NOBINIbHO OMYyCKaliTe KOLMK, 06 3MEHLWNTI
MiHOYyTBOPEHHA.

. Mig yac npuroTyBaHHA po3pacoBaHVX NPOAYKTIB AOTPUMYITECA BKA3iBOK, 3a3HaY€HUX Ha YNaKoBLi
un eTuKeTUi.

Pu6a - 3amopoxeHa
Bu moxete roTyBaTu nonepenHbo I'IaHipOBaHy p|/|6y —[Aanayboro JJ,OTpI/IMyI7ITeCﬂ BKa3iBOK, 3a3HaU€HMX Ha
ynaKosLi.

Tun Temneparypa (°C) Yac (xB)
Kambana 190 5-6
Oine 170 10-15
LLImaTouku prbu B Knspi 190 3
KpeBeTku 170 3-5
Pu6Hi koTneTw - api6Hi 170 3
Pn6Hi KOTNeTU - cepeHi / Benuiki 170 4-5
AHuoycu 190 2-3
Puba - cBixa

Pr6a mae Bucoknii BMicT Bogw. Mepep Tm, AK CMaxuTi prnby, obcywiTb ii 3a LONOMOrow nanepoBoro
PYLLUHMKa Ta 3anaHipyiTe. Pnby MoxHa CMaxxuTu Ljinoto abo nopizat Ha dine, KOTNETN UM LWMATKU.

Tun Temnepartypa (°C) Yac (xB)

Dine, WMmaTKK, KpeBeTKM, pUbHI KoTneTw 190 3-4

AHuoycK 190 1-2
M'aco

CmaxTe y dpuTiopi NuLLe CBiXe / pO3MOPOXKeHe M'ACO. 3anaHipyiiTe B AL Ta NaHipyBanbHUX Cyxapsax abo
B KnApi. [InA npuroTyBaHHA 3aMOPOXEHVX M'ACHIX MPOAYKTIB, LOTPUMYMTECA BKa3iBOK Ha ynaKkoBLi.

Tun Temneparypa (°C) Yac (xB)
LLImaTouku m'Aca B KNApi 190 3
LLImaTku / KOTneTU - ApibHi / BENMKI 170 10/15
ANyA No-WOTNAHACHKM 170 10
butoukw, pukagenbkn 190 6
BineHCbKM WwHilenb (B 3aneXHOCT Bif TOBLLMHN) 170 3-8
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MTnya

CmaxTe y ppuTiopi nuwwe caixy abo po3mMopoxeHy NTUL0. 3anaHipyiTe B AL Ta NaHipyBanbHUX CyXapax
abo B KnApi. [na KpaLLoi AKOCTi NpUroTyBaHHA BUAANITh WKipy. [aiTe NTULi Yac NPOCMaXuTuca ao
cepeanHu. XpycTKa 30/10TCTa CKOPWHKA He CBIAYNTb NPO Te, WO NTULA NPOCMaXunaca, ToMy nepesipTte
rMMGUHY NPOCMaKeHHA Neper NofaHHAM O CToNy. [ina NpuroTyBaHHA 3aMOPOXeHUX NPOAYKTIB i3 NTNL,
[OTPUMYITECA BKa3iBOK Ha YMaKoBLi.

Tun Temneparypa (°C) Yac (xB)
LLImaTouku NTui B KnApi 170 4
Kypaui Hixkn 170 14-15
KpokeTn 190 2-3
Kypua B naHipyBanbHIX Cyxapsx - HeBennke 170 15-20
Kypua B NaHipyBanbHX CyXapax - BeInKe 170 20-30

Xni6, TicTeuka, NOHUNKN

Tun Temneparypa (°C) Yac (xB)
MoHYMKM KinbLenogibHoi popmu 190 2
AnaHacoBi, 6aHaHOBI U A6nyYHi dpiTTepU 190 2-3
KpyTOHM (umaToukm xniba) 190 1
NMPOBJIEMU

«  AKwo onia NiHNTbCA | NepennBaeTbCA Yepes Kpai, y KoKy 3abarato ixi (BUNMITb YacTuHY),
NPOAYKTM 3aHaATO BOAOri (MifCYLWiTh iX Ta cnpobyiiTe 3HOBY), abo oniA cTapa un 3abpyAHeHa
(3aMmiHiTb 7).

. Mig yac KOXXHOro HarpiBaHHA oAl T AKICTb NOTiPLIYETLCA.

. LLlopa3y, Konu Br KnageTe NPOAYKTY B ONito, BONIOTa, YaCTOUKM i Ta Xup, GOPOLLIHO Ta cneLlii 3
MaHipyBaHHs, BOfa 3 3aMOPOXeHX MPOAYKTIB CMPUYMHAITb Nofasblue 3abpyAHeHHs onii.

. YacTouKkm TeMHILAOTb, 3ropAloTb Ta NPUAMNAIOTb A0 HACTYNHOI NOPLiT MPOAYKTIB, 3MiHI00UN iX
30BHILLHIN BUrNAA Ta cmak. QinbTpyBaHHA MOXe 3MEHLIUTK Lo npobnemy.

. HaBiTb GinbTpoBaHa onis BTpaTuTb AKICTb Nicnsa 10-12 pa3iB BUKOPUCTAHHS.

. Yincu, axi 6ynu nonepeHbo 06CMaXkeHi, MaloTb ONiliHe MOKPUTTA, AKe 3aNULIUIOCA 3 MONepeHbOro
npurotyBaHHA. Lie Moxe npm3secTy o 3arycTiHHA abo BTpaTW KoNbopy oAii'y BaLuin GpUTIOpHML.

. AKLLO BM NOCTIAHO rOTy€eTe NaHipoBaHi NPOLYKTY, MOX/MBO, BAPTO MaTu ABi EMHOCTI 3 ONIELD: OAHY
ANA 3anaHipoBaHNX MPOAYKTIB, a iHLWY ANA NPOAYKTIB, AKi He LUKOAATb Ol

«  3aranom, B MOXeTe OPiEHTYBATMCA Ha Take NMPaBWIO: AKLLO BM MOMITUAN CYTTEBE MOKPaLLEeHHA
apomaty npoAyKTiB Micns 3mMiHu onii, Bam Tpe6a byno 3miHUTK 1T paHilue.

. Baww micLieBui opraH Bnagu NOBUHEH CTBOPUTW NYHKT NPUITOMY BKOPUCTaHOI onii Ana nepepobku
Um eKonoriyHo 6esneyHor niksigawii.

TEMJOBUIA 3ANOBIXKHUK

3ano6iXHMK NpU3HaYeHNIA AN 3aXMCTY HarpiBaibHOrO efleMeHTa Bifj neperpiBaHHs.

AKLo BaLla GpUTIOPHMLA NepecTana npaLoBaTu:

1. BMMKHITb Ti, BATATHITb BUNKY XMBNEHHA 3 PO3ETKY Ta fjaiiTe OXONOHYTH.

2. [lepesipTe piBeHb onil.

3. AKwo piBeHb onii onycTuBcaA HUXYe no3Hauky MIN, nepesaBaHTaxxTe 3ano6iKHUK.

4, fKwwo piBeHb onii He € 3aHaATO HN3bKMM, i 3aM06iXKHIK CNpaLtoBaBs 3 6yAb-AKOT HLIOT NPUYMHN,
3atenedoHyinte go Cyx6m 06CNyroByBaHHs KIiEHTIB.

5. BuKopwucTOBYITE IHCTPYMEHT ANA Nepe3aBaHTaKeHHA Ta HATUCKAHHA KHOMKM Nepe3aBaHTaeHHA Ta
nepe3aBaHTaXeHHsA 3amnobixHIKa.

6. Hagnuwok Tenna npu3ssege 4o NcyBaHHA oNii, TOMy BUMMIATE YaLlly Ta 3amnoBHiTb ii CBiXOL0 oni€to.
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pornag TA TEXHIMHE ObC/TYTOBYBAHHA

BUTATHITb BUJIKY XKMBNEHHSA 3 PO3ETKU Ta JaiiTe NPUCTPOIO OXONOHYTH, MepLU HiXK 34iICHIOBATY UMLLEHHS
UM CTaBUTU NPUCTPIN Ha 36epiraHHs.

HopmanbHe uuniieHHA
1. [poTpiTb 30BHiLLHi NOBEPXHi BONOrOI0 CEPBETKOIO.
2. 3akpwuBaliTe yally KpULWKO Ans 3anobiraHHA NOTPaNAAHHIO MY TOLLO A0 OAill.

MoBHe unweHHA (Yepe3 KOXHi KilbKa BUKOPUCTaHb)

. 3acTenitb pobouy NoBEpPXHIO NPMHANMHI 3 LWapamm NanepoBX PYLIHNKIB.

. Bam 3HagobUTLCA KOHTEHep 06'eMOM 5 NITPIB Ta NiiiKa 3 WPOKMM FOPSIEUKOM.

«  fAKwo By xoueTe NpodinbTpyBaTH ONito, CKOPUCTANTECA CUTOM, 3aCTENEHIM TKaHWHOI abo
GinbTpOBaHNM Nanepom.

1. 3HIMIiTb KPULLKY Ta BUAMITb KOLUKK.

2. BuilmiTb HarpiBanbHW /KOHTPONbHWIA BOK.

3. Hanuwre onito B NiKy.

4. TpoTpiTb HarpiBanbHWiA / KOHTPOBHUIA GIOK YNCTOI BOSIOFOK TKAHWHOIO.

5. TpomuinTe KOPMYC, KPULLKY, KOLIMK Ta Yally B TenAii MUAbHi BOAI Ta peTeNbHO NPOCYyLWiTb.

Bu moxeTe nomuTw Ui feTani B NOCYy4OMUNHIN MaLLVHI.

+  fKLWO BY BUKOPUCTOBYETE NOCYLOMUIHY MaLLUHY, XKOPCTKe CepefoBuLLe BCEPeAVHI NOCYAOMUNHOT
MaLUVHW MOXe BMANHYTY Ha MOKPUTTA JeTanei.

«  Take MOWKOMKEHHS € NNLLE KOCMETUYHIM i HE BMIMHE Ha POGOTY NPUCTPOIO.

«  fAKWOo 0caj HaKoMMUYETbCA Ha HarpiBalbHOMY efleMeHTi, MPOMUIATE 10ro 3 3aC060M AN1A UMLLEHHS, Ta
MUiATe YacTilue.

. 3muiTe BCi 3anULLKK 3aC00y A1S YMLLEHHS Ta BUCYLITb Meper MOBTOPHOIO 36ipKoio.

Brparta konbopy

Y XOAi BUKOPUCTaHHA KOLLVK, HarpiBafbHUIN eNeMeHT, iIHANKATOPY HarpiBaHHA Ta KOHTPOMbHI Kabeni
BTPaTATb CBOI KONbopMU. LiboMy He MOXHa 3anobirtu, e He CTaHOBUTb XOfHOI Hebe3neKn i He BNIMHe Ha
po6oTy NpuUcTpolo.

YTUNI3ALIA

LL{o6 He 3aBAaTV WKOAM JOBKINIO Ta 300POB't0 II0AEN Yepes fito Hebe3MneuHNX PeUoByIH,
E E He cip yTunisyBaTi NpucTpoi it 6atapei ogHopa3oBoro abo 6aratopasoBoro
mmmm  BUKOPWCTAHHS, WO NO3HAYeHi OOHVM i3 X CUMBOAIB, Pa30M i3 HEBIACOPTOBAHNM
no6yToBUM CMiTTAM. O6OB'A3KOBO YTUNI3YITE ENEKTPUYHI 1 eNeKTPOHHI BUpoby, a
TaKoX, ie MOX/1BO, 6aTapei 04HOPa30B0Oro abo 6araTopasoBOro BUKOPUCTAHHA y
BiZiNOBigHOMY 0diLliiHOMY NYHKTi Nepepo6Km/360py.
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19773-56 220-240V~50/60Hz 1800Watts

19773-56 220-240B~50/60T1; 1800 Bt

T22-9002148



