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WICHTIG!

= Vor Inbetriebnahme des Gerétes lesen Sie bitte die
Bedienungsanleitung und beachten Sie die Skizze des
Bedien-/ Heizelementes.

« Uberpriifen Sie, ob die auf dem Typenschild der Friteuse
angegebene Spannung der bei Ihnen vorhandenen
Netzspannung entspricht.

= Schlieen Sie das Geréat ausschlieBlich an eine Schutzkontakt-
Wandsteckdose an.

* Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen, reinigen Sie
bitte die einzelnen Teile der Friteuse grundlich
(siehe Abschnitt ,,Reinigung®).

* Tauchen Sie das Bedien-/Heizelement niemals unter Wasser,
und reinigen Sie diese Teile auch nicht unter flieRendem Wasser.

« Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstandig trocken sind, bevor
Sie Ol oder fliissiges Fett in die Friteuse geben.

* Wir empfehlen die Verwendung von Frittierol oder flissigem
Frittierfett. Sie konnen auch festes Frittierfett benutzen.

In diesem Fall sind allerdings besondere Vorsichtsmalinahmen
zu treffen, um zu verhindern, dass das Fett spritzt und sich das
Heizelement Uberhitzt (siehe Abschnitte ,,Festes Frittierfett“ und
L TIpPS*).

= Schalten Sie das Gerét niemals ein, wenn sich kein Ol oder
flissiges Fett darin befindet.

= Verwenden Sie nur Ole oder Fette, die ausdriicklich als nicht
schaumend gekennzeichnet und zum Frittieren geeignet sind.
Diese Information finden Sie auf der Verpackung oder dem
Etikett.

* Die Friteuse muss mindestens bis zwischen den beiden
Markierungen auf der Innenseite des Frittiereinsatzes mit Ol oder
Fett gefullt sein. Bitte achten Sie bei jedem Einschalten darauf,
dass geniigend Fett oder Ol in der Friteuse ist.

= Bei Uberhitzung schaltet der Hitzeschutzschalter das Gerét aus
(siehe Abschnitt ,,Sicherheit").

* In dieser Bedienungsanleitung werden die Hochstmengen der
auf einmal zu frittierenden Speisen angegeben.

Bitte Uberschreiten Sie diese Mengen nicht (siehe Tabelle).

* Wahrend des Frittiervorgangs wird heier Dampf freigesetzt.
Halten Sie einen sicheren Abstand zum Dampf.

= Halten Sie das Gerat wéahrend des Gebrauchs auRerhalb der
Reichweite von Kindern und lassen Sie das Netzkabel nicht tiber
den Rand des Tisches/der Arbeitsflache hangen, auf dem/der die
Friteuse steht.

+ Stellen Sie nach Gebrauch den Temperaturregler auf die
niedrigste Stufe (drehen Sie ihn dazu bis zum Anschlag gegen
den Uhrzeigersinn). Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie
das Ol oder Fett abkiihlen. Lassen Sie die Friteuse an ihrem
Platz stehen, bis Gerét und Inhalt erkaltet sind.

* Beschadigte Teile nur von einem autorisierten Kundendienst
ersetzen lassen.

* Bei eigenen Reparaturarbeiten verfallt der Gewéhrleistungs-
anspruch.

* Bitte bewahren Sie diese Bedienungsanleitung fiir den kinftigen
Gebrauch auf.

SICHERHEIT
Hitzeschutzschalter

Bei Uberhitzung schaltet der Hitzeschutzschalter das Gerét aus.

Dies kann vorkommen, wenn sich kein oder nicht ausreichend Ol

oder Fett in der Friteuse befindet oder wenn festes Frittierfett in

der Friteuse geschmolzen wird.

Bei festem Fett kann das Heizelement die erzeugte Hitze nicht

schnell genug abgeben.

Wenn der Hitzeschutzschalter das Gerat abgeschaltet hat, gehen

Sie bitte wie folgt vor:

= Lassen Sie das Ol oder Fett abkiihlen.

= Driicken Sie mit einem kleinen Schraubenzieher vorsichtig den
(Reset-Schalter) an der Riickseite des Bedienungselements.

Das Gerat kann jetzt wieder benutzt werden.

Sicherungsschalter

Der Sicherungsschalter im Bedienelement sorgt dafir, dass das
Heizelement nur eingeschaltet werden kann, wenn das
Bedienelement horbar eingerastet ist.

Kaltzone

Waéhrend des Frittierens sammeln sich lose Nahrungspartikel am
Boden des Frittiereinsatzes an. Da das Heizelement ein gutes Stiick
Uber dem Boden des Frittiereinsatzes angebracht ist und besonders
das Ol/Fett im oberen Bereich der Friteuse erhitzt, bleibt das Ol/Fett
zwischen dem Boden und dem Heizelement relativ kalt (Kaltzone).
Dies verhindert, dass die Nahrungspartikel, die in dieser Zone
landen, verbrennen und hat den Vorteil, dass Sie das Ol oder Fett
ofter verwenden kénnen.

Kontrollleuchte

, Thermostat“ (rot) Thermostat-
Kontrollleuchte Drehschalter
.Betriebsbereit*
(grun)
Ein/Aus-
schalter

Festes Frittierfett

Fur den Gebrauch in dieser Friteuse empfehlen wir Frittierdl oder
flissiges Frittierfett. Sie konnen auch festes Frittierfett benutzen.
Um zu verhindern, dass das Fett spritzt und das Geréat zu heil3 wird,
treffen Sie bitte folgende Vorsichtsmalinahmen:

» Bei Verwendung von frischem Fett schmelzen Sie die
Fettblocke zunachst langsam bei kleiner Hitze in einer normalen
Pfanne. GieRen Sie das geschmolzene Fett vorsichtig in die
Friteuse. Stecken Sie erst dann den Netzstecker ein und
schalten Sie die Friteuse ein (siehe Abschnitt ,Frittieren®).

* Nach Gebrauch bewahren Sie die Friteuse mit dem wieder
erstarrten Fett bei Raumtemperatur auf.

Wenn das Fett zu kalt ist, kann es bei erneutem Schmelzen spritzen!
Um dies zu verhindern, stechen Sie mit einer Gabel einige Locher in
das wieder fest gewordene Fett. Achten Sie darauf, dass das
Heizelement nicht beschadigt wird.

Vor dem Frittieren

» Bevor Sie die Friteuse zum ersten Mal benutzen, reinigen Sie
bitte die einzelnen Teile grundlich und trocknen Sie sie
sorgféltig ab (siehe Abschnitt ,,Reinigung”).

» Stellen Sie das Gerét auf eine waagerechte, ebene und stabile
Oberflache.

* Wenn Sie die Friteuse unter die Dunstabzugshaube auf den
Herd stellen wollen, achten Sie darauf, dass der Herd
ausgeschaltet ist.

» Ziehen Sie das Netzkabel komplett aus dem Kabelfach.

* Nehmen Sie den Deckel ab.

* Nehmen Sie den Frittierkorb heraus.

» Klappen Sie den Griff nach auBen und befestigen Sie ihn
sorgfaltig am Drahtgeflecht des Korbs.

» Befillen Sie die trockene und leere Friteuse bis zur oberen
Marke im Frittiereinsatz mit Ol, fliissigem oder geschmolzenem
festen Fett (3 1 Ol oder 2,5 kg festes Fett, siehe Abschnitte
Festes Frittierfett“ und ,, Tipps“).

= Vermischen Sie niemals verschiedene Fett- oder Olsorten!

» Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

» Das Netzkabel darf nicht mit den hei3en Teilen der Friteuse in
Beruhrung kommen.
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Frittieren

» Schalten Sie die Friteuse mit dem Ein-/Aus-schalter ein.
Die grune Anzeigelampe leuchtet auf.

» Stellen Sie den Temperaturregler auf die gewiinschte
Temperatur ein. Die korrekte Frittiertemperatur finden Sie auf
der Packung des Frittierguts oder in der Tabelle dieser
Bedienungsanleitung.

» Die Anzeigelampe des Thermostats leuchtet rot auf.

Das Ol oder Fett wird innerhalb 10 bis 15 Minuten auf die
gewunschte Temperatur erhitzt.

» Wéhrend sich das Gerat aufheizt, geht die Anzeigelampe des
Thermostats einige Male an und aus.

Die Anzeigelampe leuchtet, solange sich das Heizelement
aufheizt. Wenn die Lampe langere Zeit nicht leuchtet, hat das
Ol oder Fett die eingestellte Temperatur erreicht.

« Frittieren Sie den jeweils nachsten Korb erst dann, wenn die
Anzeigelampe wieder langere Zeit nicht leuchtet.

= Wenn Sie Ol oder fliissiges Fett benutzen, kénnen Sie den Korb
beim Aufheizen in der Friteuse belassen. Natirlich kdnnen Sie
den Korb auch darin belassen, wenn das Fett in der Friteuse
um den Korb herum erstarrt ist.

* Nehmen Sie den Korb aus der Friteuse und geben Sie das
Frittiergut hinein.

« Bitte geben Sie keinesfalls mehr Frittiergut in den Korb als die
in dieser Bedienungsanleitung angegebenen Héchstmengen
(siehe Tabelle).

» Setzen Sie den Korb vorsichtig wieder in die Friteuse ein.
Setzen Sie dann den Deckel auf den Frittiereinsatz.

» Durch das Sichtfenster im Deckel kbnnen Sie den
Frittiervorgang tberwachen.

* Nehmen Sie wahrend des Frittierens hin und wieder den Korb
aus dem Ol oder Fett und schichten Sie seinen Inhalt durch
vorsichtiges Schitteln um.

Nach dem Frittieren

* Wenn das Frittiergut fertig ist, nehmen Sie den Deckel ab und
befestigen Sie den Korb zum Abtropfen in seiner hdchsten
Position.

» Heben Sie den Frittierkorb vorsichtig aus dem Frittiereinsatz.
Wenn nétig, schiitteln Sie tiberschiissiges Ol oder Fett tiber der
Friteuse ab.

* Geben Sie das Frittiergut in eine Schissel oder ein Sieb
(mit saugféahigem Kichenpapier auslegen!)

» Schalten Sie die Friteuse mit dem Ein-/Ausschalter aus und
stellen Sie den Temperaturregler auf die niedrigste Stufe
(drehen Sie ihn dazu bis zum Anschlag gegen den
Uhrzeigersinn).

* Wenn Sie die Friteuse nicht regelmagig benutzen, empfiehlt es
sich, das Ol oder fliissige Fett nach dem Erkalten in gut
verschlossenen Flaschen vorzugsweise im Kihlschrank oder an
einem anderen kihlen Ort aufzubewahren. Befiillen Sie die
Flaschen durch ein feines Sieb , um Nahrungspartikel aus dem
Ol oder Fett zu entfernen. Um die Friteuse zu leeren, nehmen
Sie den Deckel ab und entnehmen Sie den Frittierkorb und das
Bedien-/Heizelement. Nehmen Sie den Frittiereinsatz aus dem
Gehause der Friteuse und gieRen Sie das Ol oder Fett ab (siehe
Abschnitt ,,Reinigung®).

* Wenn die Friteuse festes Fett enthalt, lassen Sie das Fett in der
Friteuse erstarren und bewahren Sie die Friteuse mit dem Fett
darin auf (siehe Abschnitt ,,Festes Frittierfett”).

Reinigung

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

= Warten Sie, bis das Ol oder Fett erkaltet ist, bevor Sie mit der
Reinigung beginnen. Festes Fett sollte noch nicht wieder véllig
erstarrt sein.

» Entfernen Sie Deckel, Frittierkorb und das Bedien-/
Heizelement.

» Lagern Sie das Bedien-/Heizelement an einem sicheren,
trockenen Ort.

» Tauchen Sie das Bedien-/Heizelement niemals ins Wasser,
reinigen Sie es nie unter flieRendem Wasser! Reinigen Sie diese
Teile bei Bedarf mit einem feuchten Tuch.

 Nehmen Sie den Frittiereinsatz heraus und entfernen Sie das
Ol oder Fett.
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« Reinigen Sie Deckel, Frittierkorb, Frittiereinsatz und Gehause
mit Spulmittel in heiRem Wasser. Spulen Sie mit klarem Wasser
nach und trocknen Sie sie sorgfaltig ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der Teile keine &tzenden oder
scheuernden Reinigungsmittel/-materialien wie Scheuermilch
oder Stahlwolle.

* Setzen Sie die Friteuse wieder zusammen, indem Sie zuerst
den Frittiereinsatz, dann das Bedien-/ Heizelement und zum
Schluss den Frittierkorb einsetzen.

« Bringen Sie den Griff in die Lagerposition, indem Sie ihn in den
Frittierkorb einklappen.

* Rollen Sie das Netzkabel zusammen und stecken Sie es
mitsamt dem Netzstecker zurlick in das Kabelfach.

* Heben Sie das Gerat mit Hilfe der seitlich angebrachten
Tragegriffe.

« Lagern Sie das Gerat mit geschlossenem Deckel. So bleibt das
Innere der Friteuse sauber und staubfrei.

TIPPS
Pommes frites selbst gemacht

So werden lhre Pommes frites knusprig und lecker:

« Kartoffeln, die zum Frittieren vorgesehen sind, sollten gesund
und nicht angekeimt sein.

* Zum Frittieren sollten ,,mehligkochende" oder ,,vorwiegend
festkochende" Kartoffelsorten verwendet werden.

* Nach dem Schélen die Kartoffeln entsprechend der gewuinsch-
ten Zubereitung zerkleinern (Streifen oder Scheiben).

* Wassern Sie die Kartoffeln vor der Weiterverwendung ca. eine
Stunde. Dadurch wird ein Teil des Zuckers, einem der
Ausgangsprodukte fur die Bildung von Acrylamid, herausgeldst.

« Lassen Sie die Kartoffeln sorgfaltig trocknen.

= Frittieren Sie selbst gemachte Pommes stets zweimal:

= erst 4-6 Minuten bei 160°C
dann 2-4 Minuten bei maximal 175°C.

* Nehmen Sie wahrend des zweiten Frittiervorgangs den Korb ein
paar Mal aus der Friteuse und schichten Sie die Pommes frites
durch Schitteln um. Auf diese Weise erreichen Sie eine schone,
einheitlich goldene Farbung.

= Tiefgekihlte Pommes frites sind vorgekocht und missen daher
nur einmal frittiert werden. Folgen Sie den Anweisungen auf der
Packung.

Tiefkihlkost

Tiefgekihltes Frittiergut (-16 bis -18 °C) kiihlt das Ol oder Fett
erheblich ab, brat dadurch nicht schnell genug an und nimmt daher
méglicherweise zuviel Ol oder Fett auf. Um dies zu vermeiden,
gehen Sie bitte wie folgt vor:

» Frittieren Sie keine gréfReren Mengen auf einmal (siehe Tabelle).

« Erhitzen Sie das Ol mindestens 15 Minuten, bevor Sie das
Frittiergut hineingeben.

« Stellen Sie den Temperaturregler auf die in dieser
Bedienungsanleitung oder auf der Packung des Frittierguts
angegebene Temperatur.

* Vorzugsweise lassen Sie Tiefkiihlkost vor dem Frittieren bei
Zimmertemperatur antauen. Entfernen Sie so viel Eis und
Wasser wie moglich, bevor Sie das Frittiergut in die Friteuse
geben.

* Geben Sie das Frittiergut moglichst langsam und vorsichtig in
die Friteuse, da Tiefkiihlkost das heiRe Ol oder Fett abrupt und
heftig zum Sprudeln bringen kann.

Wie Sie unerwiinschten Beigeschmack loswerden:

Manche Nahrungsmittel, insbesondere Fisch, geben beim Frittieren
Flussigkeit ab. Diese Flissigkeiten sammeln sich im Frittierdl

oder -Fett an und kdnnen den Geruch und Geschmack des
nachfolgenden, im gleichen Ol oder Fett erhitzten Frittierguts
beeintrachtigen.

Gehen Sie wie folgt vor, um wieder geschmacklich neutrales Ol oder
Fett zu erhalten:

« Erhitzen Sie das Ol oder Fett auf 160 °C und geben Sie zwei
dunne Scheiben Brot oder ein paar kleine Zweige Petersilie in
die Friteuse. Warten Sie, bis das Ol oder Fett nicht mehr
sprudelt und entfernen Sie das Brot bzw. die Petersilie mit
einem Schaumléffel. Das Ol oder Fett ist nun wieder
geschmacksneutral.

bifipeft
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Gesunde Ernéhrung

Ernahrungswissenschaftler empfehlen die Verwendung von
pflanzlichen Olen und Fetten, die ungeséttigte Fettsduren
(z.B. Linolsaure) enthalten. Allerdings verlieren diese Ole und Fette
ihre positiven Eigenschaften schneller als andere Sorten und missen
daher 6fter ausgewechselt werden. Orientieren Sie sich an den
folgenden Richtlinien:
= Wechseln Sie das Ol oder Fett regelméRig.
Wenn Sie mit der Friteuse hauptséchlich Pommes frites
zubereiten und das Ol oder Fett nach jedem Gebrauch
durchseihen, kénnen Sie es 10- bis 12-mal verwenden.
= Verwenden Sie das Ol oder Fett jedoch nicht langer als sechs
Monate. Beachten Sie bitte auch stets die Anweisungen auf der
Verpackung.
= Generell lasst sich Ol oder Fett weniger lang verwenden, wenn
Sie hauptsachlich proteinhaltige Lebensmittel wie Fleisch oder
Fisch fritieren.
= Mischen Sie kein frisches Ol mit gebrauchtem.
= Wechseln Sie das Ol oder Fett, wenn es beim Erhitzen
schaumt, einen strengen Geschmack oder Geruch entwickelt
oder wenn es dunkel wird und/oder eine sirupartige Konsistenz
entwickelt.

Tabelle

Entsorgung

Benutztes Ol oder fliissiges Fett lasst sich am besten entsorgen,
indem man es in die Originalplastikflasche zuriickgief3t und diese gut
verschlief3t. Wenn Sie festes Fett entsorgen missen, lassen Sie es in
der Friteuse erstarren, schaben Sie es heraus (z.B. mit einem Loffel
oder Haushaltsspachtel) und wickeln Sie es in Zeitungspapier.
Werfen Sie Flaschen oder Zeitungspapier in die Restmulltonne oder
entsorgen Sie sie gemal den jeweiligen nationalen Vorschriften.

Diese Tabelle gibt an, welche Mengen eines Nahrungsmittels Sie pro Frittiervorgang verarbeiten kénnen und welche Temperatur und
Frittierzeit Sie dazu bendétigen. Falls die Anweisungen auf der Verpackung des Frittierguts von dieser Tabelle abweichen, folgen Sie bitte den

Anweisungen auf der Verpackung.

Important

Temperatur| Art des Frittierguts Hbchstmenge pro Frittierzeit (Minuten)
Frittiervorgang (Stck.)
Frisch Tiefgekuhlt Frisch oder Tiefgekuhlt
angetaut *)

160 °C Selbstgemachte Pommes frites*
(Erster Frittierdurchgang) 700 g - 4-5 ---
Frischer Fisch 500 g --- 5-7 ---

170 °C Chicken Wings 4-6 4-5 12-15 15-20
Késekroketten 5 4 4-5 6-7
Kleine Reibekuchen -—- 4 --- 3-4
Frittiertes Gemuse 10-12 --- 2-3 ---
(Pilze, Blumenkohl)
Selbstgemachte Pommes frites
(zweiter Frittierdurchgang) max. 175°C 700 g -—- 3-4 -—-
Pommes frites tiefgekihlt max. 175°C --- 550 g --- 5-6

180 °C Frihlingsrollen 3 2 6-7 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Minisnacks 10-12 10 3-4 4-5
Hackbéllchen (klein) 8-10 --- 3-4 4-5
Fischstéabchen 8-10 8 3-4 4-5
Muscheln 15-20 15 3-4 3-4
Panierte Tintenfischringe 10-12 10 3-4 4-5
Fischstiicke in Backteig 10-12 10 3-4 4-5
Garnelen 10-12 10 3-4 4-5
Apfelringe 5 --- 3-4 ---

190 °C Kartoffelchips 700 g 550 g 3-4 5-6
Auberginenscheiben 600 g --- 3-4 ---
Kartoffelkroketten 5 4 4-5 6-7
Fleisch-/Fischkroketten 5 4 4-5 6-7
Donuts 4-5 -- 5-6 ---
Backcamembert (paniert) 2-4 --- 2-3 ---
Cordon bleu 2 - 4-5 ---
Wiener Schnitzel 2 --- 3-4 ---

« Avant de mettre I'appareil en service, lisez attentivement le mode
d‘emploi et observez le dessin de I'élément de commande /
chauffant.

= Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique de la
friteuse correspond a celle de votre secteur.

* Ne branchez I'appareil qu'a une prise murale a contact de
sécurité.

« Avant d'utiliser I'appareil pour la premiere fois, nettoyez
soigneusement les différentes pieces de la friteuse (voir au
paragraphe « Nettoyage »).

* Ne plongez jamais I'élément de commande / chauffant sous I'eau;
ne le nettoyez jamais sous I'eau courante d'un robinet.

= Avant de remplir la friteuse d'huile ou de graisse liquide, vérifiez
que toutes les pieces sont parfaitement seches.

= Nous vous recommandons d'utiliser de I'huile ou de la graisse a
frire liquide. Vous pouvez aussi utiliser de la graisse a frire solide.
Dans ce cas cependant, vous prendrez des mesures
particulieres pour empécher que la graisse ne soit projetée et que
I'élément chauffant ne chauffe pas trop (voir aux paragraphes
« Graisse a frire solide » et « Conseils »).

* N'allumez jamais I'appareil lorsqu'il ne contient pas d'huile ni de
graisse liquide.

= N'utilisez que des huiles ou des graisses qui sont expressément
non moussantes et appropriées aux fritures. Vous trouverez ces
informations sur I'emballage ou sur I'étiquette.

* Le niveau d'huile ou de graisse dans la friteuse doit au moins se
situer entre les deux repéres qu‘on trouve a l'intérieur de la cuve.
Avant chaque mise en service, vérifiez que la friteuse contient
suffisamment de graisse ou d'huile.

« En cas de surchauffe, I'interrupteur protecteur éteint I'appareil (voir
au paragraphe « Sécurité »).

* Ce mode d'emploi indique les quantités maximales pouvant étre
frites en méme temps. Ne dépassez jamais ces quantités (voir le
tableau).

» De la vapeur tres chaude est dégagée pendant la friture.
Tenez-vous a distance adéquate de la vapeur.

* Pendant qu'il est en marche, tenez |'appareil hors de portée des
enfants et ne laissez jamais le cordon secteur pendre sur le bord
de la table ou de la surface de travail ou se trouve la friteuse.

= Si vous n'utilisez plus la friteuse, réglez le thermostat au niveau
minimum (tournez-le jusqu‘en butée gauche). Retirez la fiche
secteur et laisser I'huile ou la graisse refroidir. Laissez la friteuse a
sa place, jusqu‘a ce que I'appareil et son contenu aient refroidi.

* Les pieces endommagées ne doivent étre remplacées que par un
service technique agréé.

« Toute réparation effectuée soi-méme entrai ne I'expiration du droit
de garantie.

* Conservez ce mode d‘emploi pour un usage ultérieur.

SECURITE

Interrupteur protecteur de surchauffe

En cas de surchauffe, I'interrupteur protecteur éteint I'appareil.

Cela peut arriver en cas d'insuffisance ou d'absence d'huile ou

de graisse dans la friteuse, ou lorsque de la graisse a frire solide

est mise dans la friteuse pour qu'elle fonde. En présence de

graisse solide, I'élément chauffant n‘est pas en mesure de

dégager suffisamment vite la chaleur générée.

Si I'interrupteur protecteur a éteint I'appareil, procédez de la

maniére suivante :

» Laissez I'huile ou la graisse refroidir.

* Avec un petit tournevis, appuyez avec précaution sur la touche
de(remise a zéro) (Reset) qui se trouve a l'arriere de I'élément

de commande. A présent, I'appareil peut a nouveau étre utilisé.

KH 2200 (F)

Interrupteur de sécurité

L'interrupteur de sécurité dans I'élément de commande veille a ce
que I'élément chauffant ne puisse étre activé que si I'élément de
commande s'est encliqueté (on entend un « clic » nettement
perceptible).

Zone froide

Pendant la friture, des particules alimentaires se déposent au fond
de la cuve. Comme I'élément chauffant est assez éloigné du fond de
la cuve et réchauffe I'huile ou la graisse surtout dans la partie
supérieure, I'huile ou la graisse entre le fond et I'élément chauffant
reste relativement froide (zone froide). Celle-ci empéche que les
particules alimentaires atterrissant dans cette zone ne brdlent et
offre I'avantage que vous pouvez utiliser plusieurs fois I'huile et la
graisse.

Témoin lumineux
»Thermostat* (rouge) Interrupteur rotatif

de thermostat

Témoin lumineux
,Prét au service“\(vert)

Interrupteur
simple

Graisse a frire solide

Pour cette friteuse, nous recommandons d'utiliser de I'huile ou de la
graisse a frire liquide. Vous pouvez aussi utiliser de la graisse a frire
solide. Pour empécher que la graisse ne soit projetée et que
I'appareil ne chauffe trop, veuillez prendre les mesures suivantes :

« Si vous utilisez de la graisse neuve, faites d'abord lentement
fondre les blocs de graisse a faible température dans un poéle
normal. Versez avec précaution la graisse fondue dans la
friteuse. Maintenant seulement, raccordez la fiche secteur et
allumez la friteuse (voir au paragraphe « Friture »).

« Aprés son utilisation, gardez la friteuse avec la graisse solidifiée
a température ambiante. Si la graisse est trop froide, elle risque
d'étre projetée lorsqu'elle est de nouveau fondue! Pour
I'empécher, prenez une fourchette et percez quelques trous
dans la graisse solidifiée. Attention a ne pas endommager
I'élément chauffant.

Avant la friture

* Avant d'utiliser la friteuse pour la premiere fois, nettoyez puis
séchez soigneusement les différentes pieces
(voir au paragraphe « Nettoyage »).

* Placez I'appareil sur une surface horizontale, plane et stable.

= Si vous souhaitez placer la friteuse sur le fourneau sous la
hotte, veillez a ce que le fourneau ne soit pas allumé.

* Sortez le cordon secteur complétement de son compartiment.

= Otez le couvercle.

» Retirez le panier.

« Rabattez la poignée vers I'extérieur et fixez-la soigneusement
au treillis du panier.

* Remplissez la friteuse séche et vide jusqu‘au repere supérieur
dans la cuve (3 | d'huile ou 2,5 kg de graisse solide) avec de
I'huile, de la graisse liquide ou de la graisse solide fondue (voir

aux paragraphes « Graisse a frire solide » et « Conseils »).

* Ne mélangez jamais différentes marques de graisse ou d'huile !

* Branchez la fiche secteur.

= Le cordon secteur ne doit pas entrer en contact avec des
pieces brilantes de la friteuse.
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Friture

* Allumez la friteuse avec l'interrupteur marche/arrét. La lampe
verte s'allume.

* Réglez le thermostat a la température souhaitée.
La température de friture adéquate est indiquée sur I'emballage
des aliments a frire ou dans le tableau de ce mode d'emploi.

* La lampe du thermostat s'allume en rouge. L'huile ou la graisse
est réchauffée a la température souhaitée en 10 a 15 minutes.

« Pendant que I'appareil est chauffé, la lampe du thermostat
s'allume et s'éteint a plusieurs reprises. La lampe est allumée,
tant que I'élément chauffant est réchauffé. Si la lampe n'est
pas allumée pendant un certain temps, cela signifie que I'huile
ou la graisse a atteint la température réglée.

* Ne plongez le panier que si la lampe ne s'est pas allumée
pendant un certain temps.

= Si vous utilisez de I'huile ou de la graisse liquide, vous pouvez
laisser le panier dans la friteuse pendant la période de
réchauffement. Bien évidemment, vous pouvez aussi laisser le
panier si la graisse se trouvant dans la friteuse a durci autour
du panier.

« Retirez le panier de la friteuse et remplissez-le avec les
aliments a frire.

« N'en mettez jamais plus que ne I'indique le mode d'emploi
(voir le tableau).

* Remettez le panier avec précaution dans la friteuse.
Puis, rabattez le couvercle sur la cuve.

« La fenétre transparente dans le couvercle vous permet de
surveiller la friture.

« Pendant la friture, retirez de temps a autre le panier de I'huile
ou de la graisse et secouez-le légerement pour remuer les
aliments.

Apres la friture

« Lorsque les aliments a frire sont préts, retirez le couvercle et
fixez le panier dans sa position la plus haute pour permettre
qu'il s'égoutte.

* Soulevez la panier avec précaution de la cuve. Au besoin,
secouez le panier au-dessus de la friteuse pour enlever I'huile
ou la graisse superflue.

* Mettez les aliments frits dans un plat ou un tamis (n‘oubliez
pas de poser du papier absorbant !).

» Eteignez la friteuse avec l'interrupteur marche/arrét, réglez le
thermostat au niveau minimum (tournez-le jusqu'en butée
gauche).

= Si vous n'utilisez pas régulierement la friteuse, il est
recommandé de conserver |'huile ou la graisse liquide refroidie
dans des bouteilles bien fermées, de préférence au
réfrigérateur ou a un autre endroit frais.

Remplissez les bouteilles a I'aide d'un crible fin pour filtrer les
particules alimentaires se trouvant dans I'huile ou dans la
graisse. Pour vider la friteuse, enlevez le couvercle et retirez le
panier et I'élément de commande / chauffant. Retirez la cuve
du corps de la friteuse et déversez I'huile ou la graisse (voir au
paragraphe « Nettoyage »).

» Si la friteuse contient de la graisse solide, laissez la graisse
durcir dans la friteuse et conser vez la friteuse avec la graisse a
I'intérieur (voir au paragraphe « Graisse a frire solide »).

Nettoyage

= Retirez la fiche secteur.

« Attendez que I'huile ou la graisse ait refroidi, avant de
commencer le nettoyage. La graisse solide ne doit pas avoir
durci compléetement.

* Enlevez le couvercle, le panier et I'élément de commande /
chauffant.

* Déposez I'élément de commande / chauffant & un endroit sec
et sdr.

* Ne plongez jamais I'élément de commande / chauffant sous
I'eau ; ne le nettoyez jamais sous I'eau courante ! Au besoin,
nettoyez ces piéces avec un chiffon sec.

* Retirez la cuve et enlevez I'huile ou la graisse.

* Nettoyez le couvercle, le panier, la cuve et le corps avec un
nettoyant dans de I'eau chaude. Rincez a I'eau claire et séchez
soigneusement. Pour le nettoyage des pieces, n‘utilisez pas de
produits / matieres corrosifs ou abrasifs, comme une lotion a
récurer ou de la paille de fer.

* Assemblez de nouveau la friteuse en remettant la cuve, puis
I'élément de commande / chauffant et enfin le panier.

* Amenez la poignée en position de rangement en la rabattant
dans le panier.

» Enroulez le cordon secteur et mettez-le avec la fiche secteur
dans son compartiment.

* Soulevez I'appareil a I'aide des poignées latérales.

* Rangez I'appareil avec le couvercle fermé. Ainsi I'intérieur de la

friteuse reste-t-il propre et exempt de poussiéere.

CONSEILS
Des frites faites a la maison

Voila comment faire pour servir des frites croustillantes et
délicieuses:

* Les pommes de terre destinées a la friture doivent étre en
parfait état, sans formation de germes.

» Utilisez des variations de pommes de terre dites ,,farineuses”
ou ,solides a I'état cuit”.

* Coupez les pommes de terre, que vous avez d'abord
épluchées, selon la fagon dont vous voudriez les servir
(batonnets ou tranches).

e Avant de continuer leur préparation, mettez les pommes de
terre dans de I'eau pendant environ une heure. Cela permet
d'éliminer partiellement le sucre, qui est une des substances de
base pour la formation de I'amide acrylique.

« Ensuite, laissez bien sécher les pommes de terre.

 Faites frire les pommes de terre toujours deux fois:

e D'abord pendant 4-6 minutes a 160°C, puis 2-4 minutes a
175°C au maximum.

* Pendant le deuxieme processus de friture, retirez le panier
plusieurs fois de la friteuse et sécouez les frites pour les
mélanger. Vous obtiendrez ainsi une belle couleur homogene
et dorée des frites.

Les frites surgelées sont préalablement cuites, par conséquent,
elles ne doivent étre soumises a la friture qu'une seule fois.
Suivez les instructions figurant sur I'emballage.

Aliments congelés

Les aliments congelés (-16 a —18 °C) refroidissent considérablement
I'huile ou la graisse, ne cuisent donc pas assez vite et absorbent
souvent trop d'huile ou de graisse.

* Pour I'éviter, procédez de la maniére suivante :

< Ne faites pas frire de grandes quantités en méme temps (voir le
tableau).

« Réchauffez d*abord I'huile pendant 15 minutes, avant de mettre
les aliments a frire.

e Réglez le thermostat a la température indiquée dans ce mode
d'emploi ou sur I'emballage des aliments.

« Laissez de préférence les aliments congelés dégeler a
température ambiante avant de les faire frire. Enlevez autant de
glace et d'eau que possible avant de mettre les aliments dans
la friteuse.

* Mettez les produits a frire si possible lentement et avec
précaution dans la friteuse, car les ali ments congelés peuvent
brusquement faire bouillonner I'huile ou la graisse brdlante.

Pour se débarrasser des arriere-golts désagréables

Certains aliments, notamment la viande, dégagent du liquide
pendant la friture. Ces liquides s'accumulent dans I'huile ou la
graisse et peuvent atténuer I'odeur et le goQt des aliments qui
seront réchauffés plus tard dans la méme huile ou graisse.

Procédez de la maniere suivante pour garantir un godt neutre de
I'huile ou de la graisse :

* Réchauffez I'huile ou la graisse a 160 °C et mettez deux fines
tranches de pain ou quelques brins de persil dans la friteuse.
Attendez que I'huile ou la graisse ne bouillonne plus et retirez le
pain ou le persil. Désormais, I'huile ou la graisse présente a
nouveau un godt neutre.
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Alimentation saine

Des nutritionnistes recommandent I'emploi d*huiles et de graisses
végétales contenant des acides gras insaturés (par ex. de I'acide
linoléique). Ces huiles et graisses perdent cependant plus
rapidement leurs propriétés positives que d'autres sortes et doivent
étre remplacées plus souvent. Référez-vous aux recommandations
suivantes :

* Remplacez régulierement I'huile ou la graisse. Si vous vous
servez de la friteuse essentiellement pour préparer des frites et
que vous filtrer I'huile ou la graisse aprés chaque emploi, vous
pouvez utiliser celle-ci 10 a 12 fois.

* Mais n'utilisez pas I'huile ou la graisse plus de six mois. De
méme, observez toujours les instructions sur I'emballage.

e Généralement, I'huile ou la graisse peut étre utilisée moins
longtemps si vous vous en servez pour des aliments riches en
protéines, comme la viande ou le poisson.

* Ne mélangez jamais de I'huile neuve avec de I'huile usagée.

* Remplacez I'huile ou la graisse si elle mousse au
réchauffement, développe un go(t ou une odeur prononcée
ou si elle devient sombre et / ou a une consistance sirupeuse.

Tableau

KH 2200 (F)

Elimination

Pour éliminer I'huile ou la graisse liquide usée, reversez-la dans la
bouteille en plastique originale et refermez bien la bouteille. Si vous
devez éliminer de la graisse solide, laissez-la durcir dans la friteuse,
retirez-la avec une racle (cuiller ou spatule) et enveloppez-la dans du
papier journal.

Jetez les bouteilles ou le papier journal dans la poubelle de déchets
résiduels ou éliminez-les conformément aux prescriptions nationales

en vigueur.

Ce tableau indique les quantités maximales d'un aliment que vous pouvez traiter a chaque friture et les températures et durées de friture
dont vous avez besoin. Si les instructions indiquées sur I'emballage des aliments divergent de ce tableau, observez celles de I'emballage.

Température Type d'aliment a frire Quantité maximale Temps de friture (minutes)
par friture
Frais Congelé Frais ou Congelé
dégelé *)
160 °C Frites faites soi-méme*
(premiere friture) 700 g --- 4-5 ---
Poisson frais 500 g --- 5-7 -
170 °C Chicken Wings 4-6 4-5 12-15 15-20
Croquettes de fromage 5 4 4-5 6-7
Petites crépes de pommes de
terre crues rapées --- 4 3-4
Légumes frits 10-12 --- 2-3 ---
(champignons, chou-fleur)
Frites faites soi-méme*
(seconde friture) max. 175°C 700 g --- 3-4 ---
Frites congelées max 175°C --- 550 g --- 5-6
180 °C Patés impériaux 3 2 6-7 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Minisnacks 10-12 10 3-4 4-5
Petites boulettes 8-10 --- 3-4 4-5
Batonnets de poisson 8-10 8 3-4 4-5
Coquillages 15-20 15 3-4 3-4
Seiche panée 10-12 10 3-4 4-5
Morceaux de poisson
en pate de cuisson 10-12 10 3-4 4-5
Crevettes 10-12 10 3-4 4-5
Tranches de pommes 5 --- 3-4 ---
190 °C Chips de pomme de terre 700 g 550 g 3-4 5-6
Tranches d‘aubergines 600 g --- 3-4 ---
Croquettes de pommes de terre 5 4 4-5 6-7
Croquettes de viande / poisson 5 4 4-5 6-7
Donuts 4-5 --- 5-6 -
Camembert pané 2-4 --- 2-3 ---
Escalope « Cordon bleu » 2 --- 4-5 ---
Escalope « viennoise » 2 --- 3-4 ---




(ND KH 2200

Belangrijk

= Alvorens het apparaat in gebruik te nemen eerst de
gebruiksaanwijzing lezen en de tekening van het bedienings-/
verwarmingselement bekijken.

= Controleer of de op het typebordje van de frituurpan aangegeven
spanning overeenkomt met de netspanning bij u.

= Sluit het apparaat enkel aan op een veiligheidswandcontactdoos.

= Alvorens u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, de
afzonderlijke onderdelen van de frituurpan grondig reinigen
(zie hoofdstuk ,,Reiniging”).

* Dompel het bedienings-/verwarmingselement nooit onder water
en reinig deze onderdelen ook niet onder een lopende kraan.

= Overtuigt u zich ervan dat alle onderdelen geheel droog zijn
alvorens olie of vioeibaar vet in de frituurpan te laten lopen.

= Wij adviseren gebruik van frituurolie of vloeibaar frituurvet. U kunt
ook vast frituurvet gebruiken. In dat geval dient u echter speciale
voorzorgsmaatregelen te treffen om te voorkomen dat het vet
spat en het verwarmingselement oververhit raakt
(zie hoofdstukken ,,Vast frituurvet en ,, Tips").

» Schakel het apparaat nooit in als er geen olie of vioeibaar vet in zit.

» Gebruik enkel olie of vetten die uitdrukkelijk met niet-schuimend
worden aangegeven en die geschikt zijn voor frituren.

Deze informatie vindt u op de verpakking of het etiket.

= De frituurpan moet minimaal tot tussen de twee markeringen aan
de binnenkant van de pan met olie of vet zijn gevuld. Let er bij het
inschakelen altijd op dat er genoeg vet of olie in de frituurpan zit.

= Bij oververhitting schakelt de hittebeveiligingsschakelaar het
apparaat uit (zie hoofdstuk ,,Veiligheid“).

= In deze gebruiksaanwijzing worden de maximale hoeveelheden
van de in één keer te frituren voedingsmiddelen aangegeven.
Overschrijd deze hoeveelheden niet (zie tabel).

« Tijdens het frituren komt hete damp vrij. Bewaar een veilige
afstand tot de damp.

* Houd het apparaat tijdens gebruik buiten bereik van kinderen en
laat het snoer niet over d rand van de tafel/het werkvlak hangen
waar de frituurpan op staat.

» Zet na gebruik de temperatuur op de laagste stand (draai hem
daartoe tot de aanslag tegen de wijzers van de klok in). Trek de
stekker uit en laat de olie of het vet afkoelen.

Laat de frituurpan op zijn plaats staan tot apparaat en inhoud zijn
afgekoeld.

» Beschadigde onderdelen alleen door een erkende kantenservice
laten vervangen.

= Bij eigen reparatiewerkzaamheden vervalt de garantie.

* Bewaar deze gebruiksaanwijzing voor toekomstig gebruik.

VEILIGHEID
Hittebeveiligingsschakelaar

Bij oververhitting schakelt deze schakelaar het apparaat uit. Dit
kan gebeuren wanneer er geen olie of vet in de frituurpan zit, of
wanneer vast frituurvet in de frituurpan wordt gesmolten. Bij vast
vet kan het verwarmingselement de opgewekte hitte niet snel
genoeg afgeven.

Als de veiligheidsschakelaar het apparaat heeft uitgeschakeld,
gaat u als volgt te werk:

» Laat olie of vet afkoelen;

= Druk met een kleine schroevendraaier voorzichtig op de

reset-schakelaar) (Reset) aan de achterkant van het

bedieningselement. Het apparaat kan nu weer worden gebruikt.

Borgschakelaar

De borgschakelaar in het bedieningselement zorgt ervoor dat het
verwarmingselement alleen kan worden ingeschakeld als het
bedieningselement hoorbaar is vastgeklikt.

Koudzone

Tijdens het frituren verzamelen zich losse voedseldeeltjes op de
bodem van de frituurpan. Aangezien het verwarmingselement een
stuk boven de bodem van de pan is aangebracht en met name de
olie/het vet in het bovenste deel van de frituurpan verhit, blijft de
olie/het vet tussen de bodem en het verwarmingselement relatief
koud (koudzone). Dit voorkomt dat de voedseldeeltjes, die hier
terechtkomen, verbranden en heeft als voordeel dat u de olie of het
vet vaker kunt gebruiken.

Controlelampje
,thermostaat* (rood) Thermostaat-

Controlelampje draaischakelaar

,bedrijfsklaar”
(groen)

Aan/uit
schakelaar

Vast frituurvet

Voor gebruik in deze frituurpan adviseren wij frituurolie of
vloeibaar frituurvet. U kunt ook vast frituurvet gebruiken. Om te
voorkomen dat het vet spat en het apparaat te heet wordt, dient
u de volgende voorzorgsmaatregelen te treffen:

= Bij gebruik van nieuw vet smelt u de vetblokken eerst langzaam
op lage temperatuur in een normale pan. Giet het gesmolten
vet voorzichtig in de frituurpan. Steek dan pas de stekker in het
stopcontact en schakel de frituurpan in (zie hoofdstuk
LFrituren®).

» Na gebruik bewaart u de frituurpan met het weer hard
geworden vet op kamertemperatuur. Als het vet te koud is, kan
het bij opnieuw smelten spatten! Om dit te voorkomen steekt u
met een vork een paar gaten in het weer hard geworden vet.
Let erop dat het verwarmingselement niet wordt beschadigd.

» Klap de grip naar buiten en bevestig hem zorgvuldig aan het
rooster van de korf.

« Vul de droge en lege frituurpan tot de bovenste markering in de
frituurpan (3 | olie of 2,5 kg vast vet) met olie, vloeibaar of
gesmolten vet (zie hoofdstukken ,Vast frituurvet* en , Tips").

* Meng nooit verschillende soorten vet of olie!

» Steek de stekker in.

* Het snoer mag niet met hete delen van de frituurpan in contact
komen.

Voor het frituren

» Alvorens de frituurpan voor de eerste keer te gebruiken, dient u
de afzonderlijke onderdelen grondig te reinigen en zorgvuldig te
drogen (zie hoofdstuk ,,Reiniging®).

» Plaats het apparaat op een horizontaal, vlak en stabiel
opperviak.

» Als u de frituurpan onder de afzuigkap op het fornuis plaatst,
let er dan op dat het fornuis uit is.

* Trek het snoer compleet uit het snoervak.

» Haal het deksel eraf.

* Haal de frituurkorf eruit.

» Klap de grip naar buiten en bevestig hem zorgvuldig aan het
rooster van de korf.

= Vul de droge en lege frituurpan tot de bovenste markering in de
frituurpan (3 | olie of 2,5 kg vast vet) met olie, vloeibaar of ges-
molten vet (zie hoofdstukken ,Vast frituurvet” en ,, Tips").

* Meng nooit verschillende soorten vet of olie!

» Steek de stekker in.

* Het snoer mag niet met hete delen van de frituurpan in contact
komen.
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Frituren

» Schakel de frituurpan met de aan-/uitknop in.
Het groene lampje gaat branden.

e Zet de temperatuurregelaar op de gewenste temperatuur.

De juiste frituurtemperatuur vindt u op de verpakking van het
product dat u wilt frituren of in de tabel in deze
gebruiksaanwijzing.

» Het rode lampje van de thermostaat begint te branden. De olie
of het vet wordt binnen 10 tot 15 minuten tot de gewenste
temperatuur verhit.

» Terwijl het apparaat opwarmt, gaat het lampje van de
thermostaat enkele keren aan en uit. Het lampje brandt zolang
het verwarmingselement verwarmt. Als het lampje langere tijd
niet brandt, heeft de olie of het vet de ingestelde temperatuur
bereikt.

 Frituur de volgende korf pas als het lampje weer langere tijd
niet brandt.

e Als u olie of vloeibaar vet gebruikt, kunt u de korf bij het
opwarmen in de frituurpan laten. Uiteraard kunt u de korf er
ook inlaten als het vet in de frituurpan rondom de korf is
gestold.

* Neem de korf uit de frituurpan en doe het product dat u wilt
frituren erin.

* Doe nooit meer product in de korf dan de in deze
gebruiksaanwijzing aangegeven maximale hoeveelheden
(zie tabel).

» Plaats de korf weer voorzichtig in de frituurpan.

Doe dan het deksel op de pan.

» Door het kijkvenster in het deksel kunt u toezien op het frituren.

* Neem tijdens het frituren zo nu en dan de korf uit de olie of het
vet en schud de inhoud voorzichtig om.

Na het frituren

= Als het product klaar is, neemt u het deksel eraf en bevestigt
u de korf in de hoogste stand om uit te druppelen.

» Haal de frituurkorf voorzichtig uit de pan. Indien nodig schudt
u overtollige olie of vet boven de frituurpan eraf.

» Doe het product in een schotel of een zeef (met zuigend
keukenpapier bedekken!)

» Schakel de frituurpan met de aan-/uitknop uit en zet de
temperatuurregelaar op de laagste stand (draai deze daartoe
tegen de wijzers van de klok tot de aanslag).

e Als u de frituurpan niet regelmatig gebruikt, is het aan te raden,
olie of vloeibaar vet na het afkoelen in goed gesloten flessen
bij voorkeur in koelkast of op een andere koele plek te
bewaren. Laat olie of vet daarbij door een fijne zeef lopen om
voedseldeeltjes te verwijderen. Om de frituurpan te legen
neemt u het deksel eraf en haalt u de korf en het bedienings-/
verwarmings element eruit. Haal de frituurbak uit de frituurpan
en giet de olie of het vet af (zie hoofdstuk ,,Reiniging“).

 Als de frituurpan vast vet bevat, laat u de frituurpan stollen en
bewaart u de frituurpan met het veterin (zie hoofdstuk
Vast frituurvet").

Reiniging

» Trek de stekker eruit.

* Wacht tot olie of vet koud is alvorens met reinigen te beginnen.
Vast vet mag nog niet helemaal hard zijn geworden.

» Verwijder deksel, frituurkorf en het bedienings-/
verwarmingselement.

» Berg het bedienings-/verwarmingselement op een veilige, droge

plek op.

* Dompel het bedienings-/verwarmingselement nooit onder
water, reinig het nooit onder een lopende kraan! Reinig deze
onderdelen indien nodig met een vochtig doekje.

* Neem de frituurbak eruit en verwijder de olie of het vet.

» Reinig deksel, frituurkorf, frituurbak en de pan met afwasmiddel

in heet water. Spoel ze met helder water af en maak ze

voorzichtig droog. Gebruik voor het reinigen van de onderdelen

geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen/-materialen
zoals schuurzeep of staalwol.

e Zet de frituurpan weer in elkaar door eerst de frituurbak, dan
het bedienings-/verwarmingselement en tot slot de frituurkorf
erin te zetten.

» Breng de grip in opbergpositie door hem in de frituurkorf te
klappen.

» Rol het snoer samen en steek het met de stekker in het
snoervak.

» Til het apparaat met behulp van de dragers aan de zijkant op.

* Berg het apparaat op met gesloten deksel.

Zo blijft de frituurpan binnenin schoon en vrij van stof.

KH 2200 (\D

TIPS
Zelf gemaakte pommes frites

Zo worden uw pommes frites krokant en lekker:

= Aardappelen die gefrituurd worden, moeten gezond en niet
uitgelopen zijn.

= Voor het frituren kunnen het beste ,,melige” of ,,hoofdzakelijk
vaste* aardappelsoorten genomen worden.

« Na het schillen worden de aardappelen al naar gelang de
toebereiding klein gesneden (stangen of schijven).

« Laat de aardappelen ca. één uur in water liggen voordat u ze
verder verwerkt. Daardoor wordt een deel van de suiker, één
van de basiselementen voor de vorming van acrylamide,
opgelost.

« Laat de aardappelen zorgvuldig drogen.

* Frituur de zelf gemaakte pommes steeds tweemaal:

= eerst 4-6 minuten bij 160°C, daarna 2-4 minuten bij maximaal
175°C.

* Neem tijdens de tweede frituurbeurt het frituurmandje een paar
maal uit de friteuse en schud de pommes frites door elkaar.
Op die manier krijgen ze een mooie, gelijkmatig gouden kleur.

» Diepvries pommes zijn voorgebakken en moeten daarom
slechts één keer gefrituurd worden.

Ga volgens de aanwijzingen op de verpakking te werk.

Diepgevroren producten

Diepgevroren producten (-16 tot -18 °C) koelen de olie of het vet
aanzienlijk af, bakken daarom niet snel genoeg aan en nemen dus
mogelijk te veel olie of vet op.

= Om dit te voorkomen gaat u als volgt te werk:

« Frituur geen grote hoeveelheden in één keer (zie tabel).
producten hete olie of vet abrupt en heftig kunnen laten
schuimen.

= Verwarm de olie minstens 15 minuten alvorens het product
erin te doen.

« Zet de temperatuurregelaar op de in deze gebruiksaanwijzing of

op de verpakking van het product aangegeven temperatuur.

= Bij voorkeur laat u diepgevroren producten voor het frituren op
kamertemperatuur een beetje ontdooien. Verwijder zoveel
mogelijk ijs en water alvorens ze in de frituurpan te doen.

* Doe het product zo langzaam en voorzichtig mogelijk in de
frituurpan omdat diepgevroren.

Hoe u ongewenste bijsmaken kwijtraakt

Sommige voedingsmiddelen, met name vis, verliezen bij het frituren
vocht. Dit vocht verzamelt zich in frituurolie of -vet en kan de geur
en smaak van het volgende product dat in dezelfde olie of hetzelfde
vet wordt gebakken, beinvloeden. Ga als volgt te werk om weer
neutrale olie of vet te krijgen:
= Verwarm de olie of het vet tot 160 °C en doe twee dunne
sneden brood of een paar kleine takjes peterselie in de
frituurpan. Wacht tot de olie of het vet niet meer schuimt en
verwijder het brood of de peterselie met een schuimspaan.
De olie of het vet is nu weer neutraal van smaak.

bifipeft
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Gezond voedsel

Voedingswetenschappers raden gebruik van plantaardige olie of vet
aan, die onverzadigde vetzuren (b.v. linolzuur) bevatten. Deze
soorten olie en vet verliezen hun positieve eigenschappen echter
sneller dan andere soorten en moeten daarom vaker worden
gewisseld. Oriénteert u zich daarom aan de volgende richtlijnen:

= Vervang de olie of het vet regelmatig. Als u met de frituurpan
voornamelijk friet bakt en de olie of het vet na elk gebruik zeeft,
kunt u het 10- tot 12 keer gebruiken.

* Gebruik de olie of het vet echter niet langer dan zes maanden.
Let ook altijd op de aanwijzingen op de verpakking.

« Algemeen kunt u olie of vet minder lang gebruiken als u
hoofdzakelijk voedingsmiddelen met proteine, zoals viees of
vis frituurt.

* Meng geen verse olie met gebruikte.

= Vervang de olie of het vet als het bij verhitting schuimt, een
penetrante smaak of geur ontwikkelt of als het donker wordt
en/of een stroopachtige samenstelling krijgt.

Tabel

Verwijdering

Gebruikte olie of vloeibaar vet kan het beste worden verwijderd door
het in de originele plastic fles terug te gieten en deze goed te
sluiten. Als u vast vet moet verwijderen, laat u het in de frituurpan
stollen, schraapt het eruit (b.v. met een lepel of spatel) en wikkelt het
in krantenpapier.

Gooi flessen of krantenpapier in de bak voor overig afval of
verwijder het volgens de nationale voorschriften.

Deze tabel geeft aan welke hoeveelheden u per keer frituren kunt verwerken en welke temperatuur en frituurtijd u daartoe nodig hebt.
Als de aanwijzingen op de verpakking van het product afwijken van deze tabel, volgt u de aanwijzingen op de verpakking.

Temperatuur | Soort product Max. hoeveelheid Frituurtijd (minuten)
per keer frituren
Vers Diepgevroren Vers of licht Diepgevroren
ontdooid *)

160 °C zelfgemaakte friet *
(eerste keer bakken) 700 g - 4-5
verse vis 500 g --- 5-7 ---

170 ° Cchicken wings 4-6 4-5 12-15 15-20
kaaskroketten 5 4 4-5 6-7
kleine aardappel-pannenkoekjes 4 --- 3-4
gefrituurde groente 10-12 --- 2-3 ---
(paddenstoelen, bloemkool)
zelfgemaakte friet
(tweede keer frituren) max. 175°C 700 g - 3-4
friet diepgevroren max. 175°C --- 550 g --- 5-6

180 °C loempia's 3 2 6-7 10-12
chicken nuggets 10-12 10 3-4 4-5
minisnacks 10-12 10 3-4 4-5
gehaktballetjes (klein) 8-10 --- 3-4 4-5
vissticks 8-10 8 3-4 4-5
mosselen 15-20 15 3-4 3-4
calamares 10-12 10 3-4 4-5
visstukjes in deeg 10-12 10 3-4 4-5
garnalen 10-12 10 3-4 4-5
appelringen 5 --- 3-4 ---

190 °C aardappelchips 700 g 550 g 3-4 5-6
aubergineschijven 600 g --- 3-4 ---
aardappelkroketten 5 4 4-5 6-7
vlees-/viskroketten 5 4 4-5 6-7
donuts 4-5 -- 5-6
bakcamembert (gepaneerd) 2-4 --- 2-3 ---
cordon bleu 2 - 4-5
wiener Schnitzel 2 --- 3-4 ---
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Mpoooxn

* [plv and ™ AelToupyia TNG CUCKEUNG dLaBACTE MPOCEKTIKA TIG
0dnyieg xelpLOPoU Kal €XeTe UMOYN 0AG TO OKITOO TOU OTOoLXEiOU
XELPLOPOU/BEpuavong.

* EAEYETE av n TAON TOU avapEpeTal TNV TIVAKida TUTIOU TNG
PPLTECAG avTarnokpiveTal oTnv Tdon nou dlabéTel To dIKOG 0ag
dikTUO.

® SUVOEETE TN OUOKEUY ATIOKAELOTIKA KAl JOVO O€ EVTOLXIOMEVN
npi¢a coukKo.

* [pLv XpNOLUOTOOETE TN CUCKEUN Yla MpwTn popd, kabapiote

KaAd Ta EPOVWHEVA EEAPTHATA TNG PPLTECAG (BAETE £dAPLO

«KaBdaplopa»).

Mnv BuBioete TIOTE TO OTOLXEIO XEIPLONOU/BEPUAVONG HECA OE

vePO, Kal unv kabapioete OTE Ta €EAPTHUATA AUTA KATW aTIO

TpexoUpevo vepod Bpuong.

BeBawwbeite 611 OAa Ta eEaptripata eival TeAeiwg oTeYVA, TPV

BaAeTe AAdL 1) peUOTO Aimog pé€oa otn PPLTECA.

>ag npoteivoupe TN xprion Aadtol yia ¢pLtéleg 1} peuoTo Aimog

yia opLtéleg. Mmopeite va  XpnoloToleiTe Kal oTeEPEd AiMog yia

PpLTElEG. TNV Mepintwon auth Ba npémnet va AapBdavovTat eldika

METPA, TIPOG ATOPUYT TIUTOIALOPOU Tou Airoug 1) uttepBEpuavong

Tou BepuavTikol otolxeiou (BAETE €dAPLo "STEPED AMOG

PpLTECag” Kat "ZUPBOUAEG”).

Mnv evepyorioleiTe TIOTE TN CUOKEUT], €AV dev MEPLEXEL AADL 1)

peuoTd Aimog.

Xpnotuoroleite pévo Addia kat Airm, Ta omnoia xapaktnpifovrat

PNTA WG Un agpifovtal Kal eivat KaTaAANnAa yia epLtedeg. Tnv

MAnpo@opia autr Ba Tnv Bpeite 0TN CUOKeuaaoia 1} OTNV ETIKETA.

H @pitéla nmpémnel va kaAumtetal pe AAdL 1} Aimog TouAdyxloTov

MEXPL TN OTABUN ToU BpiokeTal peTAEU Twv dUO ONUABLOV OTNV

£0WTEPLKY TIAEUPA TOU €VOBETOU TNG PPLTELAG.

3ag mapakaloUe va PooexeTe KABE Ppopd Mou evePyoToOLEiTE TN

PPLTECa OTL UTIAPYXEL ETIAPKEG Alog 1] AAdL p€oa otn epLTeda.

S mepinTwon unepBEpuavong o dlakdnTng mpootaciag and

uTiepBEppavon arevepyorolei Tn ocuokeur| (BAETE £dApLO

"AopdAela”).

211G MapoUoeqg 0dnYieq XELPLOPOU avapEPovTal Ol aVOTATEG

MooOTNTEG TWV TPOPIUWV Tou Tnyavifovtal KaBe popd.

MapakaAoUpe pnv utepPBaivete TIq MOOOTNTEG AUTEG (BAETE

mnivaka).

Katd tn didpKela Tou Tnyaviopatog aneAeubepmveTal KAUTOG

atpog. Alatnpeite ac@aln andéoTaon arno Tov atuod.

H ouokeun mpémnel Katd tn SLdpKela TNG XPNoNg va BpiokeTal

HaKpld and natdld, To KAA®DLO NAEKTPIKAG olvdeong dev

ETUTPETETAL VA KPEWETAL ATIO TO TPATIESL 1) TNV ETULPAVELD

epyaoiag, mavw ota ormoia BpiokeTal n epLTéla.

MeTd TN Xprion pubuiote To BEPUOOTATN OTN XAUNAOTEPN OTABUN

Bepuokpaciag (Pog To OKOTO AUTO MEPLOTPEYTE TOV

apLoTePOOTPOPA HEXPL TO ONueio avaoToAng). Tpapr&te To

BUOMA PEUPATOANTITN Ao TNV TPIla Kal APriOTE VA KPUWOEL TO

AAdL 1) To Airog. Apriote Tn @pLtéla oTn BEon TG LEXPL va

KPUWOOUV N CUOKEUN KAl TO TIEPLEXOUEVO TNG.

* H avtikatdotaon eAATTOUATIK®OV EAPTNHATWV ETUTPEMETAL VA
yivetal povo and eEouclodoTnuévo o€pPIg eEUTINPETNONG
MEAATAOV.

® >& MePIMTWoNn aubaipeTwV ETIIOKEUMV EKTUMTEL N EYYUNTLKN
aiwon.

* MapakaAoUpe SLIAPUAAETE 0 AOPANEG HEPOG TIG TIAPOUCES
00nyieg XelPLOUOU yia HEANOVTLKY XP1ioN.

Ao@dAeia

AlakonTng mpooTaciag ané unepBEpupavon

Se nepintwon unepBéppavong o dlakOmTNG MPooTaciag ano

utiepBEppavon arevepyorolei Tn cuokeur). KATL T€Tolo propei va

yivel og miepintwon 1ou ot epiTéla dev undpxel kaBoAou 1y oxL
apkeTé Ainmog 1§ AAdL 1y og mepinTwon 1ou Aukvel Hé€oa atn
PpLTEla 0TEPED AIMOG YIa PPLITELEG. TNV MEPIMTWON oTEPEOU
Airoug pnopei To BepHavTIKO OTOLXEIO VA PNV amnodivel apKeTd
ypriyopa tn Bepudtnta rnou napdyetat.

Av 0 JLaKOTITNG MPOOTACIAg aTd UTIEPBEPAVOT ATIEVEPYOTIOLOEL

N oUoKeUun, akoAouBriote Tnv €&ng dladikaoia:
* AQPrioTe va Kpuwoel To AAdL 1) To Airog.
e Miéote Pe €va UIKPO KAToaBidl MPooeKTIKA TO
(Blakémn enavapopdg) (Reset) oty miow mAeupd Tou
BeppavTikoU otolxeiou.
MeTd and autd n ouokeun pnopei va Aettoupyroet AL

KH 2200

AI0KOTITNG TpooTACiag

O 31akdMTNG MPOOoTACiag 0To OTOLXE(O XEIPLOMOU PPOVTIlel WOTE TO
BepuavTikd oTolxeio va prnopei va evepyomnoleital povo epdoov €xel
ao@aiioel To OTOIXEIO XELPLOPOU LE TO XAPAKTNPLOTIKO 1XO.

Zwvn kKpuou

Katd tn didpkela tnyaviopatog cuAAéyovtal eAelBepa poépla
TPOPIUWV OTOV TIATO TOU €vBeTOU TNG PpPITELAG. Emeldr) To
BeppavTikd otolxeio améxel Aiyo amod tov nMdto Tou €vBeTOoU NG
PpLTElag Kat Beppaivel Wlaitepa To AAdVAINOG 01O EMAVW PEPOG TNG
PpLTEdag, To AAdVAINog peta&l matou Kat BeppavTtikoU oTotxeiou
Mapapével OXeTIKA KpUo (Zwvn KpUou). Autd eumodilel To KAYLHO
TV Hopiwv TpoPilwV TIoU KaTaArjyouv otn {vn auTh, Kat anoteAel
TAEOVEKTNUA Yla 0ag, SIOTL UMOPEITE va XPNOLUOTIOLEITE CUXVOTEPA
TO0 AG3L 1) TO Aimog.

Aaumakt eAEyxou

Aapriakt eAéyxou "OepUOoTATNG" (KOKKLVO)
"EtolpotnTa n
Aeltoupyiag" (mpdoctvo) 6;ilg;$r']q
BepuooTatn

AlaKOTTNG
€VTOG/EKTOG ALT.

>1epeo Aimog @pITElag

Ma ™ xprion pe auth ™ epLtéda mpoteivoupe AAdL 1) peuaTtd Ainog
yia pLteleg. Mmopeite va xpnotponotrjoeTe OUwS Kal oteped Aimog
yia pLtéleq. Mpog amopuyr| mtolNiopatog Tou Airoug kat
uTIEPBEPAVONG TNG CUOKEUNG, TPETEL va AdBeTe Ta €&Ng 1Blaitepa
METPA.

e Katd mn xpnon ¢pEokKou Ainmoug, AUMOTE TIPOTA TA KOPUATIA
Tou Alrmoug apyd o Kavoviko Tnydavi Je pikpr) Beppokpaaoia.
XU0oTe MPOOEKTIKA TO AUWKEVO Airog péoa otn pLtéda.
Katémv BaAte To BUOUA TOU PEUMATOANTITN OTNV Mpila
Kal eVEPYOTIONOTE HETA TN QPLTELA (BAETIE £dAPLO
"Tnydviopa”).

MeTd T Xprion dlatnpriote TN QPITELA HE TO KPUWMEVO AiMMog
oe Beppokpacia dwpatiou. Ze MepinTwon mMou To Ainog eival
oAU KpUo, uropei va rutothidel mait étav Eavaluwvel! Mpog
amo@uYn TOU TUTOIAIOHATOG, KAVETE PEPLKEG TPUTIEG HE €va
TpoUVL 0To 0TePed AiMog. MPooEXETE va UNV TIPOKAAEDETE
{nuLd oTo BEPUAVTIKO OTOLXEIO.

Mpiv amé To Tnydaviopa

* [pLv XpNOLHOTOOETE TN CUCKEUN Yla TP TN popd, kabapiote
KAAd Ta JEHOVWHEVA EEQPTHATA TNG PPLTECAG KAL OTEYVWOOTE
Ta MPOooeKTIKA (BAETE £ddplo”’Kabdpiopa™).

* ToToBETOTE TN CUOKEUT O€ €TMEdN Kal 0TaBepY) EMPAvVELQ.

* Av B€AeTe va TOTOBETHOETE TN PPLTELA KATW and ToV
eEaeplotnpa TG NAEKTPIKNAG Koulivag, BeBalwbeite 4TI N
NAEKTPIKN Kouliva eival amevepyoTiompevn.

* BydAte 6Ao To KaAwdlo amnd TN Orkn Kakwdiou.

* AQalp€0TeE TO KATAKL.

* BydAte €Ew Tov KAAaBO Tnyaviopatog.

* AvoiEte Tn Aapr mpog Ta £Ew KAl OTEPEWOTE TNV MPOOEKTIKA
O0TO OUPMATIVO MAEYHA Tou KAAaBou.

* [epioTe TN OTEYVN KAl Adela PPLTECA PEXPL TO EMAVW ONUAdL
Tou évBeTou (B ATp. AAdL 1 2,5 kg oteped Aimog) pe AadL 1 pe
AUwpévo oteped Ainog (BAETe eddplo "ZT1eped Ainog ppitédag”
Kal "ZUMBOUAEG”).

e Mnv avaptyvieTe oTe dlapopeTikd £idn Aadlou 1} Ainoug!

* BAAte To BUOUA TOU PEUNATOANTITN OTNV Mpila.

* To KAAWBL0 TNG NAEKTPIKIG oUvdeong dev eTUTPEMETAL VA
€pXETAL O€ EMAPN HE TA KAUTA £EapTHATA TNG PPLTECAG.

bijpdt 11
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Tnyaviopa

* Evepyorojote ) @pLTeda pe to dlakomTn. Avapel To mpdaoivo
eVOEIKTIKO AAUTAKL.

* PuBuiote T0 BeppooTtdTn oTNV emBuuNT Beppokpaaia. Tn
owoTn Bepuokpacia Tnyavioparog Ba v Bpeite ot
guokeuaaoia Tou TPoiovTog TIou BEAETE va TnyavioeTe 1} oTOV
TMiVaKa auT®V TWV 0dNYLOV XEIPLOUOU.

* To KOKKLVO £VOEIKTIKO AQUTIAKL TOU BeppooTdTn avdapel. To Aadt
1) 1o Ainog Beppaivetal otnv embuunTr Beppokpacia péoa oe
10 1) 15 Aertta.

e Evi n ouokeun mpoBepuaiveTal, To EVOEIKTIKO AAUMAKL TOU
BeppooTdTn avaBoofrivel yla HEPIKEG POPEG. TO EVOELKTIKO
AQumakL avaBel 6on wpa Beppaivel To BEpUAVTIKO oTOLXE(O.
‘Otav 10 eVOELKTIKO AQUMAKL MAYel va avaBet
yla peyaio dldotnua, To AddL 1} To Airmog €Xouv ONUELDOEL TN
pubuLopévn Beppokpaaoia.

e Tnyaviote Tov ekAoToTe €MOUEVO KAAABO epOTOV MPWTA TO
eVOEIKTIKO AauMAKL Tayel va avdapel yia peyalo didotnua.

e Av xpnoluoroleite AadL 1} peuoTd Aimog, Uropeite va aproete
péoa Tov kdAaBo 600 n cuokeun BepuaiveTal, akdun Kal €av To
Airog péoa otn @pitéla €xel KpuWoel YUpw amod Tov Kakabo.

* BydATe Tov kGAaBo aro tn epLtela kal BaAte péoa To mpoidv
mou BEAETE va TnyavioeTe.

* MapakahoUue punv Balete oe Kapia nepintwon neplocdTepo
npoidv péoa otov KAAaBo amod TIC AVATEPESG TMOCOTNTEG TIOU
avagEépovTtal oe auTéG TIG odnyieq XelplopoU (BAETE mivaka).

e TooBETOTE TIPOCEKTIKA TOV KAAaBo péoa otn epLteda.
TomoBeTrOTE TO KATIAKL OTO €VOETO.

e And To YUOAL omTikoU eAéyxou Umopeite va mapakoAouBeite
dladikaocia Tnyaviopatog.

e Katd m didpkela Tou Tnyaviopatog Bydlete KAMou KATIOU €Ew
ToV KAAaBo Kat avakateleTe TO TEPLOXOUEVS TOU HE
TIPOOEKTIKEG DOV OELG.

MeTtd 10 Thydvioua

* ‘Otav €TOHAOTEL TO TIPOIOV TMoU Tnyavilete, BYAATE TO KATIAKL
Kal otnpi&Te Tov KAAABO OTO AVMOTEPO ONUEo Yia OTPAYYLIOMA.
® SNKWOTE MPOOEKTIKA TOoV KAAaBo amod To €vBeTo. Av gival
avaykaio, otpayyiote akopa 1o MAgovalov Ainog 1} AddL navw
and T epLTéda.
BdaAte To TnNyYaviopévo mpoidv oe pia Aekdvn 1 0e oTpayyLoTipt
(eTUKAAUYTE MPWOTA WE AMOPPOPNTIKO XapTi koulivag!)
ATeVEPYOTIOOTE TN PPLTECA PE TO SLAKOTITN KAl pubuioTe TO
BepUOOTATN OTN XAUNAOTEPN OTABUN BepoKpaciag
(MeploTPEYTE TOV ApLOTEPOOTPOPA UEXPL TO Onpeio
AVAOTOANG).
Ze TepinTwon 1ou dev XPNOLLOTOoLEITE TAKTIKA TO AAdL 1| TO
Ainog, oag npoteivoupe va dlatnpeite To AAdL 1) TO PEUCTO
Airog peTd 1o KPUWHPA ToU o€ KAAA KAEIOPEVEG PLANEG KATA
npoTiunon péoa oto Yuyeio 1) oe dANo dpooepd HéPog. To
YEUIONA TOV QLAA®V Va YiveTal pe AeTITO 0OUPWTHPL P0G
arnopdkpuvon TwV popiwv Tpoeng and to AddL i To Airnog. MNa
va adeldoeTe TN PPLTECA, BYAATE TO KATAKL KAL ATIOMAKPUVETE
Tov KAAaBo Kal To oTolXelo Xelplopol/BEppavong. ApalpeoTe
TO €vBeTO Ao TO TMAAiCLO TNG PPITECAG Kal XUoTe To AAdL 1) TO
Airog (BAéme eddplo”Kabdpiopa”).
Av n @pLTéla neplExel oTeped Ainog, apriote To Alrog va
Kpumoel péoa otn ePITEla Kal dlapuAAETe TN GpLtéda pali pue
TO Ainog mou €xel péaa (BAEne eddplo "Zteped Aimog
PPLTECAG”).

Ka@dapiopa

e TpaBRn&te To BUOHA TOU peupaToAnTn and Tnv mpida.

* Mepluévete PEXPL VA KPUWOEL TO AAdL 1) To Airog, Tiplv apxioete
Je To kaBdaplopa. To oteped Aimog dev nmpémel va
otaBeporoinbei MARPwG.

* AMopakpUVETE TO Kardkl, Tov KAAaBo Kal To oTolxeio
XElPLOopoU/6€puavong.

* AlaQUAAETE TO OTOLXEIO XELIPLOPOU/BEPUAVONG OE AOPANEG KAl
oTeEYVO HEPOG.

* Mnv BuBioeTe TOTE TO OTOIXEIO XELPLONOU/BEPUAVONG HETA OE
vepo, Kal unv To kabapioete TOTE KATW and TpeXOUNEVO VEPD
Bpuong! Ev avaykn kaBapioTte Ta eEapTnpaTa auTtd Pe éva
vrd navi.

* ApalpéoTe To €vOETO Kal amopakpUveTe To AAdL 1} TO Airog.

* KaBapiote 1o Kamdki, Tov KAAabo, To €vBeTo Kal To TAAioLo e
anoppumavTikd oe e0TO vePO. ZeMAUVETE Ta e KaBapod vepod
Kal OTEYVMOTE TA TPOOEKTIKA. Mnv Xpnolyornoleite yia To
KaBdplopa Twv eEapTNUATWV LoXupd 1| agpifovta
QAMOPPUTAVTIKA/UAIKA OTIwG YAAAKTWHA TPWipaTog 1§ oupua
TpWipatog.

e SuvapuoAoyrote MAAL ™ @pLtela, BAlovTtag MpwTa To EVOETO
KATOMLV TO OTOIXEIO XELPLOPOU/BEPUAVONG Kal OTO TEAOG TOV
K&Aabo.

* ToroBeTtrioTe TN AaBr} otn B€on arobrikeuong, paleUovtag Tnv
Héoa oTtov kdAabo.

* TUAIETE TO KAA®WDLO NAEKTPIKIG OUVDEONG KAl TOTIOBETHOTE TO
padi ue 1o BUopa PEoa otn Brkn Tou KaAwdiou.

® INKW®WOTE TN CUOKEUT He TN BorBela Tov MAEUPLIKOV AaB®V
HETAPOPAG.

* Ala@UAAETE TN oUOKeUN Pe KAeLOTO Karmdkl. ‘Etol diatnpeital To
E0WTEPLKO TNG PPLITECAS KABAPO Kal Xwpig oKOVEG.

ZupBoulég

ZMTIKEG MATATEG TNYAVITEG

‘ETOL TNYAVileTe MATATEG TPAYAVIOTEG KAl VOOTIUEG:

e OL MaTATEG TOU TIPoopifovTal yla Tnyaviopa va eivat ppEoKieg
Kal va pnv éxouv pAtia.

* Mmopeite va XpnOoLOTIO0eTE MATATEG HAAAKEG 1) OKANPEG.

* ApoU KaBapioeTe TIG MATATEG, KOYTE TIG O XOVTPEG PETEG N
paBdakia.

e APNOTE TIG KOUUEVEG TIATATEG TIPLV TO TNYAVIOUA va
HOUALGOOUV Yla pla wpa repinou o vepd. Me tov Tpdmo autd
aroondral éva pépog and To 0dKXapo, OTO OToio oPpeileTal n
napaywyn Tng ouciag acrylamide.

® 3TeYVWOTe KAAA TIG TIATATEG.

* Na Tnyavilete TIG OTUTIKEG TATATEG MAVTA U0 POPEG:

* MpwTa 4-6 Aemtd o 160 °C

® netd 2-4 Aentd oe 175 °C

e Katd 1o deUTepo TNYAvioUa BYAlETe HEPLKEG POPEG TOV
K&AaBo amod T PpLTela Kal avakateUeTe Pue KoUvnua Tiq
natdreg. Me tov TpOMO auTod €MITUYXAVETE AYoyo Tnydavioua
KAl Xpwua.

e Katayuypéveg Matdreg TnyavnTég £Xouv TepAoel amno TpwTo
Bpdaoipo kat yla autd mpérel va Tnyavidovral povo pia gopd.
AkoAouBrioTe TIg 0dnYieg TNG oUoKeuaoiag.

Karaypuyuéva Tpo@ipa

Ta katayuypéva TpdPLua yia tnydviopa (-16 €wg -18°C) yuxouv 10
AAdL 1 To AiMOg onpavTikd, KAl wg ek ToUTOU dev Tnyavifovtat
ypriyopa Kat anoppo@oulyv 1ot oAU AGdL 1} Airog.

e MNa va ano@Uyete KATL TETOLO, akoAouBroTE TNV £ENG
dladikaoia:

* Mnv tTnyaviete peydAeg noodtnteg KABe popd (BAETE mivaka).

e ZeotaiveTe To AAdL ToUuAdxtoTov 15 Aemtd, miptv BdAete péoa
auté ou BEAETE va TnyavioeTe.

e PuBuiote 10 BepuooTATN OTN BEPOKPATia TIOU avapEpeTal
oTIg Mapoloeg odnyieq XelplopoU 1) 0Tn cuoKeuaoia Tou
MpPoidvTog Mou BEAETE va TnyavioeTe.

® >ag MPOTEiVOUPE va aPriVETE Ta KATAYUYHEVA TIPOIoVTA va
EeMaymVvouV TpwTa oe Beppokpacia dwuatiou Kat HeTd va Ta
myavilete. AMopakpUveTe 000 TO duvaTod MEPLOCOTEPO TIAYO
Kat vepo, mpLlv BAAETE TO TPoidv PEoa otn GpLTEda.

* BdaAte TO Mpoidv Tou BEAETE va TnyavioeTe apyd Kat
TIPOOEKTIKA HEOA 0N PPLTECA, OLOTL TA KaTaPuyuéva mpoiovta
Uropei va TpokaA€éoouv EAPVIKO Kal .oxupd KOXAQouUa Tou
KautoU AadloU 1) Airmoug.

Nwg ano@elyeTe avemOUUNTEG KAKOOMIEG

Meplkd TpoPLua, 1dlaitepa ta Pdpla, eEAeubBepmvouv Uuypd KATd TO
Tnydaviopa. Ta uypd autd cuAA€éyovtal HEoa oTo AAdL 1) oTo Airog
™G PpPITELAQ Kal Urnopei va emmpedcouyv Tn yelon Kal TNV oour| Tou
Tpopipou Tou TnyaviZetal péoa oto idlo AAdL 1} Airog.

Ma va arno@UyeTe TNV KATAOTAON AUTH, akoAoubroTe TV €&€1g
dladikaoia:

* OQeppaivete To AAdL 1} TO Ainog otoug 160°C kal Baite duo
AenTEG PETEQ YWHI Kal Aiyo paivravo péoa otn ¢pitéda.
Meplpévete péEXPL va oTapatrioel To KdxAaopa Tou Aadou 1
Tou Almoug, Kal arnopakpUveTe To Ywii Katl To paivravo pe éva
KOUTAAL Topa to AddL 1y To Airnog €xel AAL oudETtepn yelon.

bifipeft

Yyicivi diaTpon

O1 emoTHOVEG dLATPOPNG CUVIOTOUV TN XPrioN QUTIKOV AadLmV Kal
Aimwv Tou TEpLEXOUV akdpeoTa Amapd o&€a (T.X. AlveAdikd o&u). Ta
Arn Opwg auTtd Xavouv ypnyopoTepa TIG BETIKEG TOUG IOLOTNTEG
and 611 Ta AAAA €idn Kal MPEMEeL WG €K TOUTOU va YiveTal ouxvoTtepa
n avtikatdotaon Toug. MpoavatoAloTteite oTIq akdAouBeg 0dnyieg:

e Kavete ouxvd avtikatdotaon tou Aadlol 1) Tou Airoug.

Av Tnyavilete KUpiwg TNYAVNTEG TIATATEG WE TN GPLTECA Kal
PINTpdpeTe TO AAdL 1) TO Ainog, Uropeite va 1o
xpnotgoromoete 10 €wg 12 popég.

e Mnv xpnotporoleite OPwG To idlo AAdL 1y Ainog neplocdTEPO
and €&l urveq. ‘Exete nmavta undyn oag Tig odnyieg mou
avagépovTal oTn cuoKeuaoia.

e Mevikd, n xprion Aadlol n Airoug eivat pikpdtepn, edv
TNyaviete KUPiwg TPOPLUA TIOU TIEPLEXOUV TIPWTEIVEG OTIWG
Kp€ag 1y Yapla.

e Mnv avautyvUuete Gpeoko AAdL e HETAXELPLOUEVO.

e Kavete avtikatdotaon tou Aadlol 1) Tou Airoug, edv appilel
Katd ™ B€puavon, epgavidel loxupn yelon 1 ooun 1 edv eivat
OKOoUPOU XpWHATOG Kaln mapouctdlel IEwdeg alportioU.

Mivakag

KH 2200

Andoupon

MeTaxelplopévo AAdL 1} peuoTtd Airmog anooUpeTtal KAAUTEPQA, €AV TO
BAAeTe MAAL 0TN YVIOlA CUOKEUAOIA Kal TNV KAEIOETE KAAA.

Edv mpénel va anoolUpete peuoTo Ainog, apriote To va
otaBeporoinbei pEoa otn PpLtéda, ano&UoTe TO (TLX. HE £va KOUTAAL
1) pia ontdtouAa kougivag) kat TUAIETe To oe XapTi epnuepidag.
MNetd&te TIG PLAAEG 1) TO XapPTi ePnuepidag ota avaloya
anoppippata 1} anooUpeTe CUUPWVA HUE TIG EKAOTOTE EOVIKEG
POJdLAYPAPEG.

O mivakag autdg avapEpel TIg MOodTNTEG TOU PMOoPEiTe va Tnyavifete kABe popd Kal TNV anapaitntn Beppokpacia kat Xpdvo Tnyaviopatog.
e Av ol 0dnyieg TIoU avagEpovTal 0T CUCKEUATIA TOU TPoidvTog TIou BEAETE va TnyavioeTe dlapEpouv and autég Tou Tivaka, oag

napakaloUpe va akohoubeite TIg 0dnyieqg TG ouokeuaoiag.

Oeppokpacia Eidog yia Tnydvioua AVWOTATEG TTOGOTNTEG Xpovog (AemTd)
ava Tnydviopa
Ppéoka Karaguyuéva dpéoka n Karaguyuéva
Eemaywpeva*)
160°C Matdteg TNyavnTtég PpEokeg™
(MpwTO TNYAVIoUQ) 700 g --- 4-5 ---
dpéoko Ydpt 500 g --- 5-7 ---
170 °C Chicken Wings 4-6 4-5 12-15 15-20
KpokéTeg TUploU 5 4 4-5 6-7
Mikpé€g Tiiteg --- 4 - 3-4
Aaxavikd 10-12 - 2-3 -
(Mavitdpla, kouvourtidt)
Matdteg TNyavnTtég PpEokeg™
(AgUTepo Tnydaviopa) max. 175°C 700 g --- 3-4 ---
Matdteg TyavnTtég
KataPuypéveg max. 175°C --- 550 g - 5-6
180 °C A{mAeg AaxaviK®V 3 2 6-7 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Mikpd ovak 10-12 10 3-4 4-5
Kepteddakia (Hikpd) 8-10 --- 3-4 4-5
Papddkia yaplol 8-10 8 3-4 4-5
MUdia 15-20 15 3-4 3-4
KaAapapdkia navé 10-12 10 3-4 4-5
WaplL nave 10-12 10 3-4 4-5
lapideg 10-12 10 3-4 4-
déTeq ujAou 5 --- 3-4 ---
190 °C Toung natdrag 700 g 550 g 3-4 5-6
déTeq peAtlavag 600 g --- 3-4 ---
Kpokéteg natdrag 5 4 4-5 6-7
KpokéTeg Kp€ag/yapt 5 4 4-5 6-7
NTOVATG 4-5 5-6
Tupi camembert (nmave) 2-4 2-3
Cordon bleu 2 --- 4-5 ---
2vitoeA Blévvng 2 - 3-4 ---
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Importante

Antes de la puesta en servicio del aparato debe leer las

instrucciones de uso y tener en cuenta el dibujo del elemento de
mando/calentador.

Compruebe si la tension indicada en la placa de caracteristicas de
la freidora concuerda con su tension de red.

Conecte el aparato exclusivamente a una caja de enchufe de
pared con puesta a tierra.

Antes de utilizar el aparato por primera vez, sirvase limpiar a fondo
las piezas individuales de la freidora (véase el apartado
»Limpieza“).

No sumerja el elemento de mando/calentador nunca en agua, ni
tampoco limpie estas piezas bajo agua del grifo.

Cerciorese de que todas las piezas estén completamente secas
antes de verter aceite o grasa liquida en la freidora.
Recomendamos utilizar aceite para freir o bien grasa liquida para
freir. Asimismo puede utilizar grasa sdlida para freir. No obstante y
en este caso debe tomar medidas de precaucion para impedir las
salpicaduras de grasa y el sobrecalentamiento del elemento
calentador (véase los apartados ,,Grasa solida para freir y
,,Consejos®).

No conecte nunca el aparato si no hay aceite o grasa liquida en
éste.

Solo utilice aceites o grasas calificados expresamente como no
espumantes y adecuados para freir. Esta informacion la encontrara
en el embalaje o la etiqueta.

La freidora debe ser llenada con aceite o grasa al menos hasta el
nivel entre las dos marcas en el interior del inserto de freir.
Téngase en cuenta, cada vez que conecte el aparato, que haya
suficiente aceite o grasa en la freidora.

En caso de sobrecalentamiento, el interruptor protector de calor
desconecta el aparato (véase el apartado ,,Seguridad®).

En las presentes instrucciones de uso se indican las cantidades
maximas de las comidas a freir de una vez. No exceda tales
cantidades (véase la tabla).

Durante el proceso de freir se libera vapor caliente. Guarde
distancia segura al vapor.

Durante el uso, el aparato debe estar fuera del alcance de los
nifos y el cable de red no debe colgar encima del borde de la
mesa/superficie de trabajo en la que se encuentra la freidora.
Después del uso, ajuste el regulador de temperatura al escaléon
mas bajo (para ello debe girarlo hasta el tope en sentido contrario
al de las agujas del reloj). Retire la clavija de enchufe y deje enfriar
el aceite o la grasa. La freidora debe permanecer en su lugar hasta
que haya enfriado el aparato y su contenido.

Las piezas dafadas s6lo deben ser sustituidas por un servicio
postventa autorizado.

Si se realizan reparaciones propias, caduca todo derecho a
garantia.

*Por favor, guarde estas instrucciones de uso para un uso futuro.

SEGURIDAD

Interruptor protector de calor

En caso de sobrecalentamiento, el interruptor protector de calor
desconecta el aparato. Esto puede suceder si no hay aceite o
grasa en la freidora o bien una cantidad insuficiente, o bien si se
funde grasa soélida para freir en la freidora. En caso de grasa
solida, el elemento calefactor no puede ceder con suficiente
rapidez el calor generado.

Si el interruptor protector de calor desconect6 el aparato, sirvase
proceder como sigue:

* Deje enfriar el aceite o la grasa;

* apriete con un desatornillador pequefio cuidadosamente el
(Conmutador reset)en el dorso del elemento de mando.

Ahora, el aparato podra utilizarse nuevamente.

Interruptor de seguridad

El interruptor de seguridad en el elemento de mando hace que el
elemento calentador sélo pueda conectarse si el elemento de mando

haya encajado audiblemente.
Zona fria

Durante el freido, se acumulan particulas sueltas en el fondo del
inserto para freir. Dado que el elemento calentador se encuentra
dispuesto a cierta altura encima del fondo del inserto para freir, la
grasa/el aceite entre el fondo y el elemento calentador sigue siendo
relativamente frio (zona fria). Esto impide que se quemen las
particulas de alimentacion que llegan a esta zona, permitiéndole
ademas emplear durante mas tiempo el aceite o la grasa.

Lampara de control

Lampara de control ,Termostato” (rojo)

,Listo para el funcio-
namiento* (verde)

Termostato-
Interruptor
giratorio

Conectador /
Desconectador

Grasa solida para freir

Para el uso en esta freidora recomendamos aceite para freir o grasa
liquida para freir. También puede utilizar grasa para freir sélida. A fin
de impedir las salpicaduras de grasa y evitar un calentamiento
excesivo del aparato, sirvase tomar las siguientes medidas de
precaucion:

* Si emplea grasa fresca, haga derretir los bloques de grasa
lentamente a calor bajo en un sartén normal. Vierta la grasa
derretida cuidadosamente en la freidora. S6lo entonces debe
enchufar el aparato y conectar la freidora (véase el apartado
Freir®).

« Después del uso guarde la freidora a temperatura ambiente
con la grasa solidificada nuevamente. iSi la grasa fuera muy
fria, podra salpicar al derretir nuevamente! Para evitarlo perfore
con un tenedor algunas veces la grasa solidificada. Preste
atencion a no dafiar el elemento calentador.

Antes de freir

e Antes de utilizar la freidora por primera vez, sirvase limpiar las
piezas individuales concienzudamente y séquelas con cuidado
(véase el apartado ,Limpieza®“).

* Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, plana y
estable.

» Si quiere colocar la freidora debajo de una campana de vahos
en su cocina, preste atencién a que ésta esté desconectada.

» Extraiga el cable de la red completamente de su
compartimiento.

* Quite la tapa.

e Saqgue la cesta para freir.

* Rebate hacia afuera el asa y sujétela cuidadosamente en la
malla de la cesta.

» Llene la freidora seca y vacia hasta la marca superior en el
inserto para freir (3 litros de aceite 6 2,5 kilos de grasa solida)
con aceite, grasa liquida o derretida (véase los apartados
,Grasa sélida para freir* y ,,Consejos").

« iNo mezcle nunca diferentes tipos de aceite o grasa!

* Enchufe el aparato.

« El cable de la red no debe entrar en contacto con las piezas
calientes de la freidora.

Freir

« Conecte la freidora con el interruptor Con/Des. Se enciende la
lampara verde.

= Ajuste el regulador de temperatura a la temperatura deseada.
La temperatura correcta de la freidora se indica en el embalaje
del producto a freir o bien en la tabla de estas instrucciones de
uso.

» Se enciende la ldmpara de sefializacion roja del termdstato. El
aceite o la grasa se calientan dentro de 10 a 15 minutos a la
temperatura deseada.

» Mientras se calienta el aparato, se enciende y apaga varias
veces la lampara de sefializacion del termostato.
Efectivamente, se enciende la lampara de sefializacién mientras
se calienta el elemento calentador. Si la lampara no esta
encendida durante cierto tiempo, el aceite o la grasa
alcanzaron la temperatura ajustada.

« Debe freir la proxima cesta sélo si la lampara de sefializacion
no esta encendida durante cierto tiempo.

« Si utiliza aceite o grasa liquida, puede dejar la cesta para
calentar en la freidora. Por supuesto también puede dejar la
cesta en la freidora si la grasa quedo solidificada alrededor de
la cesta.

« Extraiga la cesta de la freidora y coloque el producto a freir en
ésta.

< En ningln caso debe colocar una cantidad mayor de producto
a freir en la cesta de lo indicado en las instrucciones de uso
(véase la tabla).

= Vuelva a colocar cuidadosamente la cesta en la freidora.
Entonces debe poner la tapa en el inserto para freir.

» A través de la mirilla en la tapa puede vigilar el proceso de freir.

« Durante el freido debe sacar una y otra vez la cesta de la grasa
o del aceite y remover su contenido sacudiéndolo
cuidadosamente.

Después de freir

« Si el producto a freir esta preparado, quite la tapa y sujete la
cesta en la posicion mas alta para que pueda escurrir la grasa
o el aceite.

» Extraiga cuidadosamente la cesta del inserto para freir. Si fuera
necesario, eche cuidadosamente el aceite o la grasa en
exceso.

« Vierta el producto freido en un plato o en un tamiz (jrevestido
con papel de cocina capaz de absorber la grasa o el aceite!)

» Conecte la freidora con el interruptor Con/Des y ajuste el
regulador de temperatura en el escalén mas bajo (girelo para
ello hasta el tope en sentido antihorario).

= Si no utiliza regularmente la freidora, conviene guardar el aceite
o la grasa después de solidificar en botellas bien cerradas,
preferiblemente en el frigorifico o en otro lugar frio.

Llene las botellas a través de un tamiz fino para separar las
particulas de alimento del aceite o de la grasa. Para vaciar la
freidora, debe quitar la tapa y sacar la cesta para freir y el
elemento de mando/calentador. Saque el inserto para freir de la
caja de la freidora y eche el aceite o la grasa (véase el apartado
LLimpieza“).

« Si la freidora contiene grasa soélida, permite que éste se
solidifique en la freidora y guarde la freidora con la grasa
dentro (véase el apartado ,,Grasa soélida para freir).

Limpieza

» Desenchufe el aparato.

» Espere hasta que el aceite o la grasa hayan solidificado antes
de comenzar con la limpieza. La grasa sélida alin no debe
haber solidificado nuevamente.

« Quite la tapa, la cesta para freir y el elemento de mando/
calentamiento.

» Guarde el elemento de mando/calentador en un lugar seguro y
seco.

« iNo sumerja el elemento de mando/calentador nunca en el
agua, ni tampoco limpielo bajo agua del grifo! En caso de
necesidad debe limpiar estas piezas con un pafio himedo.

* Saque el inserto para freir y elimine el aceite o la grasa.

e Limpie la tapa, la cesta para freir, el inserto para freir asi como
la caja con agente de lavado en agua caliente. Enjuaguelos
luego con agua clara y séquelos cuidadosamente. Para la
limpieza de las piezas no debe utilizar materiales/detergentes
raspantes o causticos como liquido abrasivo o estopa de
acero.

» Vuelva a ensamblar la freidora colocando primero el inserto
para freir, luego el elemento de mando/calentador y finalmente
la cesta para freir.

KH 2200 (B)

» Lleve el asa a la posicion de almacenamiento, plegandolo en la
cesta para frefr.

= Arrolle el cable de la red y mételo junto con la clavija de
conexién en el compartimiento del cable.

* Levante el aparato con ayuda de las asas para llevar
dispuestas lateralmente.

* Guarde el aparato con la tapa cerrada. De este modo el interior
de la freidora permanecera limpio y libre de polvo.

CONSEJO
Patatas fritas preparadas por uno mismo

Procediendo de esta forma obtendra unas patatas fritas crujientes y
sabrosas:

« Las patatas que se vayan a freir deberan estar sanas y no
presentar brotes.

« Para freir deberian utilizarse patatas de ,,coccién arinosa“ o de
,Coccion preferentemente consistente®.

« Cortar las patatas (tiras o rodajas), después de pelarlas, segin
el tipo de preparacion que se desee conseguir.

* Mantenga las patatas en agua antes de continuar con su
preparacion durante una hora aproximadamente. De este modo
se eliminara una parte del azlcar, uno de los productos de
partida para la formacién de acrilamida.

* Deje que las patatas se sequen perfectamente.

» Fria siempre dos veces las patatas que prepare Usted mismo:

* primeramente entre 4 y 6 minutos a 160°C y después durante 2
a 4 minutos a 175°C como méaximo.

« Extraiga de la freidora un par de veces la cesta durante la
segunda operacion de freir y remueva las patatas fritas,
agitandolas. De este modo conseguira darles un color dorado
hermoso y uniforme.

» Las patatas fritas congeladas se encuentran precocidas y, por
esta causa, solamente se deberan freir una vez. Siga las
instrucciones que figuran en el envase.

Alimentos ultracongelados

Los productos ultracongelados para freir (-16 a -18 °C) refrigeran el
aceite o la grasa considerablemente, impiden el freido suficiente-
mente rapido y absorben, por ello y posiblemente, una cantidad
excesiva de aceite o grasa.

« Para evitarlo debe proceder como sigue:

* No debe freir de una vez cantidades grandes (véase la tabla).

« Caliente el aceite durante por lo menos 15 minutos antes de
verter el producto a freir en la cesta.

= Ajuste el regulador de temperatura a la temperatura indicada
en estas instrucciones de uso o en el embalaje del producto a
freir.

* Conviene descongelar el producto ultracongelado antes de freir
a temperatura ambiente. Quite tanto hielo y agua como sea
posible antes de verter el producto a freir en la freidora.

* Debe colocar el producto a freir tan lenta y cuidadosamente
como sea posible en la freidora dado que los productos ultra-
congelados pueden a veces provocar salpicaduras inesperadas
e intensas de la grasa o del aceite calientes.

Como eliminar el resabio indeseable

Algunos alimentos, especialmente pescado, ceden liquido durante el
freido. Estos liquidos se van acumulando en el aceite o la grasa
para freir, pudiendo perjudicar el olor y el sabor de los alimentos
freidos luego en la misma aceite o la misma grasa. Proceda como
sigue para obtener nuevamente aceite o grasa de sabor neutro:
= Caliente el aceite o la grasa a 160 °C y agregue dos rebanadas
finas de pan o algunas ramitas de perejil a la freidora. Espere
hasta que el aceite o la grasa dejen de brotar y saque el pan o
el perejil con una espumadera. Ahora, el aceite o la grasa
acusan nuevamente un sabor neutro.

bifieft
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Alimentacién sana

Los cientificos de la alimentacién recomiendan el uso de aceites y
grasas vegetales dado que contienen acidos grasos insaturados
(p. €j. &cido lindlico). No obstante, estos aceites y grasas pierden
sus propiedades beneficiosas méas rapidamente que otras
variedades, debiendo, por lo tanto, ser recambiados con mayor
frecuencia. Respete las siguientes directivas orientadoras:

* Recambie periddicamente el aceite o la grasa. Si utiliza la
freidora sobre todo para preparar patatas fritas, pasando el
aceite 0 la grasa por tamiz después de cada uso, puede
emplearlos de 10 a 12 veces.

* Sin embargo, no debe utilizar la grasa o el aceite durante méas
de seis meses. Respete asimismo siempre las instrucciones en
el embalaje.

= Por lo general, el aceite o la grasa deben utilizarse durante
menos tiempo, si prepara en la freidora sobre todo alimentos
proteinicos como carne o pescado.

= No mezcle aceite fresca con aceite usada.

« Recambie el aceite o la grasa si espuma al calentar, desarrolla
un sabor o un olor fuertes o bien si se torna oscuro y/o
comienza a acusar una consistencia similar a jarabe.

Tabla

Esta tabla sefiala qué cantidades de un alimento puede procesar en

Eliminacion

El aceite o la grasa liquida utilizadas deben eliminarse vertiéndolos
otra vez en su botella de plastico original, la cual debe cerrarse
bien. Si debe eliminar grasa sélida, permita que solidifique en la
freidora. Luego, la extrae raspando (p. ej. con una cuchara o una
espatula para el hogar) y envuélvala en papel de periodico.

Las botellas o el papel de periédico debe verterse en el cubo de
basura residual o eliminarse con arreglo a las prescripciones
vigentes en su pais.

cada freido y qué temperatura y tiempo de freido requiere.

Si las instrucciones en el embalaje del producto a freir no coinciden con lo indicado en la tabla, sirvase respetar las instrucciones en el

embalaje.

Temperatura | Tipo del producto a freir Cantidad maxima por Tiempo de freido (minutos)
proceso de freido
Fresco Ultra- Fresco o Ultra-
congelado descongelado*) | congelado
160 °C Patatas fritas casera *
(primer proceso de freido) 700 g --- 4-5 ---
Pescado fresco 500 g 5-7
170 °C Chicken Wings 4-6 4-5 12-15 15-20
Croquetas de queso 5 4 4-5 6-7
Tortillas de patatas --- 4 --- 3-4
Verduras freidas 10-12 2-3
(setas, coliflor)
Patatas fritas casera
(segundo proceso de freido) max. 175°C | 700 g --- 3-4 ---
Patatas fritas ultracongeladas max. 175°C 550 g --- 5-6
180 °C Rollitos de primavera 3 2 6-7 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Mini-piscolabis 10-12 10 3-4 4-5
Carne picada (bollitos) 8-10 3-4 4-5
Barritas de pescado 8-10 8 3-4 4-5
Mariscos 15-20 15 3-4 3-4
Calamares a la romana 10-12 10 3-4 4-5
Pescado a la romana 10-12 10 3-4 4-5
Gambas 10-12 10 3-4 4-5
Aros de manzana 5 3-4
190 °C Chips de patatas 700 g 550 g 3-4 5-6
Rodajas de berenjenas 600 g 3-4
Croquetas de patatas 5 4 4-5 6-7
Croquetas de carne / pescado 5 4 4-5 6-7
Donuts 4-5 --- 5-6 ---
Camembert rebozado 2-4 2-3
Cordon bleu 2 --- 4-5 ---
Escalope a la vienesa 2 3-4

IMPORTANTE

= Vogliate leggere attentamente le istruzioni per I'uso dell'apparechio
prima di metterlo in servizio e osservate bene anche lo schizzo
dell*elemento di comando e di riscaldamento.

= Sinceratevi che la tensione indicata sulla targhetta della friggitrice
sia identica a quella della vostra rete.

= Inserite la spina dell'apparecchio solo in una presa di corrente con
messa a terra.

= Pulite accuratamente le singole parti della friggitrice prima di
metterla in servizio per la prima volta (v. capitolo ,,Pulizia®).

« Non immergere mai I'elemento di comando e di riscaldamento
nell'acqua; e non lavatelo nemmeno sotto I'acqua corrente del
rubinetto.

= Sinceratevi che che tutte le parti della friggitrice siano
completamente asciutte prima di mettervi I'olio o il grasso liquido.

= Si consiglia I'impiego di olio per friggere o grasso liquido per
friggere. Potete impiegare anche grasso solido per friggere. In
questo caso si deve prestare molta attenzione per evitare spruzzi
di grasso e che il riscaldatori si surriscaldino (v. capitolo ,,Grasso
solido per friggere* e ,,Suggerimenti®).

= Non accendere mai la friggitrice, se non avete ancora messo I'olio
o il grasso liquido.

= Impiegate solo oli e grassi dichiarati non spumeggianti e idonei per
la frittura. Queste informazioni sono evidenziate sulla rispettiva
confezione oppure sull'etichetta.

« |l livello dell'olio o del grasso deve trovarsi tra le due marche
visibili all'interno della friggitrice. Prima di accenderla sinceratevi
che il livello di olio o grasso sia sufficiente.

= In caso di surriscaldamento il rispettivo interruttore automatico di
protezione spegne I'apparecchio (v. capitolo ,,Sicurezza®).

* Le presenti Istruzioni per I'uso elencano le quantita massime di
cibo che si possono friggere in una volta. Si raccomanda di non
oltrepassare queste quantita massime (v. Tabella).

= Durante la frittura fuoriesce vapore bollente. Tenetevi a una sicura
distanza dal vapore.

= Durante I'impiego I'apparecchio non deve essere mai raggiungibile
per i bambini. Il cavo elettrico non deve mai penzolare liberamente
giu dalla tavola o dal piano di lavoro, su cui si
trova la friggitrice.

= Alla fine dell'impiego riposizionare il termoregolatore sulla
temperatura piu bassa (per fare questo giratelo in senso antiorario
fino contro la battuta). Estrarre la spina dell'apparecchio dalla
presa della rete e lasciate raffreddare olio o grasso. Lasciate la
friggitrice dove si trova fino che essa e il contenuto si siano
raffreddati.

* Solo personale dell'assistenza tecnica autorizzata pud cambiare
delle parti guaste.

* Eseguendo da sé una riparazione, si annulla automaticamente ogni
diritto di garanzia.

= Vogliate conservare queste Istruzioni per I'uso per ogni successiva
consultazione.

Sicurezza

Interruttore automatico di surriscaldamento

In caso di surriscaldamento I'interruttore automatico spegne

I'apparecchio; cio puo avvenire quando nella friggitrice non c'é

olio o grasso o la quantita & insufficiente oppure quando si vuole

sciogliere del grasso solido nella friggitrice. Infatti, nel caso del

grasso solido, il riscaldatore non é in grado di espellere cosi

velocemente il calore prodotto.

Quando I'interruttore automatico spegne I'apparecchio,

procedere nel modo seguente:

« lasciare che olio o grasso si raffreddino;

- premere con molta precauzione il {asto di reset)che si trova sul
retro dell'elemento di comando usando un piccolo cacciaviti.

Adesso la friggitrice € nuovamente pronta per 'uso.

KH 2200 (D

lInterruttore di sicurezza

L'interruttore di sicurezza nell'elemento di comando assicura che
I'elemento di riscaldamento venga acceso, solo quando I'elemento
di comando é scattato in posizione in modo udibile.

Zona fredda

Durante il processo di frittura sul fondo dell'inserto della friggitrice si
depositano particelle degli alimenti. Visto che I'elemento di
riscaldamento & posizionato un buon pezzo al di sopra del fondo
dell'inserto della friggitrice e che cosi riscalda soprattutto I'olio o il
grasso liquido nella parte superiore della friggitrice, I'olio o il grasso
tra fondo e elemento di riscaldamento rimane relativamente freddo
(zona fredda). Cio impedisce che le particelle degli alimenti che
cadono in questa zona possano bruciare, e grazie a questo &
possibile riutilizzare I'olio o il grasso piu volte.

Spia ,,Termostato” (rosso) Interruttore

girevole del
termostato

Spia ,,Pronto per
I'uso* (verde)

Interruttore
Acceso/Spento

Grasso solido per friggere

Per I'impiego in questa friggitrice raccomandiamo olio o grasso
liquido per friggere. Si pud impiegare anche grasso solido. Per
impedire che il grasso spruzzi e I'apparecchio si surriscaldi,
prevedete le seguenti misure:

* Impiegando del grasso fresco fate sciogliere le mattonelle di
grasso lentamente e a bassa temperatura in una padella
normale; poi versate il grasso liquido con molta precauzione
nella friggitrice. Adesso inserire la spina nella presa della rete e
accendere la friggitrice (v. capitolo ,,Frittura®).

= Dopo I'impiego tenere la friggitrice con il grasso solidificato alla
tempertura ambiente. Attenzione: se il grasso indurisce troppo,
esso puo spruzzare quando viene nuovamente sciolto! Per
impedire questo, praticate alcuni buchi nel grasso indurito con
|'aiuto di una forchetta. Avere cura che I'elemento di
riscaldamento non venga danneggiato.

Prima della frittura

« Pulire e asciugare accuratamente le singole parti della friggitrice
prima di metterla in servizio per la prima volta (v. capitolo
LPulizia®).

= Posare la friggitrice su una superficie orizzontale, piana e
stabile.

= Volendo posare la friggitrice sulla cucina elettrica, sotto
I'espulsore di vapore e esalazioni, sinceratevi prima di tutto che
la cucina sia davvero spenta!

« Srotolare tutto il cavo dal rispettivo scomparto della friggitrice

= Togliere il coperchio.

= Togliere il cestello.

» Ribaltare I'impugnatura verso I'esterno e fissatela
accuratamente alla rete del cestello.

= Riempire la friggitrice pulita, asciutta e vuota fino alla marca
superiore dell'inserto di frittura (3 | di olio o 2,5 kg di grasso
solido) con olio, grasso liquido o sciolto (v. capitolo ,,Grasso
solido per friggere* e ,,Suggerimenti).

* Non mescolare mai differenti tipo di olio o grasso!

« Inserire la spina nella presa della rete.

= || cavo di alimentazione non deve mai toccare parti calde della
friggitrice.
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Frittura

* Accendere la friggitrice premendo I'interruttore Acceso/Spento.
Si accende la spia verde.

* Posizionare il termoregolatore sulla temperatura desiderata. La
corretta temperatura per friggere la trovate sulla confezione
dell'alimento o nella tabella di queste Istruzioni sull'uso.

« La spia rossa del termostato si accende. L'olio o il grasso viene
riscaldato alla temperatura desiderata in 10 - 15 minuti.

* Mentre 'appparecchio si riscalda, la spia del termostato si
accende e spegne varie volte. La spia resta accesa durante la
fase in cui I'elemento di riscaldamento si riscalda. Se la spia
non si accende per parecchio tempo, vuol dire che I'olio o il
grasso ha raggiunto la temperatura impostata.

» Far friggere rispettivamente il successivo cestello solo dopo
che la spia non si & accesa per un lungo periodo.

* Impiegando olio o grasso liquido, il cestello pud rimanere nella
friggitrice anche durante la fase di riscaldamento. Naturalmente
il cestello puo rimanere nella friggitrice anche quando il grasso
s'e indurito intorno al cestello.

= Togliere il cestello dalla friggitrice e caricarlo con gli alimenti da
friggere.

* Si raccomanda di non mettere nel cestello una quantita di
alimenti da friggere superiore a quella indicata nelle presenti
Istruzioni per 'uso (v. Tabella).

« Mettere con precauzione il cestello nella friggitrice. Posizionate
il coperchio sull'inserto di frittura.

« Attraverso la finestra nel coperchio si puo sorvegliare il p
rocesso di frittura.

= Ogni tanto durante il processo di frittura si deve togliere il
cestello dall'olio o dal grasso e scuotendolo con precauzione
muovere e cambiare la posizione del prodotto da friggere.

Dopo la frittura

« Una volta che il cibo & cotto, togliere il coperchio e fissare il
cestello negli arresti piu alti per la rispettiva sgocciolatura.

« Con molta attenzione togliere il cestello dall'inserto di frittura.
Se necessario scuotete un pochino per far cadere I'olio o il
grasso esuberante.

* Rovesciare il contenuto del cestello in una idonea ciotola o in
un setaccio (in cui € predisposta della carta da cucina
assorbente!)

« Spegnere la friggitrice tramite I'interruttore Acceso/Spento e
regolare il termoregolatore sulla temperatura piu bassa (per
ottenere questo girarlo in senso antiorario contro la battuta).

= Non utilizzando regolarmente la friggitrice, dopo il
raffreddamento conviene conservare I'olio o il grasso liquido in
bottiglie ben chiuse e preferibilmente in frigo o in altro sito
molto fresco. Riempire le dette bottiglie usando un setaccio a
trama fine, per raccogliere tutte le particelle di alimento presenti
nell'olio o nel grasso liquido. Per svuotare interamente la
friggitrice togliere il coperchio ed estrarre il cestello nonché
I'elemento di comando e di riascaldamento. Rimuovere anche
I'inserto di frittura dalla friggitrice e raccogliere I'olio o il grasso
(v. capitolo ,,Pulizia“).

» Se la friggitrice contiene grasso solido, lasciatelo raffreddare e
conservate la friggitrice con dentro il grasso cosi com'e (v.
capitolo ,,Grasso solido per friggere®).

Pulizia

= Togliere la spina dalla presa di corrente.

« Prima di cominciare la pulizia, I'olio o il grasso devono essere
raffreddati bene. Il grasso solido non dovrebbe risolidificarsi
completamente.

= Togliere coperchio, cestello e elemento di comando e di
riscaldamento.

* Conservare I'elemento di comando e di riscaldamento in luogo
sicuro e asciutto.

* Non immergere mai I'elemento di comando e di riscaldamento
nell’acqua; e non lavate queste parti nemmeno sotto I'acqua
corrente del rubinetto! Se necessario pulire queste parti con
|"aiuto di panno umido.

« Togliere I'inserto per friggere e raccogliere olio o grasso.

= Pulire coperchio, cestello, inserto e involucro della friggitrice
usando un detergente e acqua calda. Sciacquare con acqua
fresca e asciugare accuratamente. Per la pulizia delle parti non
usare detergenti corrosivi 0 abrasivi come il liquido per fregare
o la lana d'acciaio.

* Ricomporre la friggitrice introducendovi dapprima l'inserto, poi
I'elemento di comando e di riscaldamento e alla fine il cestello.

» Posizionare I'impugnatura ribaltando verso l'interno il cestello.

= Arrotolare il cavo di alimentazione e metterlo insieme alla presa
nell'apposito scomparto.

» Sollevare I'apparecchio con ['aiuto delle maniglie laterali.

* Conservare la friggitrice con il coperchio chiuso, all'interno
resta tutto pulito e senza polvere.

SUGGERIMENTI
Patatine fritte fatte in casa

Cosi le vostre patatine fritte diventano croccanti ed appetitose:

= Le patate da friggere dovrebbero essere sane e non germogliate.

 Per friggere dovrebbero essere utilizzate qualita di patate
Lfarinose* o ,,a pasta prevalentemente compatta“.

* Dopo averle pelate, sminuzzare le patate a seconda della
preparazione desiderata (strisce o fette).

» Prima di continuare la preparazione tenere a bagno nell‘acqua
le patate per ca. un‘ora. Con cio0 viene sciolta una parte dello
zucchero, uno dei prodotti base per la formazione di acrilamide.

» Asciugare accuratamente le patate.

= Friggere le patate fatte in casa sempre due volte:

» dapprima 4-6 minuti a 160°C poi 2-4 minuti alla temperatura
massima di 175°C.

» Durante la seconda frittura estrarre un paio di volte il cestello
dalla friggitrice e rigirare le patatine fritte scuotendole. In questo
modo si ottiene una bella colorazione, uniformemente dorata.

e Le patatine congelate sono precotte e percio devono essere
fritte solo una volta. Seguire le istruzioni sulla confezione.

Cibi surgelati

| cibi surgelati (da -16 a -18 °C) raffreddano notevolmente I'olio o il
grasso. A causa di questo il cibo non soffrigge abbastanza
velocemente e cosi assorbe troppo olio o grasso.
» Per impedirlo procedere nel seguente modo:
» Far friggere quantita normali (v. Tabella).
» Dapprima riscaldare I'olio per almeno 15 minuti e poi introdurre i
surgelati.
* Regolare la temperatura come descritto nelle presenti Istruzioni
per 'uso o riportato sulla confezione del prodotto surgelato.
= Prima di friggerli conviene lasciare i surgelati rinvenire a
temperatura ambiente. Allontanare piu ghiaccio e acqua
possibile prima di mettere il prodotto nella friggitrice.
* Mettere piano e con precauzione il prodotto nella friggitrice,
perché i surgelati a contatto dell'olio o del grasso cominciano
subito a lanciare spruzzi.

Come eliminare un indesiderato sapore

Alcuni cibi e in modo particolare il pesce perdono liquido durante la
frittura. Questi liquidi si raccolgono nell'olio o nel grasso e possono
cosi deteriorare I'odore e il sapore dei cibi fritti con il medesimo olio o
grasso. Procedere cosi per riottenere I'olio e il grasso di sapore
eutro:

» Riscaldare a 160 °C I'olio o il grasso e mettere nella friggitrice
due sottili fette di pane o un paio di ramoscelli di prezzemolo.
Attendere fino che I'olio o il grasso non bolle piu e poi, con I'
aiuto di un mestolo per togliere la schiuma togliere il pane o il
prezzemolo. Il sapore dell'olio o del grasso & nuovamente
neutro.

bifipeft

Nutrizione sana

Esperti di alimentazione raccomandono I'impiego di oli e grassi
vegetali, perché contengono acidi grassi insaturi (p.es. acido linolei-
co). Tuttavia si deve ricordare che questi oli e grassi perdono le loro
proprieta positive prima di altre qualita e quindi essi devono essere
cambiati piu sovente. Familiarizzatevi con le seguenti direttive:

* Cambiare I'olio o il grasso regolarmente. Usando la friggitrice
soprattutto per patatine fritte e filtrando olio o grasso dopo ogni
uso, si potra impiegare questo grasso e olio 10 o 12 volte.

* Non impiegare pero olio o grasso per piu di sei mesi. Attentersi
sempre alla istruzioni riportate sulla confezione.

« In linea di massima si pud impiegare per meno tempo I'olio o il
grasso, quando si friggono soprattutto cibi proteinici come carne
e pesce.

* Non mescolare mai olio fresco e olio usato.

e Cambiare I'olio o il grasso, quando riscaldandosi fa schiuma,
sviluppa un sapore o un odore acre, quando diventa scuro e/o
raggiunge una consistenza sciropposa.

Tabella

KH 2200 (D

Smaltimento

I modo piu pratico per smaltire I'olio o il grasso liquido usato &
quello di versarlo nuovamente nella bottiglia di plastica originale. Per
smaltire il grasso solido basta lasciarlo raffreddare nella friggitrice e
poi raccoglierlo nella carta da giornale usando p.es. un cucchiaio o
una spatola.

Gettare le bottiglie o i cartocci di carta di giornale nel bidone dei
rifiuti casalinghi o assicuratene lo smaltimento come previsto dalle
vigenti normative nazionali.

La tabella indica la quantita di un dato cibo che si pud preparare in un processo di cottura, nonché la rispettiva temperatura e il tempo di

cottura necessario.

Quando le istruzioni sulla confezione si scostano da queste della tabella, voi dovete attenervi alle istruzioni riportate sulla confezione stessa

Temperatura Cibo da friggere Massima quantita Tempo di frittura (minuti)
per ogni
processo di frittura
Fresco Surgelato Fresco o Surgelato
scongelato *)
160 °C Patatine fritte fatte in casa*
(prima frittura) 700 g --- 4-5 ---
Pesce fresco 500 g --- 5-7 ---
170 °C Chicken Wings 4-6 4-5 12-15 15-20
Crochette di formaggio 5 4 4-5 6-7
Frittelle di patate --- 4 --- 3-4
Verdura fritta 10-12 - 2-3 ---
(Funghi, cavolfiore)
Patatine fritte fatte in casa*
(seconda frittura) max. 175°C 700 g --- 3-4 ---
Patatine fritte congelate max. 175°C 550 g 5-6
180 °C Rotolini vegetali 3 2 6-7 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Minisnack 10-12 10 3-4 4-5
Palline di carne tritata 8-10 - 3-4 4-5
Bastoncini di pesce 8-10 8 3-4 4-5
Cozze 15-20 15 3-4 3-4
Calamari impanati 10-12 10 3-4 4-5
Pezzetti di pesce in pastella 10-12 10 3-4 4-5
Gamberetti 10-12 10 3-4 4-5
Anelli di mele 5 --- 3-4 ---
190 °C Chips di patate 700 g 550 g 3-4 5-6
Fettine di melanzane 600 g --- 3-4 ---
Crochette di patate 5 4 4-5 6-7
Crochette di carne/pesce 5 4 4-5 6-7
Donuts 4-5 - 5-6 -
Camembert (impanato) 2-4 --- 2-3 ---
Cordon bleu 2 --- 4-5 ---
Cotoletta alla viennese 2 - 3-4 ---
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IMPORTANTE

» Antes da colocacgéo em funcionamento do aparelho, por favor, leia
o manual de instrucées e consulte o esboco do elemento de
aquecimento/comando.

= Verifique se a tenséo indicada na chapa de caracteristicas da
fritadeira corresponde a tensé@o de rede existente.

» Ligue o aparelho exclusivamente a uma tomada de parede com
contacto de seguranca.

» Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, por favor, limpe
cuidadosamente as diversas pecas da fritadeira (ver paragrafo
,Limpeza®“).

* Nunca mergulhe o elemento de aquecimento/comando na agua e
ndo limpe as referidas pecas sob agua a correr da torneira.

» Certifique-se de que todas as pecas estao totalmente secas antes
de colocar 6leo ou gordura liquida na fritadeira.

* Nds recomendamos a utilizagdo de 6leo de fritar ou gordura de
fritar liquida. Também podera utilizar gordura de fritar solida. Neste
caso, tera de tomar medidas de precaucdo especiais para evitar
que a gordura salpique e que o elemento de aquecimento aqueca
em demasia (verparagrafo ,,Gordura de fritar sélida“ e
,Conselhos").

* Nunca ligue o aparelho quando néo colocou 6leo ou gordura
liquida dentro do mesmo.

 Utilize somente 6leo ou gorduras assinaladas expressamente
como nao efervescentes e adequadas para fritar. Esta informacao
pode ser consultada na embalagem ou no rétulo.

* O nivel do 6leo ou da gordura tem de se situar, pelo menos, entre
as duas marcagoes localizadas na parte interior do recipiente de
fritar. Sempre que ligar a fritadeira, certifiquese de que existe 6leo
ou gordura suficiente na fritadeira.

* Em caso de sobreaquecimento, o interruptor de protecgéo contra
temperaturas elevadas desliga o aparelho (ver paragrafo
»Seguranca”).

« Este manual de instrugdes, apresenta as quantidades maximas
dos alimentos a serem fritos de uma s6 vez. Por favor, ndo exceda
estas quantidades (ver tabela).

* Enquanto os alimentos sao fritos é libertado vapor quente.
Mantenha uma distancia segura em relagdo ao vapor.

= Durante a utilizagcdo do aparelho, mantenha o mesmo fora do
alcance das criancgas e ndo deixe o cabo de alimentacao
pendurado fora da margem da mesa/area de trabalho sobre a qual
a fritadeira se encontra.

* Apoés a utilizagéo, coloque o regulador de temperatura no nivel
mais baixo (para isso, rode 0 mesmo até ao fim no sentido c
ontrario ao dos ponteiros do rel6gio). Retire a ficha da toma da e
deixe o 6leo ou a gordura arrefecer. Mantenha a fritadeira no seu
lugar até o aparelho e o seu contetido terem arrefecido.

« As pecas danificadas s6 podem ser substuidas pela assisténcia
técnica autorizada.

e Em caso de trabalhos de reparagéo proprios, o direito a garantia

erde a sua validade. ; . o
» Por favor, guarde este manual de instrug6es para utilizagées

futuras.

SEGURANCA

Interruptor de proteccao contra temperaturas elevadas

Em caso de sobreaquecimento, o interruptor de proteccéo contra

temperatura elevadas desliga o aparelho. Isto poderda ocorrer

quando ndo existe o6leo/gordura ou ndo existe Oleo/gordura

suficiente na fritadeira ou quando a gordura de fritar sélida é

erretida na fritadeira. No caso de gordura sélida, o calor gerado

pelo lemento de aquecimento nao é transmitido com rapidez

suficiente.

Quando o interruptor de protecc¢éo desliga o aparelho, por favor,

proceda do seguinte modo:

* Deixe 0 6leo ou a gordura arrefecer;

= Com uma chave de fendas pequena, pressione cuidadosamente
o(interruptor Reset) localizado na parte traseira do elemento de
comando.

Agora, o aparelho pode ser novamente utilizado.

Interruptor de seguranga

O interruptor de seguranca no elemento de comando assegura que
o elemento de aquecimento s6 possa ser ligado quando o elemento
de comando engrenar de modo audivel.

Zona fria

Quando esta a fritar acumulam-se particulas soltas dos alimentos no
fundo do recipiente de fritar. Em virtude do elemento de aquecimento
estar fixado um bom espaco acima do recipiente de fritar, e do
6leo/gordura aquecer com mais intensidade na zona superior da
fritadeira, o 6leo/gordura entre o fundo e o elemento de aquecimento
permanece relativamente frio (zona fria). Este facto evita que as
particulas dos alimentos que vao parar a essa zona figuem queima-
das e possui a vantagem que podera utilizar o 6leo ou gordura mais
vezes.

Lampada de controlo ,ter-
mostato” (vermelha) Selector do
termostato

Lampada de controlo
,operacional“ (verde)

Interruptor de
ligar/desligar

Gordura de fritar sélida

Para esta fritadeira recomendamos 6leo de fritar ou gordura de fritar
liquida. Também podera utilizar gordura de fritar sélida. Para evitar
que a gordura salpique e que o aparelho aquegca em demasia, por
favor tome as seguintes medidas de precaugéo
* No caso de utilizag@o de gordura fresca, em primeiro lugar,
derreta lentamente os blocos de gordura numa frigideira normal
a uma temperatura baixa. Vaze cuidadosamente a gordura
derretida na fritadeira. Em seguida, insira a ficha na tomada e
ligue a fritadeira (ver paragrafo ,,Fritar”).
* Apoés a utilizagéo, guarde a fritadeira com a gordura solidificada
a uma temperatura ambiente. Se a gordura estiver fria demais,
ela podera salpicar quando voltar a derreter a mesma! Para
evitar esse facto, espete varias vezes um garfo na gordura
solidificada de modo a obter alguns furos. Tenha atengéo para
ndo danificar o elemento de aguecimento.

Gordura de fritar sélida

Para esta fritadeira recomendamos 6leo de fritar ou gordura de fritar
liquida. Também podera utilizar gordura de fritar solida. Para evitar
que a gordura salpique e que o aparelho aqueca em demasia, por
favor tome as seguintes medidas de precaucao

* No caso de utilizacdo de gordura fresca, em primeiro lugar,
derreta lentamente os blocos de gordura numa frigideira normal
a uma temperatura baixa. Vaze cuidadosamente a gordura
derretida na fritadeira. Em seguida, insira a ficha na tomada e
ligue a fritadeira (ver paragrafo ,,Fritar”).

* Apoés a utilizagéo, guarde a fritadeira com a gordura solidificada
a uma temperatura ambiente. Se a gordura estiver fria demais,
ela podera salpicar quando voltar a derreter a mesma! Para
evitar esse facto, espete varias vezes um garfo na gordura
solidificada de modo a obter alguns furos. Tenha atengéo para
ndo danificar o elemento de aquecimento.

» Retire todo o cabo de alimentag&o do seu compartimento.

 Remova a tampa.

» Retire o cesto para fritar.

» Bascule a pega para fora e fixe a mesma com cuidado na rede
do cesto.

e Encha a fritadeira seca e vazia com 6leo ou gordura
liquida/solida até a marcagéo no recipien te de fritar (3 | de 6leo
ou 2,5 kg de gordura solida) (ver paragrafo ,,Gordura de fritar
sélida“ e ,,Conselhos®).

* Nunca misture tipos de 6leo ou gordura diferentes!

« Insira a ficha na tomada.

» O cabo de alimentacdo n&o pode tocar nas pecas quentes da
fritadeira.
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Fritar

e Ligue a fritadeira com o interruptor de ligar/desligar. A lampada
de indicacdo verde acende.

e Coloque o regulador de temperatura na temperatura
pretendida. A temperatura de fritar correcta pode ser
consultada na embalagem do alimento a ser fritado ou na
tabela deste manual de instrugdes.

* A lampada de indicacé@o do termostato acende com cor
vermelha. O 6leo ou a gordura é aquecida dentro de 10 a 15
minutos até a temperatura pretendida.

e Enquanto o aparelho esta a aquecer, a lampada de indicacédo
do termostato apaga e acende algumas vezes. A lampada de
indicacdo acende enquanto o elemento de aquecimento esta a
aquecer. Se a lampada nédo acender durante algum tempo, o
6leo ou a gordura atingiram a temperatura regulada.

 Frite o proximo cesto somente quando a lampada de indicagéo
nédo acender durante algum tempo.

» Se utilizar 6leo ou gordura liquida, podese deixar o cesto
dentro da fritadeira enquanto a mesma aquece. Naturalmente
que também podera deixar o cesto dentro da fritadeira quando
a gordura na fritadeira se tiver solidificado em volta do cesto.

» Retire 0 cesto da fritadeira e coloque os alimentos a serem
fritos no cesto.

* Nunca coloque mais alimentos no cesto do que as quantidades
maximas indicadas neste manual de instrucdes (ver tabela).

* Coloque o cesto com cuidado dentro da fritadeira. Depois,
coloque a tampa sobre o recipiente de fritar.

» Através da janela de visualizac@o podera observar os alimentos
enquanto eles séo fritos.

* Enquanto os alimentos estéo a fritar, retire o cesto algumas
vezes do 6leo ou gordura e vire os alimentos agitando
cuidadosamente o cesto.

Depois do fritar

* Quando os alimentos estéo fritos, retire a tampa e fixe o cesto
na sua posi¢éo mais elevada de modo a poder escorrer.

» Retire cuidadosamente o cesto de fritar do recipiente de fritar.
Se necessario, agite 0 mesmo para que o excesso de 6leo ou
gordura pingue para dentro da fritadeira.

» Coloque os alimentos fritos numa tigela ou num escorredor
(revestido com papel de cozinha de elevada absorcao!)

 Desligue a fritadeira através do interruptor de ligar/desligar e
coloque o regulador de temperatura no nivel mais baixo (para
isso, rode o mesmo até ao fim no sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio).

* Se nao utilizar a fritadeira regularmente, recomendamos que,
depois de arrefecer, guarde o 6leo ou a gordura liquida em
garrafas bem fechadas, de preferéncia dentro do frigorifico ou
noutro local fresco. Encha as garrafas através de um passador
com malha fina para separar as particulas de alimento do 6leo
ou gordura. Para esvaziar a fritadeira, retire a tampa e remova
o cesto de fritar e o elemento de aguecimento/comando. Retire
o recipiente de fritar da armacéo da fritadeira e vaze o 6leo ou
a gordura (ver paragrafo ,Limpeza“).

» Caso a fritadeira contenha gordura sélida, deixe a gordura
solidificar na fritadeira e guarde a fritadeira com a gordura
dentro da mesma (ver paragrafo ,,Gordura de fritar solida“).

Limpeza

» Retire a ficha da tomada.

e Antes de iniciar a limpeza, aguarde até que o 6leo ou a gordura
tenha arrefecido. A gordura sélida ainda ndo deve estar
totalmente solidificada.

* Remova a tampa, o cesto de fritar e o elemento de
aquecimento/comando.

e Guarde o elemento de aquecimento/comando num local
seguro e seco.

* Nunca mergulhe o elemento de aquecimento/comando na agua
e nunca limpe o mesmo sob agua a correr da torneira ! Em
caso de necessidade, limpe as pecas referidas com um pano
himido.

= Retire o recipiente de fritar e remova o 6leo ou a gordura.

» Limpe a tampa, o cesto de fritar e o recipiente com detergente
e agua quente. Enxague as pegas com agua limpa e seque-as
cuidadosamente. Para a limpeza das pecas, néo utilize
materiais de limpeza abrasivos ou corrosivos, como, p.ex.
liquido para esfregar ou palha de ago.

» \olte a montar a fritadeira colocando, em primeiro lugar, o
recipiente de fritar e, depois, o elemento de
aquecimento/comando e, finalmente, o cesto de fritar.
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* Coloque a pega na posicao de repouso basculando a mesma
para dentro do cesto de fritar.

« Enrole o cabo de alimentacéo e insira-o em conjunto com a
ficha de volta no compartimento para o cabo.

* Com a ajuda das pegas de transporte colocadas lateralmente,
eleve o aparelho.

* Guarde o aparelho com a tampa fechada. Assim, o interior da
fritadeira permanece limpo sem pé.

CONSELHOS
Batatas fritas feitas em casa

Se fizer assim, as suas batatas fritas ficam sempre estaladicas e
saborosas:

« As batatas que séo para fritar, devem ser sés e ndo greladas.

= Para fritar, deve usar qualidades de batata ,farinhentas” ou
entdo ,bastante consistentes ao cozer”.

* Depois das batatas descascadas, parta-as aos peda¢cos como
desejar (em palitos ou as rodelas).

* Antes de as utilizar, deixe as batatas em agua aprox. 1 hora.
Desta forma, estas perdem uma parte do acglcar nelas contido,
que é um produto que origina a formagéo de acrilamido.

= Deixe secar as batatas muito bem.

» Frite as suas batatas caseiras sempre duas vezes:

* Primeiro, 4-6 minutos a 160°C, e depois 2-4 minutos, a uma
temperatura maxima de 175°C.

« Durante a segunda fritura, retire algumas vezes o cesto da
fritadeira e acame as batatas fritas, sacudindo-o. Desta maneira,
as batatas fritas ficardo com uma bela cor dourada, uniforme e
bonita.

« As batatas fritas ultracongeladas séo pré-cozidas e, por isso,
s6 precisam de ser fritas uma vez. E favor seguir as indicagbes
constantes na embalagem.

Alimentos ultracongelados

Os alimentos ultracongelados (-16 até -18 °C) arrefecem
consideravelmente o 6leo ou a gordura, ndo sao fritos com a
rapidez necessaria e, por isso, absorvem possivelmente demasiado
6leo ou gordura.

= Para evitar esta situacéo, proceda do seguinte modo:

* Néao frite grandes quantidades de uma s6 vez (ver tabela).

* Aqueca o 6leo durante pelo menos 15 minutos antes de
introduzir os alimentos.

= Coloque o regulador de temperatura na temperatura indicada
neste manual de instru¢des ou na embalagem dos alimentos a
serem fritos.

* De preferéncia, deixe os alimentos ultracongelados
descongelar a temperatura ambiente. Remova todo o gelo e
agua possivel antes de colocar os alimentos na fritadeira.

« Se possivel, coloque os alimentos lentamente e com cuidado
na fritadeira, pois os alimentos ultracongelados podem fazer
com que o 6leo ou a gordura comece a borbulhar
imediatamente com forga.

Para se livrar dos travos secundarios nao desejados

Alguns alimentos, especialmente o peixe, libertam liquidos enquanto
estdo a fritar. Esses liquidos acumulam-se no 6leo ou gordura de
fritar e podem influenciar o cheiro e o gosto dos alimentos que
serdo fritos em seguida no mesmo 6leo ou gordura. Proceda do
seguinte modo para obter 6leo ou gordura neutra sem gosto:

* Aqueca o 6leo ou a gordura até 160 °C e coloque duas finas
fatias de pao ou alguns ramos pequenos de salsa dentro da
fritadeira. Aguarde até que o 6leo ou gordura néo borbulhe
mais e retire o pdo ou a salsa com uma escumadeira. O 6leo
ou a gordura deixou de ter o travo.
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Alimentacao saudavel

Os nutricionistas recomendam a utilizagdo de 6leos ou gorduras
vegetais que contenham &cidos gordos insaturados (p.ex. acido
linoleico). Contudo, esses 6leos e gorduras perdem as suas
caracteristicas positivas com mais rapidez que os outros tipos e,
por isso, tém de ser substituidos com mais frequéncia. Oriente-se
pelas seguintes instrugdes:

e Substitua regularmente o 6leo ou a gordura. Se a fritadeira é
utilizada principalmente para fritarbatatas fritas e o 6leo ou a
gordura é coada ap6s cada utilizagdo, os mesmos podem ser
utiliza dos 10 a 12 vezes.

e Contudo, ndo utilize o éleo ou a gordura durante mais de seis
meses. Respeite também as indicagdes na embalagem.

e De um modo geral, o 6leo ou a gordura ndo pode ser utilizado
tanto tempo quando fritar sobretudo alimentos com proteinas,
COomo a carne ou o peixe.

e Nao misture 6leo fresco com 6leo utilizado.

e Substitua o 6leo ou a gordura quando ele comecar a formar
espuma durante o aquecimento, desenvolver um travo ou
cheiro intenso ou quando se tornar escuro e/ou desenvolver
uma consisténcia tipo melago.

Tabela

Esta tabela apresenta as quantidades de um produto alimentar que podera fritar de uma s6 vez e quais as temperaturas e o tempo de fritura

necessarios para tal.

Eliminacao

A melhor maneira para eliminar 6leo ou a gordura utilizada é voltar a
colocar o 6leo ou a gordura na sua embalagem original e fecha-la
bem. Se eliminar gordura sélida, deixe a mesma solidificar na
fritadeira, raspe-a para fora (p.ex. com uma colher ou uma espatula
de cozinha) e embrulhe-a em jornal.

Coloque as garrafas ou o jornal no caixote do lixo ou elimine os
residuos de acordo com as respectivas prescricdes nacionais.

Se as indicagdes na embalagem dos alimentos a serem fritos forem diferentes das indicadas nesta tabela, por favor, cumpra as indicagdes

na embalagem.

Wazna informacja

Przed przystapieniem do rozruchu urzadzenia nalezy doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi oraz przestrzegac¢ informac;ji
wynikajgcych ze szkicu przedstawiajgcego element obstugi/grzejny.
Nalezy skontrolowa¢, czy napiecie podane na tabliczce
znamionowej frytkownicy jest zgodne z istniejgcym u Panstwa
napieciem sieciowym.

Przyrzad nalezy podtaczy¢ wytacznie poprzez nascienne gniazdo
wtykowe ze stykiem ochronnym.

Przed przystapieniem do pierwszego uzycia frytkownicy nalezy
wyczysci¢ poszczegodlne czesci urzadzenia (zob. punkt
,Czyszczenie®).

W Zzadnym wypadku nie wolno zanurza¢ elementu obstugi/
grzejnego w wodzie i czysci¢ tych czesci pod biezacg woda z
kranu.

Zanim do frytkownicy wleje sie olej lub ptynny ttuszcz nalezy
sprawdzi¢, czy wszystkie czesci sa catkowicie suche.

Do smazenia zalecamy stosowanie oleju lub ptynnego ttuszczu
przeznaczonego do smazenia. Mozna réwniez uzy¢ twardego
tluszczu do smazenia, jednakze w tym wypadku nalezy podjac
szczegolne srodki ostroznosci aby niedopusci¢ do rozpryskiwania
sie tluszczu i przegrzania elementu grzejnego (zob. punkt ,Twardy
tluszcz do smazenia“ i ,Rady”).

W zadnym wypadku nie wolno wiacza¢ urzadzenia, gdy nie ma w
nim oleju lub ptynnego ttuszczu.

Uzywac nalezy wytacznie olejow lub ttuszczy, ktdre oznaczone sg
wyraznie jako nie pienigce sie i nadajgce sie do smazenia. Takg
informacje mozna znalez¢ na opakowaniu lub na etykietce.
Frytkownice nalezy wypetni¢ olejem lub ttuszczem co najmniej do
poziomu pomiedzy obydwoma oznakowaniami po wewnetrznej
stronie wktadu do smazenia. Przed kazdym wtgczeniem nalezy
sprawdzi¢, czy we frytkownicy znajduje sie wystarczajaca ilos¢
oleju lub ttuszczu.

W razie przegrzania sie urzadzenia frytkownice wytacza wytacznik
ochronny zabezpieczajacy przed przegrzaniem (zob. punkt
»Bezpieczenstwo").

W niniejszej instrukcji obstugi podane sg najwyzsze ilosci potraw
przeznaczonych do smazenia naraz. Prosi sie o nieprzekraczanie
tych ilosci (zob. tabela).

Podczas smazenia tworzy sie gorgca para. Nalezy zachowac¢
bezpieczny odstep od tej pary.

W czasie korzystania z frytkownicy nalezy ustawia¢ jg w miejscu
niedostepnym dla dzieci, a kabel sieciowy nie moze zwisa¢ z
krawedzi stotu / powierzchni do pracy, na ktérym / ktérej stoi
frytkownica.

Po zakonczeniu smazenia nalezy regulator temperatury nastawi¢
na najnizszy stopien (w tym celu nalezy przekreci¢ go az do oporu
w kierunku odwrotnym do ruchu wskazéwek zegara). Nastepnie
wtyczke sieciowg nalezy wyciggnaé z gniazdka i pozostawi¢ olej
lub ttluszcz do schtodzenia. Frytkownice pozostawi¢ tak dtugo na
swoim miejscu, az ochtodzi sie ona i jej zawartosc¢.

Wymiane uszkodzonych elementéw powierza¢ wytacznie
autoryzowanemu do tego personelowi serwisowemu.

W razie wykonywania napraw we wiasnym zakresie wygasaja
wszelkie roszczenia gwarancyjne.

Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji obstugi celem
postugiwania sie nig w przysztosci.

BEZPIECZENSTWO

Temperatura Tipo de alimento Quantidade maxima Tempo de fritura (minutos)
de cada vez
Fresco Ultra- Fresco ou Ultra-
congelado descong. *) congelado
160 °C Batatas fritas feitas em casa*
(fritas a primeira vez) 700 g - 4-5 -
Peixe fresco 500 g -—- 5-7 ---
170 °C Asas de frango 4-6 4-5 12-15 15-20
Croquetes de queijo 5 4 4-5 6-7
Bolinhos de batata --- 4 - 3-4
Vegetais fritos 10-12 -—- 2-3 -—-
(cogumelos, couve-flor)
Batatas fritas feitas em casa
(fritas a segunda vez) max 175°C 700 g --- 3-4 ---
Batatas fritas ultracongeladas max 175°C - 550 g - 5-6
180 °C Crepes chineses 3 2 6-7 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Salgados pequenos 10-12 10 3-4 4-5
Croquetes carne (peq.) 8-10 --- 3-4 4-5
Douradinhos 8-10 8 3-4 4-5
Améijoas 15-20 15 3-4 3-4
Calamares 10-12 10 3-4 4-5
Pastéis de bacalhau 10-12 10 3-4 4-5
Camarao 10-12 10 3-4 4-5
Rodelas de maga 5 -—- 3-4 ---
190 °C Batatas fritas "péla-pala" 700 g 550 g 3-4 5-6
Rodelas de beringela 600 g - 3-4 ---
Pastéis de batata 5 4 4-5 6-7
Croquetes peixe/carne 5 4 4-5 6-7
Donuts 4-5 -—- 5-6 -
Camembert (panado) 2-4 --- 2-3 ---
Cordon bleu 2 --- 4-5 ---
Bife panado 2 -—- 3-4 ---

V\_Iy’chznik ochronny zabezpieczajacy przed przegrza-
niem

W razie przegrzania sie frytkownicy nastepuje jej wytgczenie

poprzez wytacznik ochronny zabezpieczajacy przed

przegrzaniem. Moze to tego doj$¢ wtedy, gdy we frytkownicy nie

bedzie oleju lub ttuszczu lub bedzie jego niedostateczna ilos¢,

albo gdy we frytkownicy topi¢ sie bedzie ttuszcz twardy. W

wypadku ttuszczu twardego element grzejny nie bedzie w stanie

dostatecznie szybko wypromieniowaé goraca.

Gdy wytacznik ochronny zabezpieczajacy przed przegrzaniem

wytaczy frytkownice, wtedy nalezy postepowaé w nastepujacy

sposobb:

e Olej lub ttuszcz nalezy pozostawi¢ do schtodzenia sig;

* Matym $rubokretem nalezy ostroznie przycisnaé(facznik ,reset”)
znajdujacy sie po tylnej stronie elementu obstugi.

Teraz mozna frytkownice ponownie uzywac.
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kacznik instalacyjny potaczony z gniazdem
bezpiecznikowym

Zadaniem tgcznika instalacyjnego znajdujacego sie w elemencie
obstugi jest zapewnienie, ze element grzejny zostanie tylko wtedy
wigczony, gdy element obstugi styszalnie zaskoczy w swoje miejsce.

Strefa chtodna

Podczas smazenia na dnie wktadu frytkownicy zbierajg sie czastki ze
smazenia produktu. Poniewan element grzejny umieszczony jest w
dosy¢ duzym odstepie ponad dnem wktadu frytkownicy i rozgrzewa
szczegOlnie olej / ttuszcz w strefie frytkownicy, tak wiec olej / ttuszcz
znajdujacy sie pomiedzy dnem a elementem grzejnym jest wzglednie
chtodny (strefa chtodna). Zapobiega to spaleniu sie czgstek
powstajacych w czasie smazenia, ktére dostaty sie do tej strefy i ma
te zalete, ze olej / ttuszcz mozna czesciej ponownie zastosowac.

lampka kontrolna ,,termostat”

(Swieci sie na czerwono)

facznik pokretny
termostatu

lampka kontrolna
»,gotowosc¢ do pracy”
(Swieci sie na zielono)

wiacznik / wytg cznik

Twardy tluszcz do smazenia

Do smazenia w tej frytkownicy zalecamy uzywanie oleju lub
ptynnego ttuszczu. Mozna réowniez stosowac ttuszcz twardy. Aby
jednak unikng¢ rozpryskiwania sie tego ttuszczu i nadmiernego
rozgrzania frytkownicy, nalezy podja¢ nastepujace $rodki ostroznosci:

e Majgc zamiar uzy¢ Swiezy ttuszcz, nalezy wpierw powoli roztopic¢
kostki ttuszczu na matym ogniu na normalnej patelni. Nastepnie
roztopiony ttuszcz ostroznie wlewaé¢ do frytkownicy. Dopiero
potem nalezy wetkng¢ wtyczke do gniazdka (zob. punkt
~Smazenie").

e Po zakonczeniu smazenia frytkownice z ponownie zastygtym
tluszczem nalezy przechowywac¢ w temperaturze pokojowe;.
Jesli ttuszcz bedzie za zimny, to przy ponownym topieniu moze
pryskac ! Aby temu zapobiec, nalezy widelcem naktu¢ kilka
otworéw w stwardniatym ttuszczu. Nalezy przy tym uwazac¢, aby
nie uszkodzi¢ elementu grzejnego.

Przed przystapieniem do smazenia

e Zanim po raz pierwszy uzyje sie frytkownicy, nalezy doktadnie
wyczysci¢ poszczegolne jej czesci i starannie wytrzec je do
sucha (zob. punkt ,,Czyszczenie®).

¢ Frytkownice nalezy ustawi¢ na poziomej, réwnej i stabilnej
powierzchni.

e Jesli zamierza sie frytkownice ustawi¢ na kuchence pod
okapem odciggajgcym opary, wtedy nalezy uwazac¢ na to, aby
kuchenka byta wytgczona.

e Kabel sieciowy nalezy wyciagna¢ catkowicie z przegrody, w
ktérej sie znajduje.

e Nalezy zdjaé pokrywe.

¢ Wyciagna¢ kosz do smazenia.

e Uchwyt wychyli¢ na zewnatrz i starannie zamocowa¢ na siatce
kosza.

e Teraz sucha i pustg frytkownice nalezy wypeti¢ olejem,
ptynnym lub roztopionym ttuszczem (zob. punkt ,Twardy ttuszcz
do smazenia“ i ,Rady“) az po gérne oznaczenie we wktadzie do
smazenia (3 | oleju lub 2,5 kg twardego ttuszczu).

e Pod zadnym pozorem nie wolno miesza¢ réznych rodzajow
ttuszczu lub oleju !

e Teraz w gniazdko nalezy wetkng¢ wtyczke sieciowa.

e Kabel sieciowy nie moze zetkna¢ sie z gorgcymi czesciami
frytkownicy !

bifineft
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Smazenie

¢ Frytkownice nalezy wtgcza¢ i wytacza¢ wiacznikiem /
wytgcznikiem. Zapala sie zielona lampka sygnalizacyjna.

e Regulator temperatury nalezy wtagczy¢ na zadang temperature.
Dane dotyczace wiasciwej temperatury smazenia danego
produktu znajdziecie Panstwo na opakowaniu tegoz produktu
lub w tabeli niniejszej instrukcji obstugi.

® | ampka sygnalizacyjna termostatu zapala sie na czerwono.
Olej lub ttuszcz rozgrzewaja sie w przeciagu 10 do 15 minut do
wymaganej temperatury.

e Podczas, gdy frytkownica rozgrzewa sie, lampka sygnalizacyjna
termostatu kilkakrotnie zapala sie i gasnie. Lampka
sygnalizacyjna $wieci sie tak dtugo, jak dtugo rozgrzewa sie
element grzejny. Jesli lampka nie zapala sie przez dtuzszy czas
oznacza to, ze olej lub ttuszcz osiagnety nastawiong
temperature.

e Kazdy nastepny kosz z produktem nalezy poddawa¢ smazeniu
dopiero wtedy, gdy lampka sygnalizacyjna ponownie przestanie
Swieci¢ przez diuzszy czas.

e Jesli stosuje sie olej lub ttuszcz ptynny, wtedy w czasie
rozgrzewania kosz mozna pozostawi¢ we frytkownicy. Kosz we
frytkownicy moze oczywiscie pozostawac rowniez wtedy, gdy
tluszcz we frytkownicy wokét niego zastygnie.

e Z frytkownicy wyciggna¢ kosz i wtozy¢ do niego produkt
przeznaczony do smazenia.

e Do kosza nie wolno w zadnym wypadku wktada¢ wiekszych
ilosci produktu przeznaczo nego do smazenia, anizeli
przewidujg to podane najwyzsze ilosci w niniejszej instrukcji
obstugi (zob. tabela).

e Kosz nalezy teraz ponownie ostroznie wtozy¢ do frytkownicy.
Na wktad frytkownicy nalezy zatozyé pokrywe.

® Przez wziernik znajdujacy sie w pokrywie mozna obserwowac
przebieg smazenia.

e \W czasie smazenia nalezy od czasu do czasu wyciaga¢ kosz
z oleju lub ttuszczu i ostroznym potrzasaniem przewarstwowaé
jego zawartosé.

Po zakoniczeniu smazenia

e Jesli produkt zostat usmazony, to nalezy podnie$¢ pokrywe
i kosz zamocowac w jego najwyzszym potozeniu, aby olej mogt
ociec.

e Kosz nalezy ostroznie wyciagna¢ z wktadu do smazeniana.
Jesli zajdzie taka koniecz nos$¢, to nadmierng ilos¢ oleju lub
tluszczu nalezy strzasnaé nad frytkownica.

e Usmazony produkt nalezy wtozy¢ do miski lub do sita (wytozy¢
wsigkliwym papierem kuchennym !)

® Pokrywe, kosz i wktad do smazenia oraz obudowe nalezy
wyczysci¢ w goracej wodzie z dodatkiem $rodka do mycia
naaczyn. Sptukaé gorgcg wodg i starannie wytrze¢ do sucha.
Do czyszczenie tych elementéw nie wolno stosowa¢ zadnych
czyszczacych srodkéw / materiatdéw zracych lub szorujacych,
takich jak ptynny $rodek do szorowania lub wetna stalowa.

¢ Frytkownice nalezy ponownie ztozy¢ przestrzegajac
nastepujacej kolejnosci: pierwsze wiozyé wktad do smazenia,
nastepnie element obstugi / grzejny, a dopiero na koniec kosz
do smazenia.

e Uchwyt umiesci¢ w pozycji do przechowywania, sktadajac go
w koszu do smazenia.

e Kabel sieciowy zwing¢ i razem z wtyczkg wtozy¢ go
z powrotem do przegrédki na kabel.

® Przy pomocy umieszczonych po bokach uchwytéw podnie$¢
frytkownice.

¢ Frytkownice nalezy przechowywac¢ z zamknietg pokrywa. W ten
sposob wnetrze frytkownicy pozostanie czyste i wolne od pytu.

RADY
Frytki wtasnej roboty

W taki sposéb przygotujesz chrupiace i pyszne frytki:

e Ziemniaki przeznaczone na frytki powinny by¢ zdrowe,
bez wyrastajacych kietkéw.

¢ Na frytki nadaja sie ziemniaki ,skrobiowe” lub
,hierozgotowujace sie"“.

¢ Po obraniu ziemniaki nalezy pokroi¢ wg uznania (paski lub
talarki).

* Przed dalszg obrébka nalezy moczy¢ ziemniaki w wodzie przez
ok. 1 godzine. Dzieki temu wytragca sie cze$¢ cukru, jednego
z produktow wyjsciowych przy powstawaniu akrylamidu.

e Ziemniaki starannie wysuszyc¢.

e Samodzielnie przyrzadzane frytki nalezy zawsze smazy¢
dwukrotnie:

® najpierw przez 4-6 minut w temperaturze 160°C, a nastepnie
przez 2-4 minuty w temperaturze maksymalnej 175°C.

¢ Podczas drugiego smazenia nalezy kilkakrotnie wyjmowac kosz
z frytownicy i przemiesza¢ frytki potrzgsajgc koszem.
Tym sposobem uzyskamy jednolicie ztoty kolor frytek.

¢ Frytki zamrozone sg wstepnie ugotowane i dlatego nalezy je
smazy¢ tylko jeden raz. Postepowaé wg przepisu na opakowaniu.

Mrozonki

Zdrowe odzywianie sie

Dietetycy zalecajg stosowanie olejéw roslinnych i ttuszczy,
zawierajacych nienasycone kwasy ttuszczowe (np. kwas linolowy).
Jednakze tego rodzaju oleje i tluszcze tracg swe pozytywne
wilasnosci szybciej anizeli inne gatunki i dlatego tez muszg by¢
czesciej wymieniane. Nalezy kierowa¢ sie nastepujacymi wytycznymi:

e Olej lub ttuszcz nalezy wymieniaé regularnie. Jezeli we
frytkownicy smazy sie przede wszystkim frytki i po kazdym
uzyciu olej lub ttuszcz przepuszcza sie przez sitko, to mozna
z nich korzysta¢ od 10 do 12 razy.

¢ Jednakze oleju lub ttuszczu nie nalezy uzywaé przez okres
dtuzszy niz 6 miesiecy. Nalezy réwniez zawsze stosowac sie
do instrukcji umieszczonych na opakowaniu.

e Generalnie mozna ustali¢, ze olej lub ttuszcz uzywany gtéwnie
do smazenia zawierajacych proteiny $rodkéw spozywczych,
takich jak mieso czy ryby, nie moze by¢ dtugo uzywany.

¢ Nie nalezy miesza¢ oleju $wiezego z uzywanym.

e Olej lub ttuszcz nalezy wymienic, jezeli w czasie ogrzewania
zacznie sie pieni¢, nabierze ostrego smaku lub zapachu albo
gdy nabierze ciemnego koloru i/lub przyjmie konsystencje
przypominajaca syrop.

Tabela
Tabela ta informuje, jakie ilosci srodka spozywczego mozna przetworzy¢
smazenia sg do tego potrzebne.
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Usuwanie

Zuzyty olej lub ptynny tluszcz mozna najlepiej usuna¢ przez wlanie
go z powrotem do oryginalnej butelki plastykowej, ktérg nalezy
obrze zamknaé. Jezeli nalezy usuna¢ ttuszcz twardy, to nalezy
pozostawi¢ go we frytkownicy az do chtodzenia sie, nastepnie
zeskrobac (np. tyzka lub szpachlg gospodarcza) i zawina¢ w papier
gazetowy.

Nastepnie butelki lub papier gazetowy z zawartoscig nalezy wrzucié¢
do pojemnika na odpady resztkowe lub usung¢ zgodnie

z obowigzujgcymi przepisami krajowymi.

w jednorazowym procesie smazenia i jakie temperatury i okres

Jezeli dane znajdujgce sie na opakowaniu produktu przeznaczonego do smazenia odbiegajg od danych niniejszej tabeli, to nalezy stosowacé

sie do wskazéwek umieszczonych na opakowaniu.

e Wiacznikiem / wytgcznikiem wytaczy¢ frytkownice i regulator
temperatury nastawic¢ na najnizszy stopien (w tym celu nalezy
przekreci¢ go az do oporu w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara).

Mrozonki przeznaczone do smazenia (-16 °C do -18 °C) schtadzajg
w bardzo znacznym stopniu olej lub ttuszcz, przez co smazenie
odbywa sie dtuzej, co z kolei powoduje, ze ewentualnie wchtaniajg
one za duze ilosci oleju lub tuszczu.

e Jesli frytkownicy nie uzywa sie regularnie, to zaleca sie
przechowywanie oleju lub ptynnego ttuszczu po ochtodzeniu w
dobrze zamykanych butelkach przede wszystkim w chtodziarce
lub w innym chtodnym pomieszczeniu. Butelki nalezy napetnia¢
przez bardzo drobne sito, aby z oleju lub ttuszczu usunaé
czastki pochodzace ze smazenia produktu. Celem opréznienia
frytkownicy nalezy zdja¢ pokrywe i wyciggna¢ kosz oraz
element obstugi/grzejny. Z obudowy frytkownicy nalezy
wyciggna¢ wktad i odla¢ olej lub ttuszcz (zob. punkt
,Czyszczenie®).

e Jesli we frytkownicy znajduje sie twardy ttuszcz, to nalezy
pozostawi¢ go we frytkownicy do ochtodzienia sie i frytkownice
przechowywac razem z tym ttuszczem (zob. punkt ,Twardy
tluszcz do smazeniat®).

Czyszczenie

e Aby zapobiec temu zjawisku, nalezy postepowac w nastepujacy
sposob:

¢ Nie nalezy naraz smazy¢ wiekszych ilosci (zob. tabela).

¢ Olej nalezy rozgrzewac¢ przez co najmniej 15 minut, zanim wtozy
sie do niego mrozony produkt.

¢ Regulator temperatury nalezy nastawi¢ na temperature podang
na instrukcji obstugi lub na opakowaniu produktu
przeznaczonego do smazenia.

® Przed przystgpieniem do smazenia dobrze jest mrozonki
przeznaczone do smazenia lekko rozmrozi¢ w temperaturze
pokojowej. Zanim mrozonke wtozy sie do frytkownicy nalezy
z niej usung¢ tak wiele lodu i wody, jak to tylko mozliwe.

¢ Mrozonke nalezy wktada¢ do frytkownicy mozliwie powoli
i ostroznie, gdyz moze ona spowodowac, ze goracy olej lub
ttuszcz zacznie nagle i silnie wrze¢.

W jaki sposéb mozna pozby¢ sie niepozgdanego posmaku ?

e Z gniazdka wyciagna¢ wtyczke sieciowa.

e Zanim przystapi sie do czyszczenia nalezy odczekac, az olej
lub ttuszcz ochtodzg sie. Ttuszcz twardy nie powinien ponownie
catkowicie stwardniec.

e Usuna¢ pokrywe, kosz do smazenia i element obstugi / grzejny.

e Element obstugi / grzejny nalezy przechowywaé w
bezpiecznym, suchym miejscu.

e Pod zadnym poozorem nie wolno elementu obstugi / grzejnego
zanurza¢ w wodzie, nie wolno nigdy czysci¢ go pod biezaca
woda ! W razie koniecznos$ci czesci te nalezy czysci¢ wilgotng
Sciereczka.

e Wyciagna¢ wktad do smazenia i usung¢ olej lub ttuszcz.

Niektore srodki spozywcze, a szczegdlnie ryby, wydzielajg w czasie
smazenia ptyn. Ptyn ten zbiera sie w oleju lub ttuszczu do smazenia
i moze wptywac negatywnie na zapach i smak produktow
smazonych nastepnie w tym samym oleju lub ttuszczu.

Aby ponownie otrzymaé smakowo neutralny olej lub ttuszcz, nalezy
postepowaé w nastepujacy sposob:

e Olej lub ttuszcz nalezy rozgrza¢ do temperatury 160 °C i do
frytkownicy wlozy¢ dwie cienkie kromki chleba lub kilka matych
gatazek pietruszki. Odczekaé, az olej lub ttuszcz przestanie
wrze¢ i tykg do odszumowania usung¢ chleb lub pietruszke.
Teraz olej lub ttuszcz posiada znéw swoj neutralny smak.

bifineft

Temperatura | Rodzaj produktu przeznaczonego | Najwieksza ilos¢ Czas smazenia (minuty)
do smazenia produktu na dany
proces smazenia
Produkt Mrozonka Produkt swiezy lub | Mrozonka
Swiezy lekko roz-mrozony*
160 °C Frytki domowej roboty*
(pierwszy etap smazenia) 700 g -— 4-5 ---
Swieza ryba 500 g --- 5-7 ---
170 °C Drobiowe chicken wings 4-6 4-5 12-15 15-20
Krokiety z sera 5 4 4-5 6-7
Mate placki tarte --= 4 --- 3-4
Smazone jarzyny 10-12 --- 2-3 ---
(grzyby, kalafior)
Frytki domowej roboty
(drugi etap smazenia) max. 175°C 700 g --- 3-4 ---
Frytki mrozone max. 175°C - 550 g - 5-6
180 °C Nadziewane nalesniki zawijane, 3 2 6-7 10-12
tzw. wiosenne
Drobiowe chicken nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Minisnacks 10-12 10 3-4 4-5
Zraziki z migsa (mate) 8-10 --- 3-4 4-5
Rybne fileciki panierowane 8-10 8 3-4 4-5
Matze 15-20 15 3-4 3-4
Panierowane krazki z matwy 10-12 10 3-4 4-5
Kawatki ryb w ciescie 10-12 10 3-4 4-5
Krewetki 10-12 10 3-4 4-5
Krazki z jabtek 5 --- 3-4 ---
190 °C Chipsy ziemniaczane 700 g 550 g 3-4 5-6
Plastry oberzyny 600 g -— 3-4 -—
Krokiety ziemniaczane 5 4 4-5 6-7
Krokiety migsne/rybne 5 4 4-5 6-7
Donuts 4-5 -- 5-6 -
Camembert do pieczenia (panierowany) 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 --- 4-5 ---
Sznycel wiedenski 2 --- 3-4 ---
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Tarkeaa

e | ue kayttdohje ennen laitteen kayttoonottoa ja tutustu kaytto-/
kuumennuselementin luonnoksiin.

e Tarkasta, vastaako rasvakeittimen tyyppikilvessa ilmoitettu jannite

kayttopaikalla kaytettdvaa verkkojannitetta.

e Lijita laite vain maadoitettuun seindpistorasiaan.

¢ Puhdista rasvakeittimen yksittéiset osat hyvin ennen laitteen
ensimmaistd kayttda (katso kohta ,,Puhdistus®).

o Al4 koskaan kasta kéytt6-/kuumennuselementtia veteen, alaka
myodskaan puhdista naité osia juoksevan vesihanan alla.

e Varmista, ettéd kaikki osat ovat kuivaneet tdysin, ennen kuin kaadat

oljya tai nestemaisté rasvaa rasvakeittimeen.

* Suosittelemme friteerauséljyn tai nestemaisen friteerausrasvan
kayttamista. Voit kayttda myods kiintead friteerausrasvaa. Tassa
tapauksessa on kuitenkin suoritettava erityisia
varotoimenpiteitd rasvan roiskumisen ja kuumennuselementin
ylikuumentumisen estéamiseksi (katso kohdat ,Kiintea
friteerausrasva“ ja ,,Vinkkeja“).

o Al4 koskaan kytke laitetta padlle, jos siina ei ole &ljya tai
nestemaisté rasvaa.

e Kayta vain 0ljyja ja rasvoja, joita ei nimenomaan ole merkitty
vaahtoaviksi ja jotka soveltuvat friteeraukseen. Taman tiedon
|6ydat pakkauksesta tai etiketista.

e Rasvakeitin taytyy olla 6ljylla tai rasvalla taytettyna vah.
paistoaltaan sisdpuolella olevan kahden merkin valiin saakka.
Huolehdi aina laitetta paille kytkettaessasi, etta rasvakeittimessa
on riittdvasti rasvaa tai 6ljya.

e Ylikuumetessa kuumennussuojakytkin kytkee laitteen pois paalta
(katso kohta ,, Turvallisuus®).

e Tassa kayttoohjeessa ilmoitetaan yhdella kerralla friteerattavien
ruoka-aineiden maksimimaarat. Al ylitd annettuja mééria (katso
taulukko).

e Friteerauksen aikana laitteesta poistuu kuumaa hoéyrya. Pida
turvallinen etaisyys hoyryyn.

* Pida laite kayton aikana ulottumattomissa lapsilta, dlaka jata
verkkojohtoa roikkumaan poydan/tyétason reunan yli, jolla
rasvakeitin sijaitsee.

e Sadda lampdotilasdadin kayton jalkeen alimmalle tasolle (kdanna
saadinta vastapaivaan rajoittimeen saakka). Irrota verkkopistoke
pistorasiasta ja anna 6ljyn tai rasvan jadhtya. Jata rasvakeitin
paikoilleen, kunnes laite ja sen siséltd ovat jadhtyneet.

e Anna vain valtuutetun asiakaspalvelun vaihtaa vioittuneet osat.

* Omavaltaisten korjaustdiden vuoksi poistuu oikeus takuuseen.

e Sailyta tama kayttdohje myohempaa tarvetta varten.

TURVALLISUUS

Kuumennussuojakytkin

Ylikuumetessa kuumennussuojakytkin kytkee laitteen pois paalta.
Nain saattaa kdyda, jos rasvakeittimessé ei ole lainkaan tai ei ole

riittdvasti oljya tai rasvaa, tai jos kiinted friteerausrasva sulaa
rasvakeittimessa. Kiintedn rasvan yhteydessa

kuumennuselementti ei voi luovuttaa syntynyttd 1ampda riittavan

nopeasti.

Jos kuumennussuojakytkin on kytkenyt laitteen pois p&alta,
menettele seuraavasti:

¢ Anna 6ljyn tai rasvan jadhtya;

e paina varovasti pienelld ruuvimeisselilla kayttdelementin

takapuolella olevaa(Resetpainiketta.

Nyt laitetta voidaan jalleen kayttaa.

Virrankatkaisin

Kayttdelementin virrankatkaisin huolehtii siita, etta
kuumennuselementti voidaan kytkea péaalle vain, jos kayttdelementti
on kuuluvasti kiinnittynyt paikoilleen.

Kylma vydhyke

Friteerauksen aikana irralliset ruoka-aineiden hiukkaset kerdéntyvéat
paistoaltaan pohjalle. Koska kuumennuselementti on sijoitettu etéaalle
paistoaltaan pohjasta ja Oljy/rasva kuumenee erityisesti
rasvakeittimen ylaosassa, pysyy pohjan ja kuumennuselementin
vélissa oleva 0ljy/rasva suhteellisen kylména (kylméa vyohyke). Tama
estad télle vydhykkeelle laskeutuneiden ruoka-ainehiukkasten
palamisen, ja etuna on my®@s, etta voit kayttaa oljya tai rasvaa

useammin.
Valvontavalo
»Termostaatti“ Termostaatin
Valvontavalo (punainen) vaantokytkin
»Toimintavalmis"
(vihred)
On/Off-
kytkin

Kiintea friteerausrasva

Suosittelemme friteerauséljyn tai nestemaisen friteerausrasvan
kayttadmista rasvakeittimessa. Voit kayttad myds kiinted
friteerausrasvaa. Rasvan roiskumisen ja laitteen ylikuumenemisen
estamiseksi on suoritettava seuraavia varotoimenpiteita:

* Jos kaytat tuoretta rasvaa, sulata rasvapalaset ensin hitaasti
pienelld Iammdlla normaalissa paistinpannussa. Kaada sulanut
rasva varovaisesti rasvakeittimeen. Tyénna vasta sitten
verkkopistoke pistorasiaan ja kytke rasvakeitin paalle (katso
kohta ,Friteeraus®).

o Sailyta rasvakeitintd, johon rasva on jélleen jahmettynyt,
huoneen lampétilassa kéyton jalkeen. Jos rasva on liian kylmaa,
saattaa se roiskua uudelleen sulaessaan! Pistele haarukalla
muutamia reikia jalleen kiintedksi muodostuneeseen rasvaan
tdman estamiseksi. Varo, ettei kuumennuselementti vahingoitu.

Ennen friteerausta

e Puhdista yksittaiset osat hyvin ja kuivaa ne huolellisesti ennen
rasvakeittimen ensimmaisté kayttda (katso kohta ,,Puhdistus®).

o Sijoita laite vaakasuoralle, tasaiselle ja tukevalle pinnalle.

e Jos haluat sijoittaa rasvakeittimen liedelle liesituulettimen
alapuolelle, huolehdi siita, ettd lietta ei ole kytketty paalle.

® VVedé verkkojohto kokonaan ulos johtorasiasta.

¢ Nosta kansi pois.

e Ota paistokori ulos.

¢ Taita kahva ulospain ja kiinnité se huolellisesti korin
lankaverkkoon.

e Tayta kuiva ja tyhja rasvakeitin 6ljylla, nestemaisella tai
sulaneella kiintedlla rasvalla paistoaltaan ylamerkkiin saakka
(3 1 dljya tai 2,5 kg kiintea rasvaa) (katso kohdat ,Kiintea
friteerausrasva“ ja ,,Vinkkeja“).

o Al4 koskaan sekoita eri rasva- tai éljytyyppeja!

* Tyénna verkkopistoke pistorasiaan.

¢ \erkkojohto ei saa koskettaa rasvakeittimen kuumiin osiin.
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Friteeraus

o Kytke rasvakeitin On/Off-kytkimesté paalle. Vihred merkkivalo
syttyy palamaan.

e S3ada lampdtilasdadin haluttuun lampétilaan. Oikean
friteerauslampdtilan 16ydat friteerattavan ruoka-aineen
pakkauksesta tai tdman kayttdohjeen taulukosta.

e Termostaatin merkkivalo syttyy punaiseksi. Oljy tai rasva
kuumenee 10 - 15 minuutin sisélla haluttuun l&mpétilaan.

e | aitteen kuumetessa termostaatin merkkivalo syttyy ja sammuu
muutaman kerran. Merkkivalo palaa niin kauan, kunnes
kuumennuselementti kuumenee. Kun valo ei ole palanut enda
hetkeen aikaan, on dljy tai rasva saavuttanut sdadetyn
lampétilan.

e Friteeraa seuraava korillinen aina vasta sitten, kun merkkivalo ei
ole palanut jalleen hetkeen aikaan.

® Jos kaytat dljya tai nestemaista rasvaa, voit
kuumennusvaiheessa jattaa korin rasvakeitti meen.

Voit luonnollisesti jattda korin keittimeen myds silloin, kun
rasvakeittimen korin ymparilla oleva rasva on jahmettynytta.

e Ota kori rasvakeittimesta ja kaada siihen friteerattava
ruoka-aine.

o Ala missaan tapauksessa kaada koriin enempéé friteerattavaa
ruoka-ainetta kuin tassa kayttdohjeessa ilmoitetut m
aksimimaarat (katso taulukko).

e Aseta kori jélleen varovaisesti rasvakeittimeen. Laita sitten kansi
paistoaltaan paélle.

e Kannen ikkunan I&pi voit valvoa friteeraustapahtumaa.

e Ota kori friteerauksen aikana aina silloin télléin pois 6ljysta tai
rasvasta ja sekoita sen siséltda ravistelemalla varovasti.

Friteerauksen jalkeen

e Kun friteerattu ruoka on valmista, nosta kansi pois ja aseta kori
korkeimpaan asentoon tippumaan.

¢ Nosta paistokori varovaisesti paistoaltaasta. Ravista
arvittaessa ylimaaréinen 6ljy tai rasva pois rasvakeittimen
ylapuolella.

e Kaada friteerattu ruoka kulhoon tai siivilaan (peitd imukykyisella
talouspaperillal)

o Kytke rasvakeitin pois paaltd On/Off-kytkimesta ja sadda
lampétilasdadin alimmalle tasolle (kdanna saadinta
vastapaivaan rajoittimeen saakka).

e Jos rasvakeitinta ei kdytetd sdanndllisesti, on suositeltavaa, etta
Oljya tai nestemaista rasvaa sailytetdan jagdhtymisen jalkeen
tiiviisti suljetuissa pulloissa, ensisijassa jadkaapissa tai muussa
viiledssé paikassa. Tayté pullot pienireikéisen siivilan lapi
poistaaksesi ruokahiukkaset 6ljysté tai rasvasta. Rasvakeitintad
tyhjennettdessa nosta kansi pois ja poista paistokori ja
kayttd-/kuumennuselementti. Ota paistoallas pois
rasvakeittimen rungosta ja kaada 0ljy tai rasva pois (katso
kohta “Puhdistus®).

¢ Jos rasvakeitin siséltda kiinteda rasvaa, anna rasvan jaahtya
rasvakeittimessa ja séilyta rasvakeitinta rasvan ollessa sen
sisélla (katso kohta ,Kiintea friteerausrasva®).

Puhdistus

e |rrota verkkopistoke pistorasiasta.

® Odota, kunnes dljy tai rasva on jaahtynyt, ennen kuin aloitat
puhdistuksen. Kiinte& rasva ei puolestaan saisi olla vield aivan
jAhmettynytta.

¢ Poista kansi, paistokori ja kayttdé-/kuumennuselementti.

e Sailyta kayttd-/kuumennuselementtia turvallisessa, kuivassa
paikassa.

o Al koskaan kasta kayttd-/kuumennuselementtia veteen, &laké
puhdista sitd juoksevan veden alla ! Puhdista ndma osat
tarvittaessa kostealla liinalla.

e Ota paistoallas pois ja kaada 0ljy tai rasva pois.

e Puhdista kansi, paistokori, paistoallas ja runko kuumalla
vedelld, jossa on huuhteluainetta. Huuhtele ne tdman jéalkeen
puhtaalla vedelld ja kuivaa huolellisesti. Al4 kayta osien
puhdi-stuksessa syovyttavid tai hankaavia puhdistusaineita/-
materiaaleja kuten puhdistusmaitoa tai terasvillaa.

* Kokoa rasvakeitin jalleen asettamalla paikoilleen ensin
paistoallas, sitten kayttd-/kuumennus elementti ja lopuksi
paistokori.

¢ Aseta kahva séilytysasentoon taittamalla se paistokorin sisdan.

o Kadri verkkojohto rullalle ja laita se yhdessa verkkopistokkeen
kanssa takaisin johtorasiaan.

* Nosta laitetta sivuun kiinnitetyistéd kantokahvoista.

e Sailyta laitetta kannen ollessa suljettuna. Néin rasvakeittimen
sisdosa pysyy puhtaana ja polyttémana.

KH 2200 GV

VINKKEJA
Itse tehdyt ranskalaiset perunat

Na&in perunoistasi tulee rapeita ja herkullisia:

e Uppopaistamiseen tarkoitettujen perunoiden on oltava
laadultaan moitteettomia eika niissa saa olla ituja.

e Uppopaistamiseen tulisi kdyttaé ,jauhoperunoita” tai
L,padasiassa kiintedna pysyvid" perunalajeja.

e Perunoiden kuorimisen jalkeen pienenna ne sopiviksi
(suikaleiksi tai lohkoiksi).

e Aseta perunat veteen noin tunniksi ennen niiden jatkokasittelya.
Siten niistd irtoaa osa sokerista, joka on yksi Iahtékohta-aine
acrylamidin muodostuksessa.

e Kuivaa perunat huolellisesti.

e Uppopaista itse tehdyt ranskalaiset aina kaksi kertaa:

¢ Ensin 4-6 minuuttia 160°C:ssa, sitten 2-4 minuuttia korkeintaan
175°C:ssa.

e Ota toisen uppopaistamisen aikana kori pois pari kertaa
uppopaistokoneesta ja laita ranskalaiset paallekkain
ravistelemalla niitd. Nain saat niihen kauniin, tasaisen kultaisen
varin.

® Pakastetut ranskalaiset perunat on esikeitetty ja ne on
uppopaistettava siksi vain kerran. Noudata pakkauksen ohjeita.

Pakastetut ruoka-aineet

Pakastettu friteerattava ruoka-aine (-16 - -18 °C) jaadhdyttaa oljya tai
rasvaa huomattavasti eiké@ sen vuoksi paistu riittdvan nopeasti ja
imee itseensé mahdollisesti liikaa 6ljya tai rasvaa.

o Valttdaksesi tdmén menettele seuraavasti:

o Al4 friteeraa kerralla suuria méaria (katso taulukko).

e Kuumenna 6ljya vahintdan 15 minuuttia, ennen kuin kaadat
friteerattavan ruoka-aineen sisaéan.

e S4ada lampatilasdadin tassa kayttdohjeessa tai friteerattavan
ruoka-aineen pakkauksessa ilmoitettuun lampétilaan.

e Anna pakastetun ruoka-aineen sulaa ennen friteerausta ensin
huoneen ldmpétilassa. Poista friteerattavasta ruoka-aineesta
niin paljon ja&té ja vetta kuin mahdollista ennen sen kaatamista
rasvakeittimeen.

e Kaada friteerattava ruoka-aine mahdollisimman hitaasti ja
varovaisesti rasvakeittimeen, koska pakastettu ruoka-aine saa
kuuman 8ljyn tai rasvan kuplimaan yhtékkisesti ja voimakkaasti.

Miten paaset eroon epéatoivotusta sivumausta

Eraat ravintoaineet, erityisesti kala, luovuttavat friteerauksessa

nestettd. Nama nesteet kerdantyvat friteerausoljyyn tai -rasvaan ja

saattavat antaa hajua tai makua samassa 6ljyssé tai rasvassa

seuraavaksi kuumennettavaan friteerattavaan ruokaan. Menettele

seuraavasti saadaksesi 6ljy tai rasva jélleen maultaan neutraaliksi:

e Kuumenna 6ljy tai rasva 160 °C:een ja laita kaksi ohutta leivén

palaa tai pari pienta persiljan vartta rasvakeittimeen. Odota,
kunnes 0ljy tai rasva ei endé kupli ja poista sitten leipa tai
persilja vaahtokauhalla. Oljy tai rasva on nyt jalleen maultaan
neutraalia.

bifineft
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Terve ravinto

Ravintotieteilijat suosittelevat kasviperaisten 6ljyjen ja rasvojen
kayttod, jotka sisaltavat tyydyttdmattémia rasvahappoja (esim.
linolihappoa). Tallaiset Oljyt ja rasvat menettévat tosin positiiviset
ominaisuutensa nopeammin kuin muut tyypit ja sen vuoksi ne taytyy
vaihtaa useammin. Noudata seuraavia ohjeita:
¢ Vaihda &ljy tai rasva sadénndllisesti. Jos valmistat
rasvakeittimelld padasiassa ranskalaisia ja siivil6it dljyn tai
rasvan joka kayton jalkeen, voit kayttaa sitéd 10 — 12 kertaa.
o Ala kayta 6ljya tai rasvaa kuitenkaan yli kuuden kuukauden
ajan. Noudata aina myds pakkauksen ohjeita.
® Yleensa 6ljya tai rasvaa voidaan kayttdd vahemman aikaa, jos
friteeraat p&dasiassa proteiinipitoisia elintarvikkeita kuten lihaa
tai kalaa.
o Al sekoita uutta 6ljya kéytetyn éljyn kanssa.
¢ Vaihda dljy tai rasva, jos se kuumetessaan vaahtoaa, kehittéa
voimakkaan maun tai hajun tai muodostuu tummaksi ja/tai
muodostaa siirappimaisen rakenteen.

Taulukko

Jatehuolto

Kéaytetty 6ljy tai nesteméinen rasva voidaan havittda parhaiten

kaatamalla se takaisin alkuperaispakkauksiin ja sulkemalla ne tiiviisti.

Jos sinun taytyy havittda kiinted rasva, anna sen jahmettya
rasvakeittimessa, kaavi se sitten pois (esim. lusikalla tai
keittidlastalla) ja kadri sanomalehtipaperiin.

Heita pullot tai sanomalehtipaperi jateastiaan tai havitd ne voimassa
olevien kansallisten maéraysten mukaisesti.

Tama taulukko ilmoittaa, kuinka suuria maéria ruokaa voit valmistaa yhdella friteerauskerralla ja minka lampétilan ja friteerausajan tarvitset

valmistukseen.

Jos friteerattavan ruoka-aineen pakkauksen ohjeet poikkeavat tasté taulukosta, noudata talldin pakkauksen ohjeita.

Lampétila Friteerattavan ruoka-aineen tyyppi Maksimimaara Friteerausaika (minuuttia)
friteer auskertaa kohti
Tuore Pakastettu Tuore tai Pakastettu
sulatettu *)

160 °C Omatekoiset ranskalaiset*
(ensimmainen friteerauskerta) 700 g - 4-5 -—-
Tuore kala 500 g --- 5-7 ---

170 °C Chicken Wings 4-6 4-5 12-15 15-20
Juustokroketit 5 4 4-5 6-7
Pienet perunaohukaiset - 4 - 3-4
Friteeratut vihannekset 10-12 - 2-3 ---
(sienet, kukkakaali)
Omatekoiset ranskalaiset
(toinen friteerauskerta) max 175°C 700 g --- 3-4 -
Pakastetut ranskalaiset max 175°C - 550 g - 5-6

180 °C Kevatkaaryleet 3 2 6-7 10-12
Kananuggetit 10-12 10 3-4 4-5
Minisnacksit 10-12 10 3-4 4-5
Jauhelihapydrykat (pienet) 8-10 --- 3-4 4-5
Kalapuikot 8-10 8 3-4 4-5
Simpukat 15-20 15 3-4 3-4
Paneeratut mustekalarenkaat 10-12 10 3-4 4-5
Leivitetyt kalanpalat 10-12 10 3-4 4-5
Katkaravut 10-12 10 3-4 4-5
Omenakiekot 5 --- 3-4 ---

190 °C Perunalastut 700 g 550 ¢g 3-4 5-6
Munakoison viipaleet 600 g --- 3-4 ---
Perunakroketit 5 4 4-5 6-7
Liha-/kalakroketit 5 4 4-5 6-7
Donitsit 4-5 -- 5-6 -—-
Leivitetty camembert (paneerattu) 2-4 --- 2-3 -—-
Cordon bleu 2 --- 4-5 -
Wienin leike 2 --- 3-4 ---

VIKTIG INFORMATION

e | as bruksanvisningen och studera bilderna av mandver- och
varmeelementen innan du anvander fritésen.

e Kontrollera att natspanningen ar densamma som den spanning
som anges pa fritdsens typskylt.

¢ Anslut apparaten till ett jordat vagguttag.

® Rengor fritdsens alla delar noggrant innan du anvander den forsta
gangen (se avsnittet ,,Rengoring®).

e Doppa aldrig ner mandéver- och varmeelementen i vatten och
rengor aldrig dessa delar under rinnande vatten.

e Kontrollera att alla delar &r fullstdndigt torra innan du haller olja
eller flytande fett i fritdsen.

¢ /i reckommenderar anvandning av friteringsolja eller flytande
friteringsfett. Aven friteringsfett i fast form kan anvéandas. | s&dana
fall maste du dock vara sarskilt forsiktig for att forhindra att fettet
sprutar ut och varmeelementet blir Overhettat (se avsnittet ,Fast
friteringsfett“ och , Tips®).

e Sla aldrig pa fritdsen om det inte finns nagon olja eller flytande fett
i fritdsen.

¢ Anvand endast olja och fett som uttryckligen inte skummar och
som ar lampliga for fritering. Information om detta finns pa
férpackningen eller etiketten.

¢ Fritosen maste fyllas med olja eller fett minst upp till de bada
markeringarna pé insidan av insatsen. Kontrollera alltid innan du
slar pa fritdsen att det finns tillrackligt mycket fett eller olja i den.

e Om temperaturen blir fér hog slar varmeskyddsbrytaren
automatiskt av fritdsen (se avsnittet ,Sakerhet*).

e | bruksanvisningen anges den maximala mangd som kan friteras
samtidigt. Overskrid aldrig denna mangd (se tabellen).

e Under friteringen frigérs varm anga. St inte for nara fritdsen under
friteringen.

e Se till att fritdsen ar utom rackhall for barn nér den anvands. Se till
att elkabeln inte hanger 6ver bordets eller arbetsytans kant.

e Stall in temperaturreglaget p& den lagsta nivan efter anvandningen
(vrid det motsols sa langt det gar). Dra ut elkontakten och It oljan
eller fettet svalna. Flytta inte fritdsen forréan den och innehéllet har
svalnat.

e Skadade delar far endast repareras av auktoriserade aterforsaljare.

e Garantin galler inte om du sjélv reparerar fritésen.

e Forvara denna bruksanvisning for framtida anvandning.

SAKERHET
Varmeskyddsbrytare

Om temperaturen blir for hog slar varmeskyddsbrytaren

automatiskt av fritdsen. Detta kan intréffa om det inte finns nagon

eller om det finns or lite olja eller fett i fritdsen samt om fast

friteringsfett smalts i fritdsen. Vid fast fett kan varmeelementet

inte avge den alstrade varmen tillrackligt snabbt.

G4 tillvaga pa foljande satt om varmeskyddsbrytaren har slagit av

fritsen:

o L at oljan eller fettet svalna;

e Anvand en liten skruvmejsel och tryck pa
(aterstéllningsknappen) p& baksidan av manéverelementet.

Darefter kan fritdsen anvandas igen.

KH 2200 ()

Sidkerhetsbrytare

Sékerhetsbrytaren i mandverelementet gor att varmeelementet
endast kan slas pa nar mandverelementet ar korrekt fasthakat.

Kallzon

Under friteringen samlas 16sa partiklar pa botten av insatsen.
Eftersom vérmeelementet sitter en bit Over insatsens botten och da
speciellt oljan/fettet i fritdsens dvre del varms upp &r oljan/fettet
mellan botten och varmeelementet relativt kall (kallzon). Detta
férhindrar att de partiklar som hamnar i denna zon férbranns. En
annan fordel ar aven att oljan och fettet kan anvandas under en
langre tid.

Indikatorlampa
»Termostat” (rod) Vridreglage for
termostaten

Indikatorlampa
»Driftsklar® (grén)

Strombrytare

Fast friteringsfett

Vi rekommenderar att fritdsen anvénds tillsammans med
friteringsolja eller flytande friteringsfett. Det gar dock &ven att
anvanda fast friteringsfett. For att forhindra att fettet sprutar ut eller
att fritdsen blir for varm bor du félja nedanstaende rad.

e Om fettet ar farskt bor fettblocken forst smaltas i en vanlig
stekpanna vid en lag temperatur. Hall sedan forsiktigt ner det
smalta fettet i fritdsen. Anslut darefter elkontakten och sla pa
fritdsen (se avsnittet ,,Fritering”).

e Efter anvandningen ska fritdsen forvaras vid rumstemperatur sa
att fettet stelnar pa nytt. Om fettet ar for kallt kan det spruta
upp nar det smalts nasta gang! For att forhindra detta kan man
sticka nagra hal i det stelnade fettet med en gaffel. Var forsiktig
sa att inte vdrmeelementet skadas.

Fore friteringen

e Innan fritdsen anvands for forsta gangen ska alla delar rengoras
och sedan torkas av noggrant (se avsnittet ,,Rengoring®).

* Placera fritdsen pa en vagrat, jamn och stabil yta.

e Om fritdsen stélls pa spisen under koksflakten maste du forst
kontrollera att spisen &r avstéangd.

e Dra ut elkabeln helt ur kabelfacket.

® Ta av locket.

e Ta ut korgen.

e Fall ut handtaget och fast det ordentligt pa korgens tradnat.

e Kontrollera att fritdsen &r torr och tom. Fyll den sedan upp till
den 6vre markeringen i insatsen (3 | olja eller 2,5 kg fast fett)
med olja, flytande eller smalt fast fett (se avsnittet ,Fast
friteringsfett” och , Tips®).

¢ Blanda aldrig olika sorters fetter eller oljor!

® Anslut elkontakten.

e Kontrollera att elkabeln inte vidrér fritdsens varma delar.
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Fritering

e Sla pa fritdsen med strombrytaren. Den grona indikatorlampan
ténds.

o Stall in temperaturreglaget pa 6nskad temperatur. Korrekt
friteringstemperatur anges pa livsmedelsférpackningen samt i
tabellen i denna bruksanvisning.

e Termostatens indikatorlampa lyser rétt. Oljan eller fettet varms
upp till 6nskad temperatur inom tio till femton minuter.

e Under tiden som fritésen varms upp, tdnds och slacks
termostatens indikatorlampa nagra ganger. Indikatorlampan
lyser nér varmeelementet varms upp. Om lampan &r sléckt
under en langre tid har oljan eller fettet uppnatt ratt temperatur.

e Fritera inte nasta korg forrén indikatorlampan har varit slackt
under en langre tid.

¢ Vid anvandning av olja eller flytande fett kan korgen vara kvar i
fritdsen under uppvarmningen. Detta gar dven bra om fettet
runt korgen har stelnat.

e Ta ut korgen ur fritdsen och l&agg i det som ska friteras.

e | 4gg aldrig i en stdrre méangd i korgen an den max. mangd som
anges i denna bruksanvisning (se tabellen).

e Satt ner korgen forsiktigt i fritdsen. Lagg pa locket dver insatsen.

e Du kan 6vervaka friteringen via fonstret i locket.

* Ta upp korgen da och da. Skaka korgen forsiktigt sa att
innehallet fordelas.

Efter friteringen

e Ta av locket nar friteringen &r klar. Fast korgen i det hdgsta
laget och lat fettet droppa av.

o Lyft forsiktigt upp korgen ur insatsen. Vid behov kan du skaka
av overflédig olja eller dverflodigt fett dver fritdsen.

e Hall over de friterade livsmedlen i en skal eller sil (lagg ut
kokspapper for att suga upp fettet!)

e Sla av fritdsen med strémbrytaren och stall temperaturreglaget
pé& den lagsta nivan (vrid det motsols sa langt det gar).

e Om fritdsen inte anvénds regelbundet kan det vara en god idé
att halla upp oljan eller fettet i en flaska efter att det har svalnat.
Forslut flaskan val och forvara den i kylsképet eller pa en annan
sval plats. Anvand en sil nér du héller upp oljan for att ta bort
partiklar. Ta av locket och ta sedan ut korgen, mandver- och
varmeelementet for att tdmma fritésen. Ta ut insatsen ur
fritdsen och hall av oljan eller fettet (se avsnittet ,Rengéring”).

e Om du har anvant fast fett maste du forst lata fettet stelna.
Forvara sedan fritdsen med fettet i den (se avsnittet ,Fast
friteringsfett).

Rengodring

e Dra ut elkontakten.

¢ Vanta tills oljan eller fettet har svalnat innan du pabérjar
rengodringen. Fast fett bor inte ha stelnat helt.

e Ta bort locket, korgen, mandver- och varmeelementet.

e Foérvara mandver- och varmeelementet pa en saker och torr
plats.

e Doppa aldrig ner mandéver- och varmeelementet i vatten och
rengdr aldrig dessa delar under rinnande vatten! Vid behov kan
de rengdras med en fuktig trasa.

e Ta ut insatsen och hall bort oljan eller fettet.

® Rengor locket, korgen, insatsen och huset med diskmedel i
varmt vatten. Spola av dem med rent vatten och torka av dem
noggrant. Anvand inga fratande eller slipande rengdringsmedel
eller -material som t.ex. skurmedel eller stalull.

* Montera ihop fritésen. Boérja med insatsen, sedan mandver- och
varmeelementet och till sist korgen.

e Stéll handtaget i férvaringspositionen genom att félla in det mot
korgen.

¢ Rulla ihop elkabeln och lagg tillbaka den tillsammans med
elkontakten i kabelfacket.

o Lyft fritdsen med hjélp av handtagen pa sidorna.

e Forvara alltid fritdsen med locket stangt sa att fritdsens inre inte
blir smutsigt eller dammigt.

TIPS
Hemgjorda pommes frites

Sa blir Dina pommes frites knapriga och lackra:

e Potatisarna, som Du friterar, skulle vara av bra kvalitet och utan
groddbildning.

e Anvand ,mjblpotatisar” eller ,mest fasta“ potatissorter, nar Du
friterar.

o Efter potatisarna skalats dela de i smabitar enligt 6nskade
forberedelsen (strimlor eller skivor).

¢ | at potatisarna ligga i vatten fére vidare anvandning i cirka en
timme. Déarigenom |6ses en del av socker, som &r ett av de
utgangsprodukterna for acrylamidbildning.

e | at potatisarna noggrant torka.

o Fritera alltid hemgjorda pommes tva ganger:

e Forst 4-6 minuter vid 160°C, sedan 2-4 minuter vid maximalt
175°C.

e Ta korgen ett par ganger ur maskinen nar Du friterar for den
andra gangen och varva och skaka pommes frites. Pa detta
satt far pommes frites en skon, enhetligt gyllene farg.

¢ Djupfrysta pommes frites kokades pa férut och skulle darfor
friteras bara en géang. Folj anvisningen pa férpackningen.

Djupfrysta livsmedel

Djupfrysta livsmedel (-16 till -18 °C) kyler ner oljan eller fettet och
steks darfor inte tillréackligt snabbt. Detta kan leda till att de
djupfrysta matvarorna tar upp fér mycket olja eller fett.
o G4 tillvaga pa foljande satt for att undvika detta:
¢ Fritera endast sma mangder samtidigt (se tabellen).
e Varm upp oljan under minst 15 minuter innan du lagger i det
som ska friteras.
e Stéll in temperaturreglaget pa den temperatur som anges i
bruksanvisningen eller pa livsmedelsférpackningen.
¢ Vi rekommenderar att lata djupfrysta livsmedel tina i
rumstemperatur fére friteringen. Ta bort s& mycket is och vatten
som mojligt fran dem.
e | &gg ner livsmedlen langsamt och forsiktigt. Djupfrysta varor
kan gora sa att oljan sprutar ut eller bubblar.

Att ta bort oonskade bismaker

Vissa livsmedel, speciellt fisk, ger ifran sig vatska vid friteringen.
Denna vétska hopar sig i friteringsoljan eller -fettet och férsamrar
lukten och smaken pa de livsmedel som senare friteras i samma olja
eller fett. G4 tillvaga pa foljande satt for att neutralisera oljan eller
fettet:

e VVarm upp oljan eller fettet till 160 °C och lagg i tva skivor tunt
brdd eller ett par kvistar persilja i fritdsen. Véanta tills oljan eller
fettet inte bubblar langre och ta upp brddet eller persiljan med
en halslev. Detta neutraliserar oljan eller fettet.
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Sunda kostvanor

Naringsforskare rekommenderar anvandning av vegetabiliska oljor
och fetter som innehaller oméattade fettsyror (t.ex. linolensyra). Dessa
oljor och fetter férlorar dock sina positiva egenskaper snabbare én
andra typer och méste darfor oftare bytas. Nedan féljer nagra
riktlinjer som du kan orientera dig efter:

® Byt ut oljan eller fettet regelbundet. Om fritésen i férsta hand
anvands for pommes frites och oljan eller fettet silas efter varje
anvandning kan det anvéandas upp till mellan tio och tjugo
ganger.

e Anvand inte oljan eller fettet langre &n sex manader. Folj alltid
instruktionerna pa férpackningen.

e En grundregel &r att oljan eller fettet kan anvéndas kortare om
framforallt livsmedel med mycket protein som t.ex. kétt eller
fisk friteras.

¢ Blanda aldrig farsk olja med gammal.

e Byt olja eller fett om det skummar vid uppvarmningen, har en
skarp smak eller lukt, & mork och/eller har en sirapsliknande
konsistens.

Tabell
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Avfall

Hall upp den anvanda oljan eller fettet i originalférpackningen och
forslut den noga. Vid fast fett maste du vanta tills fettet har stelnat i
fritdsen. Ta sedan upp det med en sked eller slickepott och veckla in
det i tidningspapper.

Kasta flaskorna eller tidningspappret i soporna eller ta hand om det
enligt géllande nationell lagstiftning.

Denna tabell anger hur mycket livsmedel som kan friteras pa en gang samt vilken temperatur och friteringstid som bér anvandas.
Folj instruktionerna pa livsmedelsférpackningen om de avviker fran de i tabellen.

Temperatur Livsmedel Max. mangd Friteringstid (minuter)
per fritering
Farskt Djupfryst Farskt eller Djupfryst
tinat *)

160 °C Hemgjorda pommes frites *
(forsta friteringen) 700 g --- 4-5 -
Farsk fisk 500 g --- 5-7 ---

170 °C Kycklingvingar 4-6 4-5 12-15 15-20
Ostkroketter 5 4 4-5 6-7
Rdsti eller liknande - 4 - 3-4
Friterade grénsaker 10-12 --- 2-3 ---
(svamp, blomkal)
Hemgjorda pommes frites
(andra friteringen) max 175°C 700 g --- 3-4 ---
Djupfrysta pommes frites max 175°C --- 550 g --- 5-6

180 °C Varrullar 3 2 6-7 10-12
Chicken nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Sma snacks 10-12 10 3-4 4-5
Kéttbullar (smé) 8-10 --- 3-4 4-5
Fiskpinnar 8-10 8 3-4 4-5
Musslor 15-20 15 3-4 3-4
Panerade blackfiskringar 10-12 10 3-4 4-5
Fiskbitar i deg 10-12 10 3-4 4-5
Stora rékor 10-12 10 3-4 4-5
Appelringar 5 --- 3-4 -

190 °C Potatischips 700 g 550 g 3-4 5-6
Aubergineskivor 600 g --- 3-4 ---
Potatiskroketter 5 4 4-5 6-7
Kott-/fiskkroketter 5 4 4-5 6-7
Munkar 4-5 --- 5-6 ---
Camembert (panerad) 2-4 - 2-3 ---
Cordon bleu 2 -—- 4-5 -—-
Wienerschnitzel 2 -—- 3-4 -—-
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DOLEIITE!

e Pred uvedenim pfistroje do provozu si, prosim, prectéte navod k
pouziti a dbejte na nacrt obsluzného-/ topného &lanku.

e Prekontrolujte, zda se napéti uvedené na typovém stitku shoduje s
napétim sité, kterou mate k dispozici.

® Pristroj zapojte pouze do nasténné zasuvky s pojistkou.

* Dfive nez pfistroj poprvé pouzijete, ocistéte, prosim, diikladné
jednotlivé ¢asti fritovaciho hrnce (viz odstavec ,,Cisténi*).

® Obsluzny-/ topny ¢lanek nikdy neponofujte do vody a takeé jej
necistéte pod tekouci vodou.

e Nez date do fritovaciho hrnce olej nebo tekuty tuk, zajistéte, aby
byly vSechny ¢asti zcela suché.

¢ Doporucujeme pouzivat fritovaci olej nebo tekuty fritovaci tuk.
Mdizete pouzit také ztuzeny fritovaci tuk. V tomto pfipadé se musi
provést zvlastni bezpecnostni opatieni, aby se zabranilo
vystfikovani tuku a prehrati topného ¢lanku (viz odstavce ,Tuhy
tuk“ a ,,Rady”).

e Pristroj nikdy nezapinejte, jestlize neni ve fritovacim hrnci olej nebo
tekuty tuk.

* Pouzivejte vyhradné oleje nebo tuky, které jsou vyslovné oznaceny
jako nepénici a vhodné k fritovani. Tuto informaci najdete na obalu
nebo etiketé.

¢ Tento fritovaci hrnec musi byt naplnén olejem nebo tukem
prinejmensim mezi obé oznaceni na vnitfni strané. Dbejte ,prosim,
pfi kazdém zapnuti na to, aby bylo ve fritovacim hrnci dostate¢né
mnozstvi tuku nebo oleje.

® Pri prehrati se pristroj vypne spinac¢em chranicim pred prehratim
(viz odstavec ,,Bezpecnost*).

¢V tomto navodu k pouZiti je uvedeno maximalni mnozstvi pokrm
fritovanych najednou. Toto mnozstvi, prosim, neprekracujte (viz
tabulka).

e Béhem fritovani se uvolfiuje horka para. Udrzujte si od pary
bezpecny odstup.

* Béhem provozovani nenechavejte pfistroj v dosahu déti a nenechte
sitovy kabel viset pfes okraj stolu/ pracovni plochy, na kterém stoji
fritovaci hrnec.

* Po pouziti nastavte regulator teploty na nejnizsi stupen (k tomu jej
otocte az po naraz proti sméru otaceni hodinovych rucicek).
Vytahnéte sitovou zastréku a nechte olej nebo tuk vychladnout.
Fritovaci hrnec nechte stat na svém misté, dokud pfistroj a obsah
nevychladnou.

® Poskozené dily nechte vymeénit pouze v autorizovaném prodejnim
servisu.

¢ U nékterych opravnych praci narok na zaruku propada.

e Navod k pouziti si, prosim, pro pfisti pouziti uschoveijte.

BEZPECNOST
Spina¢ chranici pred prehratim

PFi prehrati pfistroj vypne spina¢ chranici pfed prehfatim. To se

mUze stat, jestlize neni ve fritovacim hrnci olej nebo tuk nebo jej

neni dostatek nebo se ve fritovacim hrnci rozpousti ztuzeny tuk.

U ztuzeného tuku nemUze vytapéci ¢lanek vyprodukované teplo

dost rychle odevzdat.

Jestlize spina¢ chranici pred prehfatim pfistroj vypnul, postupuijte

,prosim, nasledovné:

¢ Nechte olej nebo tuk vychladnout.

* Malym $roubovéakem opatrné stisknéte(spinaé resef)na zadni
strané obsluzného ¢lanku.

Pristroj se nyni mize opét pouZit.

Jistici spinac¢

Jistici spina¢ v obsluzném ¢&lanku zajisti, ze je zapnuti topného
¢lanku mozné jen tehdy, kdyz obsluzny ¢lanek slysitelné zapadl.

Studena zoéna

Béhem fritovani se hromadi ¢astecky uvolnénych potravin na dné
fritovaci vlozky. ProtozZe je topny ¢lanek pfipevnén nad dnem
fritovaci vlozky a rozehfiva olej/tuk prfedevsim ve vrchni oblasti
fritovaciho hrnce, zlstava olej/tuk mezi dnem a topnym c¢lankem
relativné chladny (studend zéna). To zabrani tomu, Ze se ¢astecky
potravin, které dopadnou do této zény spali a ma to tu vyhodu, Ze
mUzete olej nebo tuk Castéji pouZit.

Kontrolni svétlo
Kontrolni svétlo stermostat” (Cervené) Otoc¢ny spinaé
»schopny termostatu
provozu“ (zelené)

Spinac/
vypina¢

Ztuzeny fritovaci tuk

PFi pouzivani tohoto fritovaciho hrnce doporucujeme fritovaci olej
nebo tekuty fritovaci tuk. Mdzete pouZit také fritovaci ztuzeny tuk.
Aby se zabranilo vystfikovani tuku a prehrati pristroje, provedte,
prosim, nasledujici bezpecnostni opatreni:
® Pri pouziti Cerstvého tuku kusy nejdfive pomalu pfi malé teploté
na normalni panvi rozpustte.
Rozpustény tuk opatrné nalijte do fritovaciho hrnce. Teprve pak
stréte sitovou zastréku do zasuvky a zapnéte fritovaci hrnec (viz
odstavec ,Fritovani*).
¢ Po pouziti fritovaci hrnec ulozZte s tukem, ktery pfi pokojové
teploté opét ztuhl.
Jestlize je tuk prilis studeny, mdZe pfi opétném rozpousténi
vysttikovat! Aby se tomu zabranilo, vypichnéte vidlickou do tuku,
ktery opét ztuhl, nékolik dér. Dejte pozor, aby se neposkodil topny
¢lanek.

Pred fritovanim

o Nez fritovaci hrnec poprvé pouZijete, oCistéte, prosim, didkladné
vS§echny jednotlivé ¢asti a peclivé je osuste (viz odstavec
,Cisténi®).

e Pristroj postavte na vodorovny, plochy a stabilni povrch.

e Jestlize chcete postavit fritovaci hrnec pod digestof na sporak,
dbejte na to, aby byl sporak vypnuty.

¢ Sitovy kabel z ptihradky na kabel kompletné vytahnéte.

e Odejméte viko.

¢ \/yjméte fritovaci kos.

e Odklopte drzadlo ven a upevnéte jej na draténém pletivu koSe.

e Suchy a prazdny fritovaci hrnec naplite az po vrchni oznaceni
ve fritovaci vloZce olejem, tekutym nebo rozpusténym ztuzenym
tukem (3l oleje nebo 2,5 kg ztuzeného tuku, viz odstavce
LZtuzeny fritovaci tuk” a ,,Rady*).

¢ Nikdy nemichejte rozdilné druhy tukd nebo oleja!

o Stréte sitovou zastréku do zasuvky.

e Sitovy kabel se nesmi dotykat horkych &asti fritovaciho hrnce.
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e Fritovaci hrnec zapnéte spina¢em/vypinacem. Zelené indikacni
svétlo se rozsuviti.

¢ Nastavte regulator teploty na pozadovanou teplotu. Spravnou
fritovaci teplotu najdete na obalu zbozi, uréeného k fritovani
nebo v tabulce tohoto navodu k pouZiti.

¢ Indikacni svétlo termostatu se Cervené rozsviti. Olej nebo tuk se
béhem 10 az 15 minut rozehfeje na pozadovanou teplotu.

e Béhem zahfivani pfistroje se indikaéni svétlo nékolikrat rozsviti
a zhasne. Indikacni svétlo sviti, dokud se pfistroj zahfiva.
Jestlize svétlo del§i dobu nesviti, dosahl olej nebo tuk
nastavené teploty.

e Dalsi ko$ fritujte az kdyz indikacni svétlo opét delsi dobu nesuviti.

¢ Jestlize pouzijete olej nebo tekuty tuk, mizZete nechat kos pfi
rozehfivani ve fritovacim hrnci. Samoziejmé muzete nechat kos
ve vnitf také, kdyz tuk ve fritovacim hrnci okolo koSe ztuhl.

¢ \/yjméte kos z fritovaciho hrnce a dejte do néj potraviny k fritovani.

¢ Nedavejte, prosim, v Zzadném pfipadé do koSe k fritovani vice
potravin, nez je v tomto navodu k pouziti uvedené maximalni
mnozstvi (viz tabulka).

e Ko$ znovu opatrné vsadte do fritovaciho hrnce. Nasad'te pak
viko na fritovaci vlozku.

¢ Vyhledovym okénkem ve viku mlzete pribéh fritovani sledovat.

e Béhem fritovani ko$ z oleje nebo tuku ob&as vyjméte a
prevrstvéte obsah opatrnym zatfepanim.

Po fritovani

e Jestlize jsou fritované potraviny hotovy, sejméte viko a upevnéte
kos k odkapani v jeho nejvyssi pozici.

e Fritovaci ko$ opatrné vyzvednéte z fritovaci viozky. Je-li tfeba,
setfeste prebytecny oleje nebo tuk nad fritovacim hrncem.

¢ Dejte fritované potraviny do misy nebo sita (vylozit savym
kuchyriskym papirem!).

e Fritovaci hrnec vypnéte spinacem/vypinacem a regulator

teploty nastavte na nejnizsi stupen (k tomu jej otocte az k

zarazce proti sméru otaceni hodinovych rucicek).

Jestlize fritovaci hrnec nepouzivate pravidelné, doporucuje se,

uskladnit olej nebo tekuty tuk po vychladnuti v dobte

uzavienych lahvich nejlépe v lednici nebo na jiném chladném

misté.

Lahve plfite pres jemné sitko, aby se odstranily ¢astecky

potravin z oleje nebo tuku.

K vyprazdnéni fritovaciho hrnce, odejméte viko a vyjméte

fritovaci ko$ a obsluzny-/vytapéci ¢lanek.

Vyjmeéte fritovaci vlozku z krytu fritovaciho hrnce a odlijte olej

nebo tuk (viz odstavec ,Cigténi®).

¢ Jestlize obsahuje fritovaci hrnec tuk ztuzeny, nechte tuk ve
fritovacim hrnci ztuhnout a ulozte fritovaci hrnec s tukem uvnitf
(viz odstavec ,Ztuzeny fritovaci tuk®).

Cisténi

¢ Vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

¢ \/yckejte, az olej nebo tuk vyhladne, nez s ¢isténim zacénete.
Ztuzeny tuk by jesté nemél ztuhnout zcela.

e Odstrarite viko, fritovaci ko$ a obsluzny-/vytapéci ¢lanek.

e Ulozte obsluzny-/vytapéci ¢lanek na bezpe¢ném, suchém
misté.

e Obsluzny-/vytapéci ¢lanek nikdy neponofujte do vody, nedistéte
jej nikdy pod tekouci vodou! Je-li tfeba ocistéte tyto casti
vlhkym hadrem.

¢ \/yjméte fritovaci viozku a odstrarite olej nebo tuk.

e Viko, fritovaci kos, fritovaci viozku a kryt omyjte v horké vodé s
mycim prostfedkem. Oplachnéte je v Cisté vodé a peclivé je
osuste.

K ¢isténi ¢asti nepouzivejte leptajici nebo drhnouci prostredky/
materialie jako tekuty pisek na nadobi nebo draténku.

e Fritovaci hrnec znovu sestavite tak, ze vsadite nejprve fritovaci
vlozku, pak obsluzny-/vytapéci ¢lanek a nakonec fritovaci kos.
¢ Dejte drzadlo do Ulozné pozice, tak Ze jej sklopite do fritovaciho

kosiku.

e Sitovy kabel svifite a vsurite jej spole¢né se sitovou zastrékou
zpét do prihradky na kabel.

e Pristroj zdvihnéte pomoci postrannich nosnych drzadel.

e Pristroj ukladejte s uzavienym vikem. Takto zlstane fritovaci
hrnec ¢isty a nezapraseny.
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RADY
Hranolky vyrobené doma

Takto budou hranolky kfupavé a chutné:

e Brambory, uréené k fritovani, by méli byt zdravé a nenakli¢ené.

e K fritovani by se méli pouzit ,mou¢né” nebo ,brambory s
prevazné pevnou konsistenci®.

e Oloupané brambory rozkrajejte podle pozadované Upravy
(prouzky nebo platky).

e Pfed dal§im zpracovanim nechte brambory asi na 1 hodinu ve
vodé. Tim se uvolni ¢ast cukru, jedna z vychozich latek pro
tvorbu acrylamidu.

e Brambory nechte dikladné oschnout.

e Hranolky délané doma fritujte vzdy dvakrat:

¢ Nejdfive 4-6 minut pfi 160°C
Potom 2-4 minuty pfi maximalné 175 °C.

e Béhem druhého prlibéhu fritovani fritovaci kos z fritovaciho hrnce
nékolikrat vyjméte a prevrstvéte hranolky zatfepanim. Timto
zpUsobem doséhnete pékného ,jednotné zlatého zabarveni.

¢ Hluboce zmrazené hranolky jsou pfedvafené a musi se proto
fritovat jen jednou. Ridte se podle ndvodu na obalu.

Hluboce zmrazené potraviny

Hluboce zmrazené potraviny k fritovani olej nebo tuk zna¢né ochladi,
nepecou se proto dost rychle a pfijmou tak pfipadné pfili§ mnoho
oleje nebo tuku. Aby se tomu zabranilo, postupujte nasledovné:

o Nefritujte pfili§ velké mnozstvi najednou (viz tabulka).

e Olej rozehfivejte nejméné 15 minut, nez do néj vlozite potraviny
k fritovani.

e Regulator teploty nastavte na teplotu uvedenou v tomto navodu
k obsluze nebo na obalu potravin k fritovani.

e Hluboce zmrazené potraviny nechte pred fritovanim nejdfive
rozmrazit pfi pokojové teploté. Nez date potraviny do
fritovaciho hrnce, odstrarite co nejvice ledu a vody.

e Potraviny k fritovani davejte do fritovaciho hrnce co mozna
nejpomaleiji a opatrné, protoze horky olej a tuk miiZze nahle a
prudce vzpénit.

Jak se zbavit nezadouci prichuti

Nékteré potraviny, zvlasté ryby, vypoustéji pfi fritovani kapalinu
Tyto kapaliny se hromadi ve fritovacim oleji nebo tuku a mohou
pozmeénit vlni a chut nasledovanych potravin fritovanych ve stejném
oleji nebo tuku.
Abyste opét ziskali neutralni olej nebo tuk, postupujte nasledovné:
¢ Rozehfejte olej nebo tuk na 160 °C a dejte do fritovaciho hrnce
dva slabé platky chleba nebo nékolik malych snitek petrzele.
Vyckejte, az prestane olej pénit a sbérackou vyjméte chleba
popt. petrzel. Olej nebo tuk ma nyni opét neutralni chut.
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Zdrava vyziva

Védci, zabyvajici se vyzivou doporuéuji pouzivat rostlinné oleje a
tuky, které obsahuji nenasycené mastné kyseliny (napt.kyselinu
linolovou).

Tyto oleje a tuky ovSem ztraci své pozitivni vlastnosti rychleji neZ jiné
druhy a musi se proto Castéji vyménovat. Rid'te se proto
nésledujicimi smérnicemi:

¢ Olej nebo tuk pravidelné vymériujte.

Jestlize ve fritovacim hrnci pfipravujete prevazné hranolky a olej
nebo tuk po kazdém pouziti precedite, mlzete jej pouzit
10-12krat.

Olej nebo tuk vSak nepouzivejte déle nez Sest mésicl. Dbejte
prosim také vzdy na pokyny na obalu.

e \/Seobecné je mozno olej nebo tuk pouzivat kratSi dobu, jestlize
fritujete prevazné potraviny obsahuijici proteiny jako maso nebo
ryby.

e Nemichejte Cerstvy olej s pouzitym.

¢ Olej nebo tuk vymeénte, jestlize pfi zahfivani péni, ostre zapacha
nebo ma divnou chut nebo jestlize ztmavne a/nebo ma
konzistenci sirupu.

Tabulka

Likvidace

Pouzity olej nebo tekuty tuk se da nejlépe zlikvidovat tak, ze jej
nalijete zpét do plvodni umélohmotné lahve a tu dobfe uzavrete.
Jestlize musite zlikvidovat tuk ztuzeny, nechte jej ztuhnout ve
fritovacim hrnci, vySkrabejte jej z ného (napt. IZici nebo kuchyrnskou
stérkou) a zamotejte jej do novinového papiru.

Lahve nebo novinovy papir vyhod'te do popelnice nebo je zlikvidujte
podle platnych narodnich predpist.

Tato tabulka udava mnoZzstvi potravin, které mizete pfi jednom pribéhu fritovani zpracovat a jakou k tomu potrebujete teplotu a dobu k frito-
vani.V pfipadé, Zze se pokyny na obalu potravin od Gdajd v tabulce odchyluji, fidte se pokyny na obalu.

Teplota Druh potravin k fritovani Maximalni mnozstvi v pribéhu 1 | Doba fritovani (minuty)
fritovani (ks.)
Cerstvé Hluboce zmrazené Cerstvé nebo | Hluboce
rozmrazené*) zmrazené
160 °C Hranolky délané doma*
(Prvni priichod fritovanim) 700 g --- 4-5 ---
Cerstva ryba 500 g --- 5-7 ---
170 °C Chicken Wings 4-6 4-5 12-15 15-20
Syrové krokety 5 4 4-5 6-7
Malé bramborové placky - 4 - 3-4
Fritovana zelenina 10-12 --- 2-3 -—-
(houby, kvétak)
Hranolky délané doma
(druhy prichod fritovanim) max. 175 °C 700 g 3-4 ---
Hranolky hluboce zmrazené max. 175 °C --- 5509 --- 5-6
180 °C Cinské jarni rolicky 3 2 6-7 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Maly snack 10-12 10 3-4 4-5
Kulicky z mletého masa 8-10 - 3-4 4-5
Musle 8-10 8 3-4 4-5
Obalené sepiové krouzky 15-20 15 3-4 3-4
Rybi kousky v tésticku 10-12 10 3-4 4-5
Garnaty 10-12 10 3-4 4-5
Jable¢né platky 5 --- 3-4 ---
190 °C Bramborové lupinky 700 g 550 g 3-4 5-5
Platky baklazanu 600 g --- 3-4 -
Bramborové krokety 5 4 4-5 6-7
Masové-/rybi krokety 5 4 4-5 6-7
Donuts 4-5 --- 5-5 -
Smazeny camembert (obaleny) 2-4 --- 2-3 ---
Cordon bleu 2 - 4-5 ---
Viderisky fizek 2 --- 3-4 ---

IMPORTANT!

¢ Please read the instructions for use and refer to the diagrams of
the control/heating element before using the deep fat fryer.

e Check that the voltage stated on the type plate of the deep fat
fryer corresponds to the mains voltage.

e Only connect the deep fat fryer to a wall socket-outlet with eart-
hing contact.

e Before using the deep fat fryer for the first time, clean the individu-
al parts thoroughly (see section ,,Cleaning”).

¢ Never immerse the control/heating element in water and do not
clean these parts under running water.

e Ensure that all parts are completely dry before filling the deep fat
fryer with oil or liquid fat.

e |t is recommended to use frying oil or liquid frying fat. Solid frying
fat can also be used. In this case, special care must be taken to
ensure that the fat does not spatter and the heating element
overheats (see section ,,Solid frying fat” and , Tips”).

e Never switch on the deep fat fryer if it is not filled with oil or liquid
fat.

e Only use oil or fat that does not foam and is suitable for frying.
This information is shown on the packaging or label.

e The deep fat fryer must be filled with oil or fat between the two
marks on the inside of the bowl. Before switching on the deep fat
fryer, always ensure that it is filled with sufficient fat or oil.

¢ A safety thermal cut-out switches off the deep fat fryer in the event

of overheating (see section ,Safety”).

e These instructions show the maximum quantities for frying and
must not be exceeded (see Table).

e Hot steam is released during frying. Keep a safe distance away
from the steam.

e When the deep fat fryer is in use, it must be kept out of the reach
of children. Do not allow the cord to hang over the edge of a table
or work surface on which the deep fat fryer is standing.

o After use, set the thermostat to the lowest setting (turn the ther-
mostat fully anticlockwise). Disconnect the mains plug and allow
the oil or fat to cool down. Do not move the deep fat fryer until it
and its contents have cooled down.

e Damaged parts must only be replaced by an authorised
customer service centre.

e The warranty will be invalidated in the case of unauthorised
repairs.

¢ Please retain these instructions for future reference.

SAFETY
Safety thermal cut-out

In the event of overheating, the safety thermal cut-out will switch

off the deep fat fryer. This can happen if the deep fat fryer is not

filled with sufficient oil or fat or solid frying fat is melted in the

deep fat fryer. In the case of solid fat, the heating element is

unable to radiate the produced heat quickly enough.

If the safety thermal cut-out switches off the deep fat fryer,

proceed as follows:

¢ Allow the oil or fat to cool down.

e Carefully push in the(reset switch)at the rear of the control
element with a small screwdriver.

The deep fat fryer is now ready to use again.
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Safety switch

The safety switch in the control element ensures that the heating
element can only be switched on when the control element locks
with a click.

Cold zone

During the frying process, food particles collect on the bottom of the
bowl. As the heating element is arranged below the bowl and heats
the oil/fat in the upper area of the deep fat fryer, the oil/fat between
the base and the heating element remains relatively cold (cold zone).
This prevents the food particles in this zone burning and offers the
advantage of being able to use the oil or fat more than once.

"Thermostat" indica-

tor light (red)

Thermostat
control knob

»,Ready" indica-
tor light (green)

On/Off
switch

Frying with solid fat

We recommend the use of frying oil or liquid frying fat in this deep
fat fryer. Solid frying fat can also be used. In order to prevent fat
spatter and the deep fat fryer becoming too hot, the following
precautions should be taken:

e When using fresh fat, allow the blocks of fat to melt slowly on a
moderate heat in a normal frying pan. Carefully pour the melted
fat into the deep fat fryer. Plug in the mains plug and switch on
the deep fat fryer (see section ,Frying”).

o After use, store the deep fat fryer with the resolidified fat at room
temperature. If the fat is too cold, it can spatter when reheated!
To prevent this happening, poke the solid fat with a fork several
times. Take care not to damage the heating element.

Before frying

e Before using the deep fat fryer for the first time, the individual
parts must be cleaned and dried thoroughly (see section
,Cleaning”).

® Place the deep fat fryer on a horizontal, level and stable surface.

e |f the deep fat fryer is placed below an extractor hood on the
cooker, it must be ensured that the cooker is switched off.

¢ Pull the power cord fully out of the cable storage.

® Remove the lid.

® Remove the basket.

e Fold out the handle and attach it carefully to the basket.

e Fill the dry and empty deep fat fryer to the upper mark in the
bowl (3 litres oil or 2.5 kg solid fat) with oil, liquid or melted
solid fat (see sections ,,Solid frying fat” and ,, Tips”).

e Never mix different types of fat or oil!

e Plug in the mains plug.

e The power cord must not come into contact with hot parts of
the deep fat fryer.
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Frying

e Switch on the deep fat fryer at the on/off switch. The green
indicator light will light up.

e Set the thermostat to the required temperature setting. The
correct frying temperature is shown on the deep-frozen food
pack or in the table in these instructions.

e The temperature control light shows red. The oil or fat is hea-
ted to the required temperature within 10 to 15 minutes.

e Whilst the deep fat fryer is heating to temperature, the tempe-
rature control light will go on and off several times. The indica-
tor light remains lit as long as the heating element is heating. If
the light does not light up for some time, the oil or fat has rea-
ched the set temperature.

¢ Only fry the next basket when the indicator light does not light
up for some time.

e When using oil or liquid fat, the basket can remain in the deep
fat fryer whilst heating. The basket can also be left in the deep
fat fryer if the fat around the basket has solidified.

e Remove the basket from the deep fat fryer and fill the product
to be fried.

¢ Do not exceed the maximum filling quantities specified in these
instructions (see Table).

e Carefully replace the basket in the deep fat fryer and place the
lid on the bowl.

e A view window is provided in the lid to observe the frying pro-
cess.

e During the frying process, occasionally remove the basket from
the oil or fat and carefully shake the contents.

After frying

e After frying, remove the lid and place the basket at the top to
allow the oil to drip off.

e Carefully lift the basket out of the bowl. If necessary, shake off
the excess oil or fat over the deep fat fryer.

e Place the fried product in a bowl or sieve (line with absorbent
kitchen paperl)

e Switch off the deep fat fryer at the on/off switch and set the
thermostat to the lowest level (turn the thermostat fully
anticlockwise).

e If the deep fat fryer is not used regularly, it is recommended to
store the oil or liquid fat after cooling in a container preferably
in the fridge or some other cool place. Filter the oil or fat
through a fine sieve into the container to remove food particles
from the oil or fat. To empty the deep fat fryer, remove the lid,
basket and control/heating element. Remove the bowl! from the
deep fat fryer and pour out the oil or fat (see section
»Cleaning®).

e If the deep fat fryer contains solid fat, allow the fat to solidify in
the deep fat fryer and store the fat in the deep fat fryer (see
section ,Solid frying fat®).

Cleaning

e Disconnect the mains plug.

e Wait until the oil or fat is cold before cleaning. Solid fat should
not be allowed to solidify completely.

e Remove the lid, basket and control/heating element.

e Store the control/heating element in a safe, dry place.

® The control/heating element should never be immersed in water
or cleaned under running water! These parts must be cleaned
with a moist cloth if necessary.

e Remove the basket and drain the oil or fat.

e Clean the lid, bowl, basket and body with washing up liquid in
hot water. Rinse with clear water and dry thoroughly. Do not
use any caustic or abrasive cleaning agents/materials such as
cream cleaner or steelwool.

e Reassemble the deep fat fryer by inserting the bowl,
control/heating element and finally the basket.

e Attach the handle by folding it into the basket.

e Coil the power cord and insert it together with the plug back
into the cable storage.

e Lift the deep fat fryer with the aid of the side carrying handles.

e Store the deep fat fryer with the lid closed, this will keep the
inside of the deep fat fryer clean and dust-free.

TIPS
Home-made chips

How to make delicious, crisp chips:

e Potatoes intended for deep-frying should be nourishing and not
show signs of sprouting.

e Floury or firm potatoes should be used for deep-frying.

¢ After peeling the potatoes, cut them as desired (strips or slices).

e Lay the potatoes in water for approx. one hour before use. Part
of the sugar, one of the primary substances responsible for the
formation of acrylamide, is then released.

¢ Allow the potatoes to dry thoroughly.

e Always deep-fry home-made chips twice:

e First for 4-6 minutes at 160°C and then 2-4 minutes at a maxi-
mum of 175°C.

¢ When deep-frying for the second time, lift the basket out of the
deep-fryer a few times and shake to loosen the chips. This way
they will all have a fine, even, golden colour.

e Deep-frozen chips are pre-cooked and therefore only need to
be deep-fried once. Please follow the instructions on the
packet.

Deep-frozen products

Deep-frozen products (-16 to -18 °C) cool the oil or fat considerably
and therefore do not fry quickly enough and can absorb too much
oil or fat.

¢ This can be prevented as follows:

¢ Do not fry large quantities at one time (see Table).

¢ Heat the oil at least 15 minutes before adding the product.

* Set the thermostat to the temperature specified in these
instructions or on the product pack.

e Preferably allow the deep-frozen product to defrost at room
temperature. Remove as much ice and water as possible befo-
re placing the product in the deep fat fryer.

e Place the product slowly and carefully in the deep fat fryer as
deep-frozen products have the tendency to cause the hot oil or
fat to abruptly bubble fiercely.

How to remove undesired tastes

Some foodstuffs, particularly fish, release liquids whilst being fried.
These liquids collect in the frying oil or fat and can affect the smell
and taste of other products subsequently fried in the same oil or fat.
The taste of the oil or fat can be neutralised as follows:
¢ Heat the oil or fat to 160°C and add two thin slices of bread or
some parsley to the deep fat fryer. Wait until the oil or fat stops
bubbling and remove the bread or parsley with a slotted spoon.
The taste of the oil or fat is now neutral again.
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Healthy eating

Nutritionists recommend the use of vegetable oils and fats contai-
ning unsaturated fatty acids (e.g. linoleic acid). These oils and fats,
however, lose their positive properties more quickly than other types
and therefore have to be changed more frequently. The following
information is for guidance:

e Change the oil or fat regularly. If the deep fat fryer is used
mainly for chips and the oil or fat is sieved after each use, it
can be used 10 to 12 times.

¢ Do not use the oil or fat for longer than six months. Observe
the instructions on the pack.

¢ Oil or fat can generally not be used as long if it is used to fry
mainly protein containing food products such as meat or fish.

® Do not mix fresh oil with used oil.

e Change the oil or fat if it begins to foam when heated, develops
a strange taste or smell or becomes dark and/or has a syrup-
like consistency.

Table
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Disposal

Used oil or liquid fat can be best disposed of by pouring it back into
the original plastic bottle and sealing well. Solid fat should be
allowed to solidify in the deep fat fryer and then removed (

e.g. with a spoon or spatula) and wrapped in newspaper.

Bottles or newspaper should be placed in the dustbin or disposed
of according to applicable national regulations.

This table shows the food product quantities and required temperature and frying times.
If the instructions on the product pack should deviate from the values shown in this table, the instructions on the pack should be followed.

Temperature Type of product Maximum frying Frying time (minutes)
quantity per cycle
Fresh Deep-frozen Fresh or Deep-frozen
defrosted *)

160 °C Home-made chips*
(first frying cycle) 700 g --- 4-5 -—-
Fresh fish 500 g --- 5-7 ---

170 °C Chicken wings 4-6 4-5 12-15 15-20
Cheese croquettes 5 4 4-5 6-7
Small potato fritters - 4 - 3-4
Fried vegetables 10-12 --- 2-3 ---
(mushrooms, cauliflower)
Home-made chips
(second frying cycle) max. 175°C 700 g --- 3-4 ---
Deep-frozen chips max. 175°C --- 550 g --- 5-6

180 °C Spring rolls 3 2 6-7 10-12
Chicken nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Mini snacks 10-12 10 3-4 4-5
Meat balls (small) 8-10 - 3-4 4-5
Fish fingers 8-10 8 3-4 4-5
Mussels 15-20 15 3-4 3-4
Coated squid rings 10-12 10 3-4 4-5
Fish in batter 10-12 10 3-4 4-5
Shrimps 10-12 10 3-4 4-5
Apple rings 5 --- 3-4 ---

190 °C Potato chips 700 g 550 g 3-4 5-6
Aubergine slices 600 g --- 3-4 ---
Potato croquettes 5 4 4-5 6-7
Meat/Fish croquettes 5 4 4-5 6-7
Doughnuts 4-5 - 5-6 -
Baked camembert (breaded) 2-4 - 2-3 ---
Cordon bleu 2 -—- 4-5 -—-
Wiener Schnitzel 2 -— 3-4 ---
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