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Read the operating instructions carefully before using the appliance for the first time and preserve this
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-1-




COLD ZONE DEEP FRYER
KH 2000

Safety information

I\ Risk of electrical shocks.

Connect the appliance to an electrical wall socket
with a mains voltage of 220-240 V ~ 50 Hz.
Arrange for defective power plugs and/or cables
to be replaced at once by qualified technicians
or our Customer Service Department.

Ensure that the power cable never becomes wet
or moist during operation.

Never submerge the operating/heating element
and the housing with the power cable in water,
and do not clean these components under run-
ning water.

A Risk of fire!

Do not use the appliance in the vicinity of hot
surfaces.

Some parts of the appliance become very hot
during operation. Touching these may cause
serious burns.

Do not leave the appliance unattended when in
use.

NEVER use water to extinguish burning
fats/oils!

Old or dirty fats and oils can spontaneously ignite
themselves if overheated. Change the oils or fats
in good time. In case of fire, remove the power
plug from the wall and smother the burning fat
or oil with a damp towel or fire blanket.

A\ Risk of personal injury!

This appliance is not intended for use by indivi-
duals (including children) with restricted physical,
physiological or intellectual abilities or deficiences
in experience and/or knowledge unless they are
supervised by a person responsible for their safety
or receive from this person instruction in how the
appliance is to be used.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

Ensure that the appliance stands securely on a
firm surface.

Do not operate the appliance if it has sustained
a fall or is damaged in any way. Arrange for the
appliance to be checked and/or repaired by
qualified technicians.

During the frying process hot steam is generated,
especially when the lid is open. Keep a safe dis-
tance away from the steam.

Ensure that all parts are completely dry before
pouring oil or liquid fat into the deep fryer.
Otherwise, hot oil or fat could splatter out.
Carefully pat all foodstuffs dry before placing
them in the deep fryer. Otherwise, hot oil or fat
could splatter out.

Be especially careful with frozen foodstuffs.
Remove all ice particles. The more ice there is
on the foodstuff, the more the hot oil or fat will
splatter.

A\ Warning about damage to the

appliance!
When charging the stainless steel container @
with fat, NEVER fill it to above the MAX marking
or to below the MIN marking. First ensure that
there is sufficient oil or fat in the deep fryer every
time you intend to switch the appliance on.




* NEVER switch the appliance on if there is no oil
or liquid fat in it.

* The deep fryer is only suitable for frying food-
stuffs. It is not designed for cooking liquids.

Intended Use

Before the First Use

The deep fryer is intended for use in private house-
holds, for frying foodstuffs. It is not intended for use
in commercial or industrial environments.

Technical data

Before you use the deep fryer for the first time please
clean all individual components thoroughly and care-
fully dry them (see Chapter "Cleaning").

Low-Acrylamide Cooking

Mains voltage: ~ 220-240 V ~50 Hz

Rated output: 18302180 W
Capacity

Qil: approx. 3 Litre
Solid fats: approx. 2,5 kg

Description of the appliance

@ Viewing window

@ Frying basket

© Handle locking button

O Grip

© Removable control and heating element

O Control lamp

@ Stepless temperature controller with
On/Off function

O Lid release button

O Cable compartment

(D Stainless steel container

® Permanent metal filter

@ Appliance lid

(® Reset button

Acrylamide is a possibly carcinogenic substance
formed from a reaction with amino acids when
frying foodstuffs with a high starch content (at
temperatures of more than 180°C).

Therefore, if avoidable, do not fry foodstuffs that
have a high starch content, for example chips, at
temperatures in excess of 170°C. The items to be
cooked should be fried until they are golden yellow,
instead of dark brown. Only in this way can you
achieve a low acrylamide level.

Frying

We recommend frying oil or liquid frying fat for use
in this deep fryer. You can also use solid cooking
fats. For this, first read the chapter ,Solid Cooking
Fats”.

Preparations
1. Place the appliance on a horizontal, level and
stable surface.

® Note:

If you wish to place the deep fryer below the exiraction
fan of the cooker, ensure that the cooker is switched

off.

2. Completely remove the power cable from the
cable compartment @.

3. Open the appliance lid @, in that you press to-
gether the lid release button @. The appliance
lid @ flips open.




4. Pull the handle @ upwards until it audibly clicks
in. Remove the frying basket @.

5. Fill the dry and empty stainless steel container
@ of the deep fryer with cooking oil or liquid or
molten fat (ca. 3 | il or ca. 2,5 kg solid fat) up
to the MAX marking.

® Note:

When charging the stainless steel container @ with
fat, NEVER fill it to above the MAX marking or to
below the MIN marking.

A\ NEVER mix different types of oil or fat!
The deep fryer could froth.

6. Insert the power plug into the socket.

A\ The power cable may not make contact with
the hot areas of the deep fryer. Danger of
electrical shock!

® Note:

Only use oils or fats which are expressly marked as
nonfoaming and are suitable for deep frying. This
information is to be found on the packaging or the
labelling.

7. Replace the frying basket @.
8. Close the appliance lid @.

Frying foodstuffs

1. Slide the temperature controller @ to the desired
temperature. The whole of the control lamp @
lights up. The oil or fat is heated to the desired
temperature within 15 minutes. When the set
temperature has been reached the control lamp @
extinguishes, except for a part on the left edge,
indicating the readiness of the deep fryer.

® Note:

The correct frying temperature is to be found either
on the food packaging or from the table in these
operating instructions.

N

. Pull the handle @ upwards until it audibly clicks
in.

3. Open the appliance lid @, in that you press to-
gether the lid release button @.

4. Remove the frying basket @and place into it the
food to be fried.

5. Carefully replace the frying basket @ into the
deep fryer.

6. Close the appliance lid @. This must click in
audibly.

7. Slide the handle locking button @ to the rear.

The handle @ now allows itself to be lowered.

The frying basket @ is at the same time lowered

into the hot oil or fat.

® Note:

The frying process can be overseen through the
viewing window @ in the appliance lid @.

Solid Cooking Fats

To avoid both a splattering of the fats and the appli-
ance becoming too hot, please observe the follo-
wing precautionary measures:

¢ If you are using fresh fats, first slowly melt the
blocks of fat under low heat in a normal pan.
Carefully pour the molten fat into the deep fryer.
First then insert the power plug into a socket and
switch the deep fryer on.

o After use, store the deep fryer with the solidified
fat at room temperatures.

Should the fat become too cold, it could cause splat-
tering on remelting! To avoid this, poke a few holes
into the solidified fat with a wooden or plastic spatula.
Ensure that no damage is caused to the heating ele-
ment.




* To melt the fat, slide the temperature controller @
to 150°C. The control lamp @ glows.

* Wait until all of the fat has melted. First then set
the desired frying temperature.

After Frying

* When the food is ready, pull the handle @ up-
wards until the handle locking button @ clicks in.

* Leave the frying basket @ in this position to drip
off.

o Slide the temperature controller @ all the way to
the left (,OFF”). The deep fryer is now switched
off. Remove the power plug from the wall socket.

* When the food has dripped off, open the app-
liance lid @, in that you press together the lid
release button @.

o Carefully lift the frying basket @ out of the deep
fryer. If necessary, shake off any excess oil or fat
over the deep fryer.

* Tip the fried food into a bowl or a sieve (lined
with absorbent kitchen paperl)

If you do not use the deep fryer regularly it is re-
commended that, after cooling, the oil or liquified
fat is poured into a well sealed container and stored
in the refrigerator or a cool storeroom. Fill the con-
tainer through a sieve, in order to remove any food
particles from the oil or fat.

Changing the frying oil or fat

* Open the appliance lid @.

* Remove the frying basket @.

* Remove the control/heating element @. Place the
operating/heating element @ at a clean and
dry location.

 Carefully remove the stainless steel container {
with the oil or fat from the deep fryer.

* Pour the oil or fat into suitable containers, for
example bottles.

® Note:

Used fats or oil do not belong in the domestic refuse
or on the compost heap. Make enquiries at your local
community administration office about suitable col-
lection dumps.

* Thoroughly clean all parts of the deep fryer,
as described in the Chapter ,Cleaning”.

o Refill the deep fryer with fresh oil or fat, as
described in the Chapter ,Frying”.

Cleaning

Change the oil first when it has completely cooled
down. Solid fats must still be in a liquid state so that
they can be poured.

A\ Danger!
Remove the power cable from the wall socket be-
fore cleaning.

Allow the deep fryer to cool down.

To simplify cleaning, completely dismantle the deep
fryer:

1. Open the appliance lid B and remove it by pul-
ling it upwards.

2. Pull the handle @ upwards until it audibly clicks
in. Remove the frying basket @.

3. Pull the operating/heating element @ upwards
from guiding rails. Place the operating/heating
element @ at a clean and dry location.

4. Take out the stainless steel container @ and
remove the fat or oil.




A NEVER submerse the control and heating ele-

ment, the power cable and plug or the applian-
ce housing under water and NEVER clean them
under running water! If required, clean this ele-
ment with a moist cloth.

The appliance lid @, the frying basket @ and
the stainless steel container ® can be cleaned
in the dishwasher. They are suitable for dish-
washers.

Clean the housing with a moist cloth. If required,
use a mild detergent on the cloth.

For cleaning the components do not use aggres-
sive or abrasive cleaning agents or materials
such as scouring milk or steel wool.

Reassemble the deep fryer in the reverse order.
Roll the power cable together and place it, to-
gether with the power plug, into the cable com-
partment 0

Lift the appliance with the assistance of the lateral
carrying recesses.

Store the appliance with the appliance lid closed
@. This will keep the inside of the deep fryer
clean and free of dust.

Tips

Home-made chips
* Potatoes intended for frying should be faultless

and not germinating.

Use potato varieties suitable for frying, such as
"King Edward", "Morris Piper", "Cara" etc.

After peeling, cut the potatoes according to the
intended preparation (chips or slices).

Soak the potatoes for ca. one hour before frying.
This will help remove a portion of the sugar con-
tent, which is one of the constituent products for
the formation of acrylamides.

* Carefully dry the potatoes.

* Always fry home-made chips twice:

o first for 10-12 minutes at 160°C then for 3-4 mi-
nutes at 170°C, depending on the desired degree
of browning.

* Deep frozen chips are pre-cooked and thus only
need fo be fried once. Comply with the instruc-
tions on the packaging.

Frozen Foods

Deep frozen foodstuffs (-16 to -18 °C) cool the ol

or fat considerably, because of this do not cook fast

enough and possibly soak up too much oil of fat.

To avoid these things, proceed as follows:

* Do not fry large amounts at once (see Table).

* Heat the oil for at least 15 minutes before inserting
the frozen foodstuffs.

* Adjust the temperature controller @ to the tem-
perature specified in these operating instructions
or on the packaging of the foodstuff.

* Preferably, allow the deep frozen food to thaw
at room temperature. Remove as much ice and
water as possible before inserting the food into
the deep fryer.

A\ Attention!

Always close the appliance lid @ before lowering
the frying basket @ into the hot oil or fat. There is a
risk of fire caused by splashing fat!

* Always insert the foodstuffs as slowly and carefully
as possible into the deep fryer, as deep frozen
foods can cause the oil or fat to bubble heftily
and abruptly.




How to remove undesirable after-tastes
Some foodstuffs, especially fish, release fluids when
being fried. These fluids collect in the oil or fat and

can influence the smell and taste of fried foods that
are later cooked in the same oil or fat.

Proceed as follows to again obtain a neutral tasting
oil or fat:

* Heat the fat or oil to 160°C and and place two
thin slices of bread or a couple of small sprigs of
parsley into the frying basket @.

A\ Attention!

Absolutely close the appliance lid @ before lowering
the frying basket with the parsley or the bread into
hot oil or fat. Splattering fats can lead to serious
burns.

* Wait until the oil or fat is no longer bubbling and
remove the bread or parsley with a skimmer. The
oil or fat now has a neutral taste once again.

Healthy Nutrition

Nutritional experts recommend the use of vegetable
oils and fats containing unsaturated fatty acids (e.g.
Linol acid). However, these oils and fats lose their
positive characteristics faster than other oils and
must therefore be exchanged more frequently.
Orientate yourself on the following guidelines:

* Exchange the oil or fat regularly. If you use the
deep fryer mainly to prepare chips and strain
the oil or fat after every use, it can be used 10
to 12 times.

* However, do not use an oil or fat for longer than
six months. Always follow the instruction given
on the packaging.

* As a general rule, oils and fats can be used for
a lesser time if you mainly fry foods with lots of
proteins, such as meat or fish.

* Do not mix fresh oil with old oil.

* Change the oil or fat if it foams on being heated,
it develops a strong taste or odour, it becomes
dark and/or it develops a syrupy consistency.

Overheat Protection

In a case of overheating, the heat protection function
switches the appliance off. The control lamp @ then
glows only on the left side.

This can happen if there is no, or not sufficient, oil or
fat in the deep fryer or when solid cooking fats are
being molten in the appliance.

With solid cooking fats the heating element cannot
disburse the heat created fast enough.

If the heat protection function has switched the ap-
pliance off, please proceed as follows:

* Allow the oil or fat to cool down.

 Carefully press the reset button @ on the rear
side of the operating element with a small pointed
object. The appliance can now be used again.




Warranty and Service

Disposal

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been manu-
factured with care and meticulously examined before
delivery. Please retain your receipt as proof of pur-
chase. In the case of a warranty claim, please make
contact by telephone with our service department.
Only in this way can a postfree despatch for your
goods be assured.

The warranty covers only claims for material and
mavufacturing defects, not for wearing parts or for
damage to fragile components, e.g. buttons or bat-
teries. The appliance is intended for domestic use
only, NOT for commercial purposes.

If this product has been subjected to improper or in-
appropriate handling, abuse, or modifications not
carried out by one of our authorised sales and service
outlets, the warranty will be considered void. Your
statutory rights are not restricted in any way by this
warranty.

DES Ltd

Units 14-15

Bilston Industrial Estate

Oxford Street

Bilston

WV14 7EG

Tel.: 0870/787-6177

Fax: 0870/787-6168

e-mail: support.uk@kompernass.com

(B Irish Connection

Harbour view

Howth

Co. Dublin

Tel: 00353 (0) 87 99 62 077
Fax: 00353 18398056

e-mail: support.ie@kompernass.com

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This appliance

mmmm s subject to the European Guidelines
2002/96/EG.

Dispose of the appliance through an approved di-
sposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

N

Ra%

Dispose of all packaging materials in an
environmentally friendly manner.

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WWWw. kompernass.com

Table - Frying Times

The table shows which amounts of a foodstuff you
can prepare with each frying process and which
temperatures and cooking times you require.
Should these details differ from those shown on the
food packaging, please observe the instructions given
on the packaging.

We recommend, due to the creation of acrylamides,
frying with a maximum temperature of 170°C.




Temperature | Type of foodstuff Maximum amount pro Frying Time (Minutes)
frying process (pieces.)
Fresh Deep Frozen Fresh Deep Frozen
160 °C Home-made
Chips
(First Frying Process (blan- 700 g - 10-12 -
ching)): 500 ¢ - 57 -
Fresh fish
170 °C Chicken Wings 46 45 12-15 1520
Cheese croquettes 5 45 6-7
Small potato pancake - 4 - 3-4
Fried vegetables 10-12 - 2-3 -
(Mushrooms, cauliflower)
Home-made
Chips (second
frying process) 700g - 3-4 -
Chips
Deep Frozen - 550¢g - 7-9
180 °C Spring rolls 3 2 67 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 34 4-5
Mini-snacks 10-12 10 3-4 4-5
Meat balls (small) 8-10 - 34 4-5
Fish fingers 8-10 8 34 4.5
Mussels 15-20 15 3-4 34
Breaded squid rings 10-12 10 3-4 45
Fish pieces in pastry 10-12 10 3-4 4-5
Scampi 10-12 10 3-4 4-5
Apple rings 5 - 3-4 -
190 °C Potato chips 700 g 550¢ 3-4 56
Aubergine slices 700 g - 3-4 -
Potato croquettes 5 4 4-5 67
Meat/fish croquettes 5 4 45 67
Doughnuts 45 - 56 —
Frying camembert 2-4 - 2-3 -
(breadcrumbed) 2 - 4-5 _
Cordon bleu 2 - 34 _
Vienna pork chop
.9
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STREFA ZIMNA
KH 2000

Wskazéwki dotyczqce bezpie-
czenstwa

A\ Niebezpieczernstwo porazenia

pradem elektrycznym!

* Podtqczaj urzqdzenie do gniazdka zasilania
o napieciu nominalnym 220-240 V ~ 50 Hz.

* Naprawe uszkodzonej wtyczki lub kabla siecio-
wego nalezy niezwlocznie zlecié¢ wykwalifiko-
wanemu personelowi lub serwisowi.

* Pamietaj, aby przewdd sieciowy podczas uzyt
kowania urzgdzenia chronié przed wilgocig
oraz wodgq.

@Nigdy nie wktadaj pod wode czesci obstugowe;j
ani grzatki oraz obudowy w momencie gdy
urzqdzenie jest podiqczone do zasilania elek-
trycznego, a takze nie czys¢ tych elementéw
pod biezqcqg wodq.

A\ Niebezpieczernstwo pozaru!

* Nie uzywad urzqdzenia w poblizu gorgeych
powierzchni.

* Czesci urzqdzenia w trakcie uzywania nagrze-
waiq sie. Aby sie poparzyé, nie dotykaj ich nigdy
podczas uzywania urzqdzenia.

e W trakcie uzywania nigdy nie zostawiaé urzg-
dzenia bez nadzoru.

Nie uzywaj nigdy wody do gaszenia!

e Stary lub zanieczyszczony ttuszez lub olej moze
sie zapalié samoczynnie w przypadku przegrzania.
Pamietaj o regularnej zmianie oleju lub tuszezu.
W przypadku zapalenia natychmiast wyciggnij
wtyczke z gniazdka sieciowego i zga$ palqcy
sie ttuszcz lub olej zakrywajq pokrywe.

A\ Zagrozenie odniesieniem obrazen!
* Urzqgdzenie nie jest przeznaczone do uzytkowa-
nia przez osoby (w tym dzieci) z ograniczong
sprawnosciq fizyczng, ruchowq bgdz umystowq

lub nieposiadajgce doéwiadczenia i / lub wie-
dzy, chyba ze bedq one przebywaty pod opiekg
osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczeristwo
lub uzyskajqg od niej wskazéwki dotyczqce whas-
ciwego uzywania urzqdzenia.

* Nie mozna pozwoli¢ dzieciom na zabawe urzg-
dzeniem.

* Nalezy dbaé o prawidtowy stan techniczny urzg-
dzenia.

* Nie wigczaj urzqdzenia, jedli spadto z wysokosci
lub zostato uszkodzone, Zle¢ sprawdzenie i
ewentualng naprawe urzqdzenia wykwalifiko-
wanemu specjaliicie.

¢ Podczas frytowania z urzqdzenia wydobywa sig
gorqca para, szczegdlnie wiedy gdy otworzysz
pokrywe. Zachowaj bezpieczny odstep od wy-
dobywaijqcej sie pary.

* Przed napetnienie urzqdzenia ftuszczem lub ole-
jem upewnij sie, ze wszystkie elementy sq catko-
wicie suche. W przeciwnym wypadku gorgcy
olej lub ttuszcz bedzie tryskat.

* Kazdy produkt spozywczy przed wlozeniem do
frytownicy dokladnie wysusz. W przeciwnym
wypadku gorgey olej lub ttuszcz bedzie tryskat.

e Zachowaij szczegdlng ostrozno$é w przypadku
smazenia produktéw mrozonych. Usuri doktad-
nie wszystkie kawatki lodu. Im wiecej lodu pozo-
stanie na produktach spozywczych, tym silniej
bedzie tryskat gorqcy olej lub smar.

A\ Ostrzezenie przed uszkodzeniem
urzqdzenia!

¢ llo$é ftuszczu w pojemniku ze stali szlachetnej @
nie moze nigdy przekraczaé powyzej zaznacze-
nia MAX ani ponizej zaznaczenia MIN. Za kaz-
dym razem podczas wigczania urzqdzenia
upewnij sie, ze w $rodku znajduje sie odpowied-
nia iloé¢ tuszczu lub oleju.




* Nigdy nie wiqczaj urzqdzenia, jesli w srodku
nie ma oleju lub stopionego tuszczu.

o Frytownica jest przeznaczona wylqcznie do fry-
towania produktéw spozywczych. Nie nadaje
sig do gotowania plynéw.

Zastosowanie zgodnie z przez-
naczeniem

Urzqdzenie jest przeznaczone wytqcznie do uzytku
domowego. Uzytkowanie do celéw komercyjnych
lub przemystowych jest niedozwolone.

Dane techniczne

220-240V ~50 Hz
1830-2180 W

Napiecie sieciowe:
Moc znamionowa:

Objetosé
Olej:
Smalec:

okoto 3 litry
okoto 2,5 kg

Opis urzqgdzenia

@ Okienko

A Kosz

© Przycisk blokady uchwytu

O Uchwyt

@ Zdejmowana czeéé obstugowa / grzatka

O Lampka kontrolna

@ Bezstopniowy regulator temperatury z wigczni-
kiem / wytqgcznikiem

O Przycisk odblokowania pokrywy

O Miejsce na kabel

@ Pojemnik ze stali szlachetnej

@ Staly filtr metalowy

@ Pokrywa urzqdzenia

® Przycisk Reset

Przed pierwszym uzyciem

Zanim przystqpisz pierwszy raz do uzycia frytownicy,
starannie wyczy$é i wytrzyj do sucha poszczegélne
elementy (patrz rozdziat ,Czyszczenie”).

Smazenie bez akrylamidu

Akrylamid jest substancjq, ktéra moze byé przyczynqg
raka. Tworzy sie ona podczas frytowania produktéw
spozywczych (w temperaturach powyzej 180°C)
zawierajqcych skrobie w wyniku reakeji z tej sub-
stancji z aminokwasami.

Z tego powodu produktéw spozywczych zawierajg-
cych skrobig, jak np. frytek nie smaz w temperaturze
powyzej 170°C. Smazony produkt powinien mieé
kolor zétto-ztoty, a nie ciemny lub brgzowy. Tylko w
ten sposéb mozna uzyskaé potrawe bez akrylamidu.

Frytowanie

Do uzytkowania w tej frytownicy zaleca sig olej do
frytowania lub ptynny smalec. Mozna réwniez uzy¢
smalec staly. Przejdz do rozdziatu ,Thuszcz staty”
aby uzyska¢ wigcej informacii na ten temat.

Czynnosci przygotowawcze
1. Ustaw urzqdzenie na poziome;j, ptaskiej i stabilnej
powierzchni.

® WSKAZOWKA:

Jesli chcesz ustawié frytownice pod pochtaniaczem
na kuchence pamietaj, aby kuchenka byta wytgczona.

2. Wyciqgnij do korica kabel sieciowy @.

3. Otwérz pokrywe @, $ciskajqc przycisk odbloko-

wania pokrywy @. Pokrywa @ odskakuje do
gory.




4. Podnie$ uchwyt @ az wyraznie sie zablokuje.
Wyciqgnij kosz @.

5. W suchym i opréznionym pojemniku ze stali
szlachetnej @ umies¢ ptynny lub stopiony sma-
lec (okoto 3 | oleju lub okoto 2,5 kg smalcu).

® WSKAZOWKA:

llo$¢ tuszczu w pojemniku ze stali szlachetnej @
nie moze nigdy przekraczaé powyzej zaznaczenia
MAX ani ponizej zaznaczenia MIN.

A Nigdy nie mieszaj réznych gatunkéw ttuszczéw!
Thuszcz mégtby sig przela¢ z frytownicy.

6. Podiqcz wtyczke do gniazdka zasilania.

A\ Kabel sieciowy nie powinien sie stykaé z gorg-
cymi elementami frytownicy. Zagrozenie pora-
zeniem prqdem elektrycznym!

® wsKAZOWKA:

Stosuj wytqgcznie oleje lub ttuszcze, ktére posiadaijq
wyrazne oznaczenie jako nie pienigce i nadajgce
sig frytowania. Informacje t¢ mozna znalezé na
opakowaniu lub etykiecie.

7. Zatéz ponownie kosz @.
8. Zamknij pokrywe urzqdzenia @®.

Frytowanie artykutéw spozywczych

1. Regulator temperatury @ ustaw na zgdang tem-

perature. Wiqgcza sie lampka kontrolna @. Olej
lub smalec rozgrzeje sie w ciggu 15 minut do
wybranej temperatury. Po jej uzyskaniuv wytqcza
sie lewy fragment lampki kontrolnej @, sygnali-
zujqcej gotowo$é frytownicy.

® WSKAZOWKA:

Prawidtowe temperatury znajdziesz na opakowaniu
produktu lub w tabeli w niniejszej instrukeji obstugi.

. Podnie$ uchwyt @ az wyraznie sie zablokuje.

3. Otwérz pokrywe @, $ciskajqc przycisk odbloko-
wania pokrywy @.

. Wyciqgnij kosz @ i umie$é w nim produkt.

. Ostroznie zatéz kosz @ we frytownicy.

. Zamknij pokrywe urzqdzenia . Musi sig ona
zatrzasnqé z wyraznie styszalnym odgtosem.
Cofnij przycisk blokowania uchwytu @. Teraz
mozna opusci¢ uchwyt @. Kosz @ zanurza sie
w gorgcym oleju lub w ttuszczu.

® WsKkAZOWKA:
Proces frytowania mozesz obserwowaé przez
okienko @ w pokrywie ®.

Tluszcz staty
Aby nie dopuscié¢ do pryskania ttuszczu i przegrzo-
nia urzqdzenia, przestrzegaj nastepujqcych zasad:

* W przypadku uzywania $wiezego smalcu, naj-
pierw stop jego kawatki na zwyktej patelni po-
woli, na matym ogniu. Stopiony smalec przelej
ostroznie do frytownicy. Podiqcz wtyczke do
gniazdka i wiqcz frytownice.

* Po zakoniczeniu uzytkowania przechowuj frytow-
nice wypetniong zastygtym smalcem w tempera-
turze pokojowe;.

Jesli smalec bedzie zbyt zimny, to podczas nastep-
nego uzycia moze pryskaé przy podgrzewaniu!
Aby do tego nie dopuscié, w zastygtym smalcu
drewnianym lub plastikowym patyczkiem wykonaj
naktucia. Uwazaj, aby nie uszkodzié przy tym grza-
tki.




* W celu stopienia smalcu, przestaw regulator
temperatury @ w potozenie 150°C. Wiqcza
sig lampka kontrolna @.

e Odczekaj, az stopi sie caty smalec. Nastepnie
ustaw zgdang temperature frytowcnia.

Po zakonczeniu frytowania

* Po zakoriczeniu frytowania unie$ uchwyt @, az
przycisk blokujgcy @ zatrzasnie sie.

* W tym potozeniu uchwytu odczekaj, az z kosza @
splynie caty tuszcz.

* Regulator temperatury @ przestaw do oporu w
lewe potozenie (,OFF"). Frytownica jest w tym
momencie wylqczona. Wyciqgnij wtyczke z
gniazdka.

* Po splynieciu catego ttuszczu z produktu, otwérz
pokrywe @, $ciskajqc przycisk odblokowania @.

* Ostroznie wyciggnij kosz @ z frytownicy. W razie
koniecznosci wstrzqsnij koszem nad frytownicq
w celu pozbycia sie nadmiaru fuszczu.

* Przetéz produkt do miski lub na sitko (wytozone
np. bibutq w celu odsqczenia olejul)

Jesli nie uzywasz frytownicy regularnie, olej lub
ptynny smalec przechowuj w lodéwce lub w chtod-
nym pomieszczeniu w dobrze zamknietych stoikach.
Aby unikngé przedostania sie drobnych czgstek

produktéw, olej lub ptynny smalec przelewaj do sto-

ikéw przez sitko.

Zmiana ttuszczu

Olej zmieniaj zawsze dopiero po jego catkowitym
ostygnieciu. Smalec musi by¢ jeszcze ptynny, aby
mozliwe byto opréznienie urzqdzenia.

e Otwérz pokrywe @.

* Wyciqgnij kosz @.

* Wyijmij cze$é obstugowq / grzatke @.
Czesé obstugowq / grzatke @ odtéz w czystym
i suchym miejscu.

* Ostroznie wyciqgnij z frytownicy pojemnik ze
stali szlachetnej @ z olejem lub smalcem.

e Olej lub smalec przelej do odpowiednich
pojemnikéw, np. do butelek.

® WSKAZOWKA:

Stary smalec oraz olej nie nalezy do odpadkéw

domowych ani do materiatu kompostowego. Skont-

aktuj sie z lokalng administracjg w celu uzyskania
informacji o stosownych punktach zbiérki.

* Wyczyéé doktadnie wszystkie elementy frytownicy,

patrz rozdziat ,Czyszczenie”.
* Umie$¢ éwiezy olej lub smalec we frytownicy,
patrz rozdziat ,Frytowanie”.

Czyszczenie

A\ Niebezpieczerstwo!
Przed przystgpieniem do czyszczenia, wyciggnij
wtyczke z gniazdka.

Odczekaj do ostygniecia frytownicy.

Roztéz frytownice w celu przeprowadzenia fatwego
czyszczenia:

1. Otwérz pokrywe @B i wyciqgnij jg do géry.
. Podnie$ uchwyt @ az wyraznie sie zablokuje.
Wyciqgnij kosz @.
3. Wyciqgnij z prowadnicy cze$¢ obstugowq /
grzatke @. Cze$¢ obstugowq / grzatke @ odt

6z w czystym i suchym miejscu.

N

4. Wyijmij pojemnik ze stali szlachetnej @ i opréz-
nij go z oleju lub smalcu.




A\ Czesci obstugowei, kabla sieciowego ani ob-
9 |

udowy nie wktadaj nigdy pod wode ani nie
myj biezgcq wodg! Elementy te w razie konie-
cznoéci przetrzyj zwilzong szmatkq.

Pokrywe urzqdzenia @, kosz @ oraz pojemnik
ze stali szlachetnej @ mozna myé w zmywarce
do naczyn.

Obudowe czy$é zwilzong szmatkq. W razie

koniecznosci uzyj niewielkqg iloé¢ ptynu do ptukania.

Do czyszczenia elementéw urzqdzenia nie uzy-
waj zrgcych ani szorujgeych srodkéw /
materiatéw czyszczqcych, np. mleczka do
czyszczenia.

Frytownice zt6z ponownie w odwrotnej kolejnosci
do ztozenia.

Zwin kabel sieciowy i schowaj go razem z
wtyczkq w przewidziane do tego miejsce @.
Podnie$ urzqdzenie za przeznaczone do tego
zagtebienia boczne.

Urzqdzenie przechowuj z zatozong pokrywq @.
W ten sposéb wnetrze frytownicy pozostanie
czyste.

Porady

Frytki wlasnej roboty

Ziemniaki przeznaczone do zrobienia frytek
nie mogq posiadaé uszkodzen ani kietkéw.

Do frytowania nadajq sie ziemniaki odmian
maczystych i dos¢ suchych, czyli migkkich i
rozsypujqcych sie.

Po obraniu ziemniakéw kroimy na drobne ele-
menty wedle uznania (paski lub talarki).

Przed dalszym przygotowaniem ziemniakéw pt-
uczemy je w wodzie przez okoto jedng godzine.
Ma to na celu usuniecie czeéci cukru, jednego
z produktéw wyijsciowych w reakeiji tworzenia
sie akrylamidu.

e Starannie odsqcz ziemniaki z wody.

* Frytki smaz zawsze dwa razy:

* pierwszy raz przez 10 do 12 minut w temp.
160°C, a nastepnie przez 3 do 4 minut w temp.
170°C, w zaleznosci od stopnia usmazenia.

* Frytek mrozonych nie trzeba smazy¢ dwa razy,
poniewaz przed zamrozeniem zostaty one juz
wstepnie podsmazone. Postepuj zgodnie z in-
strukejq przygotowania, znajdujacq sig na opako-
waniu.

Produkty gteboko mrozone

Produkt gteboko mrozony (od -16 do -18°C) bardzo

schtadza olej lub smalec, przez co nie moze sie

prawidtowo smazy¢ nasigkajqc jednoczesnie olej

lub smalcem. Aby tego unikngé, zastosuj sie do na-

stepujgcych wskazdwek:

* Nie smaz nigdy za jednym razem duzej ilosci
produktéw (patrz tabela).

* Przed wlozeniem produktu do urzqdzenia,
najpierw przez 15 minut rozgrzej ole;j.

 Ustaw regulator temperatury @ na temperature
podang na opakowaniu produktu lub w tabeli
niniejszej instrukeji obstugi.

* Dobrze jest réwniez przed rozpoczeciem fryto-
wania odczekaé do rozmrozenia produktu
w temperaturze pokojowej. Przed wlozeniem
produktu do urzqdzenia, usuh z niego jak najwi-
ekszq iloé¢ lodu i wody.

A Uwaga!

Zanim opuécisz kosz @ w gorqcy tluszcz, zamknij
najpierw pokrywe @. Niebezpieczenstwo poparzenia
tryskajgcym olejem!

*  Umieszczaj produkt we frytownicy z jak najwiekszq
ostroznosciq, poniewaz zamrozone produkty
mogq powodowaé gwattowne tryskanie oleju i
ttuszczu.




Jak wyeliminowaé niepozgdane
dodatkowe smaki

Niektére produkty spozywcze, w szczegdlnosci ryby,
podczas smazenia uwalniajg duzq ilo§é cieczy.
Gromadzgq sig one w smalcu lub oleju i mogq by¢
przyczynq przenoszenia zapachu i smaku do na-
stepnych potraw, przyrzgdzanych na tym samym
oleju lub smalcu.

Aby zapewnié zawsze neutralny smak oleju i smalcy,
postepuj zgodnie z nastepujgcymi wskazéwkami:

* Rozgrzej olej lub smalec do temp. 160°C,
a nastepnie wtéz do kosza frytownicy @ dwa
cienkie kawatki chleba lub kilka niewielkich natek
pietruszki.

A Uwaga!

Przed opuszczeniem kosza w z kawatkami chleba
lub pietruszkq @ gorqcym tluszczu koniecznie zamknij
pokrywe. Tryskajqcy ttuszcz moze powodowad po-
parzenia.

e Odczekaj, az olej lub smalec przestanie tryskaé,
a nastepnie wyjmij tyzkg kawatki chleba wzgl.
pietruszki. Olej i smalec jest teraz ponownie

neutralny w smaku.

Zdrowe odzywianie

Specjaliéci od zywienia zalecajq korzystanie z olejéw
ro$linnych oraz ttuszczéw, zawierajqcych nienasy-
cone kwasy tuszczowe (np. kwas linolowy). Te oleje i
ttuszcze szybciej tracq swoje pozytywne wlasciwosci
niz inne gatunki i z tego powodu muszq by¢ czesciej
wymieniane. Zapoznaj si¢ z nastepujgcymi wska-
zéwkami:

* Regularnie wymieniaj olej i smalec. Jedli uzywasz
frytownicy gtéwnie do przygotowania frytek i
po kazdym smazeniu filtrujesz olej lub smalec,
mozesz go uzywaé od 10 do 12 razy.

* Nie uzywaj jednak oleju lub smalcu diuzej niz
p6t roku. Przestrzegaj réwniez zawsze wskazéwek
na opakowaniu.

* W zasadzie olej lub smalec mozna uzywaé nieco
dtuzej, jesli bedzie on uzywany gtéwnie do przyr-
zqdzania produktéw zawierajgcych proteiny,
np. ryby lub migso.

* Nigdy nie mieszaj oleju $wiezego z uzywanym.

* Tworzenie sig piany podczas rozgrzewania oleju
lub smalcu, zmiana smaku lub zapachu potrawy
oraz ciemna lub gesta konsystencja ttuszczu jest
oznakg, ze nalezy go wymienié.

Zabezpieczenie przed przegr-
zaniem

W przypadku przegrzania w urzqdzeniuv wigcza
sig zabezpieczenie przed przegrzaniem. Lampka
kontrolna @ jest wigczona tylko z lewej strony.

Moze tak sie zdarzy¢, jedli w urzqdzeniu bedzie za
mato oleju lub smalcu.

W przypadku statego smalcu grzatka moze oddawad
ciepto zbyt wolno.

Jesli zabezpieczenie przed przegrzaniem spowoduje
wylgczenie urzqdzenia:

e Odczekaj do ostygniecia oleju lub smalcu.

* Matym ostro zakoriczonym przedmiotem weisnij
ostroznie przycisk kasowania ® z tytu czesci
obstugowej. Mozesz teraz ponownie uzywaé
urzgdzenie.




Gwarancja i serwis

Utylizacja

Urzqdzenie objete jest trzyletniq gwarancjg, liczge
od daty zakupu. Urzqdzenie zostato starannie wy-
produkowane i poddane skrupulatnej kontroli przed
wysytka. Paragon nalezy zachowaé jako dowéd
dokonania zakupu. W przypadku roszczen gwar-
ancyjnych nalezy skontaktowad sie telefonicznie z
serwisem. Tylko w ten sposéb mozna zagwaranto-
waé bezptatng wysytke zakupionego produktu.
Gwarancja obejmuje wytgcznie wady materiatowe
i fabryczne, natomiast nie obejmuje czesci ulegajg-
cych zuzyciu ani uszkodzeh czesci fatwo tamliwych,
np. wytgcznika lub akumulatoréw. Urzgdzenie jest
przeznaczone wylgcznie do uzytkowania w gospo-
darstwie domowym, a nie do celéw przemystowych.
Gwarancja wygasa w razie niewtasciwego lub
niezgodnego z instrukcjq uzycia, zastosowania
przemocy lub w przypadku ingerenciji w urzqdze-
nie poza autoryzowanq placéwke serwisowq. Ni-
niejsza gwarancja nie ogranicza w zadnym stopniu
przystugujacych praw ustawowych.

Kompernass Service Polska
ul. Strycharska 4
26-600 Radom
Tel.: 048 360 91 40
048 360 94 32
Faks: 048 384 65 38
048 369 93 63
E-mail: support.pl@kompernass.com

W zadnym przypadku nie nalezy wyrzu-

hid

mmmm domowych. W odniesieniu do produktu

caé urzgdzenia do normalnych $mieci

ma zastosowanie dyrektywa europej-
ska 2002/96/WE.

Urzqdzenie nalezy usuwaé poprzez akredytowane

lub komunalne zaktady utylizacji odpadéw.

Nalezy przestrzega¢ aktualnie obowigzujgcych

przepisow.

W razie pytan i watpliwoéci odnosnie zasad utyli-

zacji skontaktowaé z najblizszy zaktadem utylizacji.
{17 Wszystkie materiaty wehodzgce w sktad

%{‘9 opakowania nalezy przekaza¢ do odpo-

wiednich punktéw zbiérki odpaddw.

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WWw. kompernoss.com

Tabela czaséw frytowania

W tabeli podano iloéci produktu przypadajgee na
jedno frytowanie wraz z temperaturq i czasem pot-
rzebnym na przygotowanie. W przypadku gdy
wskazéwki podane na opakowaniu produktu réz-
niq sig od ponizszych danych, postepuj zgodnie z
instrukcjami na opakowaniu.

Ze wzgledu na tworzenie sig akrylamidu zalecamy
frytowanie przy temperaturze 170°C.




Temperatura  |Rodzaj produktu llo$é maks. Czas smazenia (min.)
na smazenie (szt.)
Swieza |Mrozona Swieza | Mrozona
160°C Frytki wiasnej
roboty
(pierwsze smazenie) 700 g - 10-12 -
Ryba 500¢g - 57 -
Skrzydetka z kurczaka 4-6 45 12-15 15-20
170°C Krokiety serowe 5 4 45 67
Mate placki ziemniaczane - 4 - 3-4
Smazone warzywa 10-12 - 2-3 -
(grzyby, kalafior)
Frytki wiasnej
Frytki (drugie
smazenie) 700 g - 3-4 -
Frytki
mrozone - 550¢g - 79
180°C Sajgonki 3 2 67 10-12
Filety drobiowe w panierce | 10-12 10 3-4 45
Mate kawatki do smazenia 10-12 10 34 4-5
Kotlety mielone (mate) 8-10 - 3-4 4-5
Paluszki rybne 8-10 8 3-4 4-5
Muszelki 1520 15 34 3-4
Panierowane oémiorniczki 10-12 10 34 4-5
Ryba w ciescie 10-12 10 3-4 4-5
Krewetki 10-12 10 34 4-5
Jabtka w plasterkach 5 - 3-4 -
190°C Chipsy ziemniaczane 700 g 550¢g 34 56
Baktazany w talarkach 700 g - 3-4 -
Krokiety ziemniaczane 5 4 45 6-7
Krokiety rybne / migsne 5 4 45 6-7
Donaty 45 - 56 -
Smazony camembert 2-4 - 2-3 -
(w panierce) 2 — 4.5 —
Kotlet cordon bleu 2 - 3-4 -
Sznycel Wiedenski
19 -
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Orizze meg ezt a leirdst arra az esetre, ha késébb kérdése merilne fel. A késziilék harmadik személynek

t6rténd tovabbadasakor adja tovébb a leirdst is!




OLAJSUTO KH 2000

Biztonsdgi tudnivalék

A Aramiités veszélye!

o Csatlakoztassa a késziléket egy 220-240 V ~
50 Hz hélézati fesziiltségl aljzatba.

o Aveszélyek elkeriilése érdekében a sériilt halézati
csatlakozét vagy vezetéket azonnal cseréltesse
ki engedélyeztetett szakemberrel vagy az igy-
félszolgdlattal.

« Ugyelien rd, hogy a halézati vezeték izemeltetés
kézben soha ne legyen vizes vagy nedves.

A kezel&-/melegit@elemet és a hdlozati vezetékes
burkolatot soha ne meritse vizbe és ne is tisztitsa
ezeket a részeket foly viz alatt.

A\ Tizveszély!

* Soha ne haszndlja a késziléket forré feliletek
kézelében.

o Akészilék egyes részei haszndlat kdzben felfor-
résodnak. Ne érintse meg ezeket az égésveszély
elkeriilése végett.

¢ Uzemeltetés kézben soha se hagyja a késziléket
feligyelet nélkil.

Soha ne haszndljon az oltdshoz vizet!
e Arégiill. szennyezett zsir vagy olaj tolheviiléskor
magdtél meggyullad. Idejében cserélje ki az
olajat vagy zsirt. Tz esetén hizza ki a hdlézati
csatlakozét és az égé zsirt vagy olajat takaréval

fojtsa el.

A\ Sériilésveszély!

o Akészilék nem alkalmas arra, hogy olyan sze-
mélyek (ideértve a gyermekeket is) hasznaljdk,
akiket testi, érzékszervi vagy elmebeli képességeik
vagy tapasztalatuk és ismeretilk hianya mega-
kaddlyozndnak abban, hogy biztonsdgosan
haszndljgk a késziléket, kivéve ha a biztonsagu-
krél gondoskodé feligyelettel vannak, vagy ha
elétte felvilagositottak ket a késziilék haszndla-
tarél.

* Vigydzni kell a gyerekekre, hogy nem jatsszanak
a készilékkel.

* Biztositsa a késziilék stabil helyzetét.

* Ha a készijlék leesett vagy megsériilt, nem sza-
bad tovdbb haszndlni. A késziléket szakképzett
szakemberrel ellendriztesse és adott esetben ja-
vitassa meg.

o Sités kdzben forré géz képzadik, killéndsen akkor,
ha felnyitja a fedélt. Tartson biztos tévolsagot a
g8zhéz.

* Gondoskodjon arrél, hogy valamennyi rész teljesen
szdraz legyen, miel8tt olajat vagy folyékony zsirt
tesz az olajsiitébe. Mdaskilénben kispriccel a forré
olaj vagy zsir.

* Valamennyi élelmiszert alaposan szdritson meg,
miel&tt betenné az olajsitébe. Mdskilénben kis-
priccel a forré olaj vagy zsir.

* Kiiléndsen a fagyasztott élelmiszerekkel banjon
Svatosan. Valamennyi jégdarabot tavolitsa el.
Minél t6bb jég taldlhaté az élelmiszeren, anndl
jobban spriccel a forré olaj vagy a forré zsir.

A\ A késziilék sériilésére vald figyel-

meztetés!

e Soha ne téltsén a MAX jelzésnél t8bb vagy a
MIN jelzésnél kevesebb zsirt a nemesacél tar-
talyba . Bekapcsoldskor mindig igyeljen arra,
hogy elegendd zsir vagy olaj legyen az olaj-
sitében.
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* Soha ne kapcsolja be a késziiléket, ha nincs
benne olaj vagy folyékony zsir.

e Az olajsiit8 csak élelmiszerek sitésére alkalmas.
Nincs folyadékok f8zésére tervezve.

S RendeltetésszeriG haszndlat

Az olajsits élelmiszerek magdnhdztartdsban t6rténd
sitésére van tervezve. Nem kereskedelmi vagy ipari
hasznélatra javallott.

M{szaki adatok

Halézati fesziltség: 220-240V ~50 Hz

Névleges teljesitmény: 18302180 W
Urtartalom

Olaj: kb. 3|

Szilard zsir: kb. 2,5 kg

A késziilék leirdsa

© betekints ablak

@ sitékosar

© nyél zarégombja

O nyél

@ levehets kezels-/fitéelem

O kontrolldmpa

@ fokozatmentes hdmérsékletszabdlyozé ki-/
bekapcsolési funkciéval

O fedél nyitégombja

© vezetékrekesz

@ nemesacél tartdly

® permanens fémszG{ré

@ készilékfedsl

® RESET gomb

Az elsé haszndlat elétt

Az olajsité elsd haszndlata elétt kérjik alaposan
tisztitsa meg az egyes részeket és Ol szdritsa meg
Sket (lasd a ,Tisztitds” résznél).

Akrilamidban szegény elkészités

Az akrilamid olyan potencidlisan rakkelté anyag,
mely keményitStartalmi élelmiszerek olajban valé
sitésekor (180° C feletti hémérsékleten) aminosa-
vakkal reagdlva képzddik.

Ezért a keményitStartalmi élelmiszereket, példdul

a hasdbburgonydt lehetéleg ne siisse 170°C feletti
h&mérsékleten. Az élelmiszert lehet8leg csak arany-
sdrgdra, ne sdtétre vagy barndra sisse. Csak igy
lehetséges az akrilamidban szegény ételkészités.

Siutés

Ebben az olajsitében valé haszndlatra sitéolajat
vagy folyékony siitézsirt ajanlunk. Szilard sit8zsirt
is hasznalhat. El8szér olvassa el idevonatkozéan
a ,Szilard sitézsir” részt.

Elékészités
1. Helyezze a késziléket vizszintes, stk és stabil
feliletre.

® Ttudnivals:

Ha az olajsitét a szagelszivé ald a tizhelyre szeretné
tenni, Ugyelien arra, hogy a tizhely ki legyen kap-
csolva.

. Teljesen hizza ki a hdlézati vezetéket a vezeték-
rekeszbd| @.

. Nyissa ki a készilék fedelét @, mégpedig tgy,
hogy a fedél nyitégombijat @ Ssszenyomia.
A késziilék fedele @ kipattan.
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. Hizza felfelé a nyelet @, amig az hallhatéan
bepattan a helyére. Vegye ki a sitékosarat @.

. Téltse meg a szdraz és ires olajsitdt a nemes-
acél tartély @ MAX-jelzéséig olaijjal, folyékony
vagy olvasztott zsirral (kb. 3 | olaj vagy kb. 2,5 kg
szilard zsir).

® Tudnivals:

Soha ne t&ltsén a MAX jelzésnél tdbb vagy a MIN
jelzésnél kevesebb zsirt a nemesacél tartalyba @.

A\ Sohane keverjen 8ssze kiilénb6z8 zsir- vagy
olajfajtékat! Az olajsiitébél kifuthatna ekkor a
folyadék.

6. Dugja be a csatlakozét az aljzatba.

A A hdlézati vezetéknek nem szabad az olajsiitd
forré részeivel érintkeznie. Aramités veszélye!

® Tudnivals:

Csak olyan olajat és zsirt haszndljon, amelyek kife-
jezetten nem habzénak vannak jelélve és siitésre
alkalmasak. Erre vonatkozé informéciét a csomago-
ldson vagy a cimként taldlhat meg.

7. Ismét helyezze be a sitékosarat @.
8. Csukja be a késziilék fedelét @®.

Elelmiszer sitése

1. Tolia a h8mérséklet szabdlyozét @ a kivant hé-
mérsékletre. Valamennyi kontrollldmpa @ vilégit.
Az olaj vagy zsir 15 percen beliil felmelegszik
a kivant hémérsékletre. Ha elérte a bedllitott hé-
mérsékletet, a kontrolllémpa @ a bal alsé szél
kivételével kialszik, amely az olajsité készenlétét
jelzi.

® Tudhnivals:
a helyes siitési h8mérsékletet a siitnivalé élelmiszer
csomagoldsdn vagy a haszndlati Gtmutaté tébléza-
taban taldlia meg.

. Hizza felfelé a nyelet @, amig az hallhatéan
bepattan a helyére.

. Nyissa ki a készilék fedelét (B, mégpedig Ggy,
hogy a fedél nyitégombijat @ &sszenyomia.

. Vegye ki a sitékosarat @ és tegye bele a siitni-
valé élelmiszert.

. Ovatosan helyezze vissza a siitékosarat @ az
olajsitébe.

. Csukja be a készilék fedelét @. Ennek hallhatéan
be kell pattannia.
A nyél zarégombijét @ tolja hatra. Ekkor a nyelet @
le lehet sillyeszteni. A sitékosdr @ lesillyed a
forré olajba vagy zsirba.

® Tudnivals:
A késziilék fedelén @ taldlhaté betekintéablakon
keresztil @ figyelheti a sitést.

Szilérd sitézsir

Az aldbbi évintézkedéseket tegye meg annak elke-
rilése érdekében, hogy a zsir kispricceljen és a ké-
sziilék tdl forré legyen:

e Friss zsir haszndlatakor a zsirdarabokat el8szér
lassan melegitse fel alacsony héfokon egy rendes
serpenySben. Ovatosan &ntse az olvasztott zsirt
az olajsit8be. Csak utdna dugja be a halézati
vezetéket és kapcsolja be az olajsiitét.

* Haszndlat utén az olajsitét a megdermedt zsirral
szobah&mérsékleten tarolja.

Ha a zsir tdl hideg, az ismételt felmelegitéskor spric-
celhet! Ennek megakaddlyozdsa érdekében szirjon
a megdermedt zsirba pér lyukat egy fa- vagy mé-
anyag pélca segitségével. Ugyelien rd, hogy a fi-
t8elem ne sériilidn meg.
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o A zsir olvasztdsdhoz tolja a h8mérsékletszaba-
lyozét @ 150° Cra. A mikddésjelzd lampa @
vilagit.

* Vdrja meg, amig az egész zsir elolvad. Csak
ezutdn dllitsa be a kivan sitési hémérsékletet.

Sités utdn

* Hakész van a sitdtt élelmiszer, hizza fel a nyelet
O, amig a nyél zarégombja @ bekattan.

* Hagyja a sitékosarat @ ebben a helyzetben,
hogy lecsépdgidn.

¢ Tolja a h8mérsékletszabdlyozét @ iitkdzésig
balra (,OFF”). Az olajsiitd ezzel ki van kapcsolva.
Hizza ki a csatlakozét az aljzatbél.

* Ha a megsitétt élelmiszer lecsépdgétt, nyissa
ki a készilék fedelét @, mégpedig Ugy, hogy
a fedél nyitégombijdt @ 5sszenyomija.

+ Ovatosan emelie ki az olajsiitdbdl a siitékosarat @.
Ha szilkséges, razza le a felesleges olajat vagy
zsirt az olajsits folott.

* Tegye a megsiitdtt élelmiszert egy tdlba vagy egy
sz(irébe (bélelje ki nedvszivé konyhai térléken-
ddvell)

Ha rendszeresen haszndlja az olajsitét, ajénlatos
az olajat vagy a folyékony zsirt megdermedés utén
i6l zarédé ivegben lehetsleg a hitészekrényben
vagy mds hivés helyen tdrolni. Finom szirével téltse
meg az Uvegeket, hogy az olajbél vagy zsirbdl
szdrmazé élelmiszerszemcséket kiszirhesse.

A sitézsiradék cseréje

Csak akkor cserélien olajat, ha az teljesen kih(lt.
A szilérd zsirnak épphogy folyékonynak kell még
lenni, hogy ki lehessen énteni.

e Nyissa ki a készilék fedelét @.

* Vegye ki a sitkosarat @.

* Vegye ki a kezelé-/fitéelemet @. Helyezze a
kezeld-/fitéelemet @ tiszta és szdraz helyre.

+ Ovatosan vegye ki az olajjal vagy zsirral telt
nemesacél tartalyt @ az olajsitébél.

« Ontse ki az olajat vagy zsirt arra alkalmas téro-
[6edénybe, példdul flakonba/iivegbe.

® Tudnivals:

A haszndlt zsir vagy olaj nem a héztartdsi hulladékba
vagy a komposztos hulladékba valé. Téjékozédjon

a kdzségi vagy varosi dnkormdnyzatndl a gyGjtéhe-
lyekrél.

e Az olajsiité valamennyi részét alaposan tisztitsa
SR .
meg, ahogy az a ,Tisztitds” részben le van irva.
o Afriss olajat vagy zsirt Ggy téltse az olajsitébe,
S .
ahogy az a ,Siités” részben le van irva.

Tisztitas

A\ Veszély!
Tisztitds elétt hizza ki a hdlézati csatlakozét az
alizatbél.

Hagyja lehdlni az olajsiitét.
Az egyszer( tisztitdshoz szedje szét az olajsitét:

1. Nyissa ki a késziilék fedelét @ és huzza ki felfelé.

. Hizza felfelé a nyelet @, amig az hallhatéan
bepattan a helyére. Vegye ki a sitékosarat @.

. Hozza ki felfelé a kezelé-/fitéelemet @ a veze-
t8sinbél. Helyezze a kezeld-/fitéelemet @ egy
tiszta és szaraz helyre.

. Vegye ki a nemesacél tartélyt O és vegye ki a
zsirt vagy az olajat.
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A Soha ne meritse vizbe a kezel&elemet, a hals-
zati vezetéket vagy a burkolatot és ne tisztitsa
folyé viz alatt! Ezeket a részeket szitkség esetén
nedves ronggyal tisztitsa.

o Akészilék fedelét @, a sitSkosarat @ és a
nemesacél tartdlyt § mosogatégépben lehet
tisztitani. Alkalmasak a mosogatégépben vald
tisztitasra.

¢ Tisztitsa meg a burkolatot egy nedves ronggyal.
Sziikség esetén tegyen egy kis enyhe mosoga-
tészert a rongyra.

* Ne haszndljon az alkatrészek tisztitdsdra mard
vagy surolé hatdsg tisztitészert/-anyagot, mint
pl. strolészert vagy acélgyapotot.

* Az olajsiitét forditott sorrendben szerelje &ssze.

e Csavarja dssze a hdlézati vezetéket és a hdlézati
csatlakozéval egyiitt dugja vissza a vezetékre-
keszbe @.

o Akésziléket az oldalsé bemélyedés segitségé-
vel emelje meg.

o A késziléket zart fedéllel tarolia @. igy a sité
belseje tiszta és pormentes marad.

Tippek

Sajat készitési hasabburgonya

* Asitéshez kivalasztott burgonydknak hibétlannak
és csiramentesnek kell lennik.

o Sitéshez ,lisztes" vagy ,f8ként keményrefévs"
burgonyafaijtét kell haszndlni.

A burgonydt meghdmozdas utdn a kivént elkészitési
méd szerint apritsa fel (csikokra vagy karikéral).

A tovdbbi felhaszndlés elétt a burgonyét kb. egy
6rdig vizben dztassa. Ezdltal kivalik a cukor egy
része, ami az akrilamid képz8désének egyik
alapanyaga.

e Alaposan szdritsa meg a burgonydkat.

o A sajat készitésd silt burgonyat mindig kétszer
sUsse:

* el8szér 160° Con 10-12 percig, majd 170°Con
3-4 percig, a kivant szin eléréséig.

* A mélyfagyasztott hasabburgonya el van f8zve
és ezért csak egyszer kell megsiitni. Kévesse a
csomagoldson talalhaté utasitdst.

Fagyasztott élelmiszerek

A fagyasztott élelmiszert (-16 és-18 °C kézétt) az

olajat vagy zsirt jelentdsen leh(ti, ezdltal nem elég

gyorsan siti meg, és ezdltal esetlegesen tdl sok olajat
vagy zsirt vesz fel. Ennek elkeriilése érdekében az
alébbiak szerint jarjon el:

* Ne siissdn nagyobb mennyiséget egyszerre
(lasd a téblazatot).

e Az olajat legaldbb 15 percig hevitse, miel&tt
beletenné a siitnivalé élelmiszert.

o Allitsa a hdmérsékletszabdlyozét @ az ebben a
haszndlati Gtmutatéba vagy a sitnivalé élelmiszer
csomagoldsan taldlhaté utasités szerint megadott
h&mérsékletre.

¢ |dedlis esetben engedie fel a mélyhitatt élelmiszert
sités elStt szobahdmérsékletre. Szedijen le réla
annyi jeget és vizet, amennyi csak lehetséges,
mieldtt a siitnivalé élelmiszert az olajsiitébe tenné.

A\ Figyelem!

Mindig csukja le a késziilék fedelét @, mieldtt a
sitékosarat @ beleengedné a forré zsirba.
Megégetheti magat a kispricceld zsiradékkal!

e Asiitnivalé élelmiszert lehetéleg lassan és évatosan
tegye bele az olajsitébe, mivel a mélyhitstt élel-
miszert8| a forré olaj vagy zsir varatlanul és erésen
bugyogni kezd.
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Hogyan szabadulhat meg a nemkivé-
natos mellékiztél

Néhdny élelmiszer, killénssképpen a hal, nedvességet
ad le siités kdzben. Ez a folyadék &sszegy(lik a si-
téolajban vagy zsiradékban és befolydsolhatia az
olajban vagy zsirban kévetkezéleg felmelegitett
élelmiszer izét.

Az aldbbiak szerint jarjon el annak érdekében,

hogy ismét semleges izi olajat vagy zsirt kapjon:

* Forrésitsa fel az olajat vagy zsiradékot 160° Cra

és tegyen bele két vékony szelet kenyeret és pér
kisebb petrezselyemdgat a sitékosérba @.

A\ Figyelem!

mindenképpen csukja be a készilék fedelét @, mielstt
a petrezselyemmel vagy kenyérrel toltétt sitékosar
lemeriil a forrd zsirba. A kispricceld zsir égési séri-
|éseket okozhat.

Vérja meg, amig az olaj vagy a zsir mér nem
gyongydzik és vegye ki a kenyeret vagy a petrez-
selymet egy hableszedd merékandllal. Ezzel az

olaj vagy zsir ismét semleges izG.

Egészséges tapldalkozas
Taplalkozaskutaték olyan névényi olajok és zsirok
haszndlatdt javasoliak, amelyek telitetlen zsirsavakat
(pl. linolsavat) tartalmaznak. Ezen olajok és zsirok
azonban mds fajtékkal szemben hamarabb elveszitik
pozitiv tulajdonsagaikat és ezért gyakrabban kell

8ket cserélni. Az aldbbi irGnymutatéshoz igazodijon:

* Rendszeresen cserélie az olajat vagy zsirt. Ha
az olajsitével f8ként hasabburgonyat készit és
az olajt vagy a zsirt valamennyi haszndlat utén
leszGri, 10-12 alkalommal hasznélhatja.

* Ne haszndlja azonban az olajat vagy zsirt fél
évnél hosszabb ideig. Mindig vegye figyelembe
a csomagoldson taldlhaté utasitdsokat.

Altaldban kevesebb ideig lehet haszndlni az olajat
vagy zsirt, ha olyan féként fehérjetartalmi élel-

miszert sitéttek benne, mint a his vagy hal.

Ne keverjen Uj olajat régivel.

Cserélie le az olajat vagy zsirt, ha melegitéskor
habzik, er8s ize vagy szaga van, vagy ha sétét
és/vagy szdrpszer( dllaga van.

Hévédelmi funkcié

Tolhevilés esetén a hévédelmi funkcié kikapcesolja
a késziléket. A kontrol-ldmpa @ ekkor csak a bal
oldalon vilagit.

Ez akkor fordulhat el8, ha az olajsitében nincs
vagy nincs elég olaj vagy zsir, illetve ha a szilard
sUt8zsirt olvaszt az olajsitében.

Szilard zsir esetén a fitéelem a képzett hét nem
tudja elég gyorsan leadni.

Ha a hévéds funkcié kikapcsolia a késziiléket, az
alébbiak szerint jarjon el:

* Hagyija lehilni az olajat vagy zsirt.
 Ovatosan nyomja meg egy kis hegyes targgyal

a kezel8elem hétoldalan 1év8 reset-gombot (.
A késziiléket ekkor Gjra lehet haszndlni.
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Garancia és szerviz

Artalmatlanitds

A készilékre 3 év garancidt adunk a vasarlés dé-
tumatdl szamitva. A késziléket gondosan gyartottuk,
és szdllitds eldtt lelkiismeretesen ellendriztik. Kériik,
a vasarlas igazoldsdra drizze meg a pénztdri blokkot.
Kériik, garanciaigény esetén vegye fel a kapcsolatot
telefonon az On kézelében lévé szervizzel. Csak
ebben az esetben garantdlhatjuk, hogy ingyen tudja
bekildeni az &rut.

A garancia csak anyag- és gyartdsi hibdra vonatkozik,
nem pedig kopdsra vagy térékeny részek (pl. kap-
csolé vagy elem) sérilésére. A termék kizarélag
magdnhaszndlatra, nem kereskedelmi haszndlatra
készilt.

A garancia visszaélésszer( és szakszer(tlen hasz-
ndlat, er8szak alkalmazdsa és olyan behatolds esetén
eléviil, amelyet nem az engedélyezett szervizirodank
végez el. Az &n térvényes jogait ez a garancia nem
korlétozza.

(HY Hornos kft.

H - 2600 Vdéc

Zrinyi utca 39.

Telefon +36 27 314 212

Telefax +36 27 317 212

e-mail: support.hu@kompernass.com

Semmi esetre se dobja a késziléket

E a hdaztartdsi hulladékba. A termékre
= oz 2002/96/EK irdnyelv vonatkozik.

A készijléket engedélyeztetett hulladékgyjts helyen
vagy a helyi hulladékeltavolité izemnél tudja kidobni.
Vegye figyelembe az aktudlis el8irdsokat.

Ha kérdése meriilne fel, vegye fel a kapcsolatot a
hulladékfeldolgozé véllalattal.

N

Ra%

Valamennyi csomagoléanyagot juttasson el
a kérnyezetbardt hulladékhasznositéhoz.

Gyartja

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WWw. kompernoss.com

A sitési idSk tablazata

A tébldzat azt mutatia, hogy egy élelmiszerbdl mek-
kora mennyiséget lehet egyszerre megsitni és milyen
h8mérsékletre és siitési idére van ehhez szikség.
Amennyiben a siitnivalé élelmiszer csomagoldsan
|év8 utasitdsok eltérnek ezen tabldzat adataitdl,
akkor a csomagolds utasitdsat kévesse.

Azt ajénljuk, hogy az akrilamidképz&dés miatt leg-
feliebb 170°C-on siisson.
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Hémérséklet

A siitnivalé élelmiszer

Legnagyobb mennyiség

Siitési id8 (percben)

fajtdja sitésenként (db)
Friss Mélyhatstt Friss Mélyhitstt
160 °C Sajat készitési
hasabburgonya
(els& sitésmenet) 700 g — 10-12 —
Friss hal 500 ¢g - 57 -
170 °C Csirkeszarny 46 45 12-15 15-20
Sajtkrokett 5 4-5 67
Kis rosztli - 4 - 3-4
Silt zéldség 10-12 - 2-3 -
(gomba, karfiol)
Sajat készitési
hasabburgonya (mésodik
sitésmenet) 700 g - 3-4 -
Hasdbburgonya
Mélyhitett - 550¢g - 79
180 °C Tavaszi tekercs 3 2 67 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 45
Kis falatkak 10-12 10 34 4-5
Fasirt (kicsi) 8-10 - 3-4 4.5
Halrudacska 8-10 8 3-4 4-5
Kagylé 15-20 15 3-4 34
Réntott tintahalkarika 10-12 10 34 4-5
Haldarabok bundadban 10-12 10 3-4 45
Garnélardk 10-12 10 34 4-5
Almakarika 5 - 34 -
190 °C Burgonyachips 700 g 550¢g 3-4 56
Padlizsanszelet 700 g - 3-4 -
Burgonyakrokett 5 4 45 67
Hus-/halkrokett 5 4 4.5 67
Fank 45 - 56 -
Réntott camembert 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 45 -
Bécsiszelet 2 - 3-4 -
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FRITEZA S HLADNIMI
CONAMI KH 2000

Varnostni napotki

A\ Nevarnost zaradi elektricnega

vdara!
Napravo prikljugite na omrezno vtiénico z omrezno
napetostjo 220-240 V ~ 50 Hz.
Pokodovane omrezne vtice ali omrezne kable
naj vam takoj zamenja poobla3&eno strokovno
osebje ali servisna sluzba, da se izognete nevar-
nosti.
Pazite na to, da omrezna napeljava med obrato-
vanjem nikoli ne postane vlazna ali mokra.

Upravljalnega/grelnega elementa in ohi3ja
z omrezno napeljavo nikoli ne potapljajte pod

vodo in teh delov tudi ne ¢istite pod teko&o vodo.

A\ Nevarnost pozara!

Stroja ne uporabljajte v bliZini vro&ih povriin.
Deli stroja se med uporabo segrejejo. Ne doti-
kajte se jih, da se izognete opeklinam.
Naprave med obratovanjem nikoli ne pustite
brez nadzora.

Za gasenje ne uporabljajte vode!

Stara oz. onesnazena mast ali olje se zaradi pre-
gretja lahko samodejno vname. Olje ali mast
pravoc¢asno zamenijajte. V primeru pozara om-
rezni vi¢ potegnite iz vti¢nice in goreo mast ali
olie pogasite s pomoéjo odeje.

A\ Nevarnost poskodbe!

Ta naprava ni namenjena temu, da jo uporabljajo
osebe (vkljuéno z otroci) z omejenimi fizi¢nimi,
zaznavnimi ali dudevnimi sposobnostmi ali s po-
manikljivimi izku3njami in/ali znanjem, razen
pod nadzorom osebe, ki je zanje odgovorna ali
jim je dala navodila v zvezi z uporabo naprave.
Otroke je treba nadzorovati, da preprecite igro
z napravo.

Poskrbite za varen poloZaj naprave.

Ce bi naprava padla dol ali je potkodovana, je
ne smete veé uporabljati. Napravo naj preveri
strokovno osebje in jo po potrebi popravi.

Med postopkom cvrtja se spro3&a vro&a para,
3e posebej, &e odprete pokrov. Do vrode pare
ohranjajte varno razdaljo.

Zagotovite, da so vsi deli popolnoma suhi, preden
v cvrinik daste olje ali tekogo mast. Vroée olje ali
vro&a mast bi drugace lahko brizgala ven.

Vsa zivila skrbno posusite, preden jih daste

v cvrtnik. Vroée olje ali vroZa mast bi drugage
lahko brizgala ven.

Se posebej z zamrznjenimi Zivili ravnajte previdno.
Odstranite vse koscke ledu. Cim veé ledu se e
nahaja na Zivilih, tem bolj bo vroéa ma3&oba
brizgala ven.

A\ Opozorilo pred poskodbami

naprave!
V posodo iz legiranega jekla @ nikoli ne dajaijte
veé madlobe kot do oznake MAX in nikoli manj
ma3&obe kot do oznake MIN. Pri vsakem vklopu
pazite na to, da je v cvriniku dovolj masti ali
olja.
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* Naprave nikoli ne vklopite, &e se v njej ne nahaja
olie ali teko¢a mast.

e Cvrhik je primeren samo za cvrtje Zivil. Ni pri-
meren za kuhanje teko&in.

Predvidena uporaba

Cvrinik je zasnovan za cvrtje Zivil v privatnih gospo-

dinjstvih. Ni misljen za obrtno ali industrijsko upo-
rabo.

Tehniéni podatki

Omrezna napetost: 220240V ~50 Hz

Nazivna moé: 1830-2180 W
Kapaciteta

Olie: pribl. 3 litre
Trda ma3coba: pribl. 2,5 kg

Opis naprave

@ Okence

@ Kosara za cvrtje

© Blokirna tipka rocaja

O Roiqj

O Snenljiv upravljalni/grelni element

O Kontrolna lu¢ka

@ Brezstopeniski regulator temperature s funkcijo
Vklop/Izklop

O Tipka za sprostitev pokrova

© Predaléek za kabel

@ Posoda iz legiranega jekla

@ Stalni kovinski filter

@ Pokrov naprave

® Tipka Reset

Pred prvo uporabo

Preden cvrtnik prvi¢ uporabite, posamezne dele pro-
simo temeljito odistite in jih skrbno obrisite (glejte
poglavie "Cid¢enje").

Priprava z majhno vsebnostjo
akrilamida

Akrilamid je snov, ki morebiti povzroéa raka in ki
nastaja pri cvrtju Zivil z vsebnostjo 3kroba (pri tem-
peraturah nad 180 °C) zaradi reakeij z aminokisli-
nami.

Zato zivila z vsebnostjo $kroba, kot na primer krom-
pircek, po mozZnosti ne cvrite pri temperaturi nad
170 °C. Zivilo za cvrie naj se ocvre le zlato rumeno,
ne pa na primer femno ali rjavo. Samo tako doseZete
pripravo z majhno vsebnostjo akrilamida.

Cvrtje

Priporo¢amo vam, da v tem cvriniku uporabljate olje
za cvrije ali teko&o mast za cvrtje. Uporabljate pa
lahko tudi trdo mast za cvrtje. O tem najprej preberite
poglavje "Trda mast za cvrtje".

Priprave
1. Napravo postavite na vodoravno, ravno in sta-
bilno povriino.

® Napotek:

Ce cvrinik Zelite postaviti pod kuhinjsko napo na
stedilnik, pazite na to, da je stedilnik izklopljen.

2. Omrezni kabel v celoti potegnite iz predal&ka
za kabel @.

3. Odprite pokrov naprave @, tako da tipko za
sprostitev pokrova @ stisnete skupaj. Pokrov
naprave @ poskoci navzgor.
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4. Potegnite roéaj @ navzgor, dokler se slisno ne
zaskodi. Ko3aro za cvriie @ vzemite ven.

5. Suh in prazen cvrinik do oznake MAX v posodi
iz legiranega jekla O napolnite z oljem, teko¢o

ali staljeno mastjo (pribl. 3 | olja ali pribl. 2,5 kg

trde masti).

® Napotek:

V posodo iz legiranega jekla @ nikoli ne dajaijte

ve& maséobe kot do oznake MAX in nikoli manj ma-

3¢obe kot do oznake MIN.

A\ Nikoli ne pomesaijte razli¢nih vrst masti ali oljal
Penega mad&oba bi lahko stekla ez rob posode.

6. Omrezni vti¢ vtaknite v vti¢nico.

A\ Onmrezni kabel ne sme priti v stik z vro&imi deli

cvrtnika. Nevarnost elektriénega udaral

® Napotek:

Uporabljajte samo olja ali mas&obe, na katerih je
izrecno ozna&eno, da se ne penijo in da so primerni
za cvrije. To informacijo najdete na embalazi ali
etiketi.

7. Kosaro za cvrtie @ ponovno vstavite.

8. Pokrov naprave ® zaprite.

Cvrtje Zivil

1. Regulator temperature @ potisnite na Zeleno

temperaturo. Kontrolna lucka @ v celoti zasveti.

Olje ali mast se v 15 minutah segreje do Zelene
temperature. Ko je nastavljena temperatura do-
sezena, kontrolna lu¢ka @ ugasne, razen dela

na levem robu, ki prikazuje pripravljenost cvrinika.

® Napotek:

Pravilno temperaturo cvrtja najdete navedeno na
embalazi Zivila ali v tabeli v teh navodilih za upo-
rabo.

2. Roéaj @ potegnite navzgor, dokler se slino ne
zaskogi.

3. Odprite pokrov naprave @, tako da tipko za
sprostitev pokrova @ stisnete skupaj.

4. Koiaro za cvrtie @ vzemite ven in vanjo dajte
Zivilo za cvrtje.

5. Kosaro za cvrtie @ previdno vstavite nazaj
v cvrtnik.

6. Pokrov naprave (B zaprite. Ta se mora slidno
zaskogiti.

7. Potisnite blokirno tipko naprave @ nazaj. Sedaj
roaj @ lahko spustite. Ko3ara za cvrtie @ se
spusti v vro&e olje ali mast.

® Napotek:

Skozi okence @ v pokrovu naprave @ lahko nad-
zorujete postopek cvrtja.

Trda mast za cvrtje

Da preprecite, da bi mad¢oba brizgala ven in bi

se naprava pregrela, prosimo izvajajte sledeée pre-
vidnostne ukrepe:

+ Ce uporabljate svezo mast, kose masti najprej
podasi pri majhni temperaturi stopite v normalni
ponvi. Stalieno mast previdno ulijte v cvrinik. Sele
potem omrezni vti¢ vtaknite v vtiénico in vklopite
cvrtnik.

* Po uporabi cvrinik s ponovno strieno mastjo shra-
nite pri prostorski temperaturi.

Ce je mast premrzla, lahko pri ponovnem toplienju
zaéne brizgati ven! Da to prepredite, s pal&ko iz
lesa ali plastike zabodite nekaj lukenj v strjeno mast.
Pazite na to, da se grelni element ne poskoduje.
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* Za taljenje ma3éobe regulator temperature @

potisnite na 150 °C. Kontrolna lu¢ka @ zasveti.

* Poéakaite, da se mast v celoti stali. Sele potem
nastavite Zeleno temperaturo za cvrtje.

Po cvrtju

* Ko je Zivilo ocvrto, roéaj @ potegnite navzgor,
dokler se blokirna tipka roéaja @ ne zaskodi.

* Ko3aro za cvrije @ pustite v tem poloZaju, da se

odcedi.

* Regulator temperature @ potisnite do konca na
levo ("OFF"). Cvrnik je sedaj izkloplien. Omrezni
vti¢ potegnite iz omrezne vticnice.

* Ko se je ocvrto Zivilo odcedilo, odprite pokrov
naprave @, tako da tipko za sprostitev pokrova
O stisnete skupaj.

* Ko3aro za cvrtie @ previdno dvignite iz cvrtnika.
Ce je to potrebno, koiaro potresite nad cvrinikom,
da odstranite odveéno olje ali mast.

* Ocvrto zZivilo dajte v posodo ali cedilo (obloZeno
z vpojnim kuhinjskim papirjem!)

Ko cvrinika ne uporabljate, bo najbolje, da olje ali
teko€o mast po ohladitvi shranite v dobro zaprtih
steklenicah v hladilniku ali na kakdnem drugem
hladnem kraju. Steklenice polnite skozi fino cedilo,
da odstranite delce Zivil iz olja ali masti.

Menjava maséobe za cvrtje

Olje zamenijaijte 3ele, ko se je popolnoma ohladilo.

Trda mast mora biti 3e toliko teko&a, da se jo da
prelivati.

* Odprite pokrov naprave @®.

* Ko3aro za cvrtie @ vzemite ven.

* Upravljalni/grelni element @ vzemite ven.
Upravljalni/grelni element @ odloZite na cistem
in suhem mestu.

* Posodo iz legiranega jekla @ skupaj z oliem
ali mastjo vzemite iz cvrinika.

* Olje ali mast vlijte v primerno posodo, na primer
steklenice.

® Napotek:
Stara mast ali olje ne spadata v hisne smeti ali na
kompost. Prosimo, informirajte se o zbiralis¢ih pri

svoji ob¢inski ali mestni upravi.

* Vse dele cvrinika temeljito odistite, kot je to
opisano v poglavju "Cisenje".

eV cvrhnik nalijte svezZe olje ali mast, kot je to
opisano v poglavju "Cvrtje".

Ciséenje

/\ Nevarnost!

Pred &is¢enjem omrezni vti¢ potegnite iz vtiénice.

Po&akaite, da se cvrtnik ohladi.

Da bo ¢&is€enje bolj preprosto, cvrtnik razstavite:

1. Odprite pokrov naprave ( in ga potegnite ven
navzgor.

2. Roéaj @ potegnite navzgor, dokler se slino ne
zaskodi. Ko3aro za cvrije @ vzemite ven.

3. Upravljalni/grelni element @ potegnite navzgor
iz vodilne tirnice. Upravljalni/grelni element @
odlozZite na &istem in suhem mestu.

4. Posodo iz legiranega jekla @) vzemite ven in
odstranite mast ali olje.
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A Upravljalnega elementa, omreznega kabla ali
ohija nikoli ne potapljajte v vodo, nikoli ga
ne Cistite pod tekoco vodo! Po potrebi te dele
odistite z vlazno krpo.

* Pokrov naprave @, ko3aro za cvrfie @ in posodo
iz legiranega jekla @ lahko o¢istite v pomivalnem
stroju. Primerni so za pomivalni stroj.

* Ohisje odistite z vlazno krpo. Po potrebi na krpo
dajte malce sredstva za pomivanie.

e Za &id&enije delov ne uporabljajte jedkih ali grobih
&istil/materialov, kot na primer abrazivnih &istil
ali jeklene volne.

e Cvrinik v obratnem vrstnem redu ponovno sesta-
vite.

e Onmrezni kabel zvijte skupaj in ga z vticem daijte
nazaj v predaléek za kabel @.

* Napravo dvignite s pomogjo stranskih vdolbin
za prenasanje.

* Napravo hranite z zaprtim pokrovom @. Tako
notranjost cvrinika ostane &ista in brez prahu.

Koristni nasveti

Domaéi ocvrti krompiréek

* Krompir, ki ga Zelite cvreti, mora biti brezhiben
in ne sme zaceti kaliti.

e Za cvrtje je najbolje uporabiti "mokast" krompir
ali tak3nega, ki "se ne razkuha".

* Ko ste ga olupili, krompir ustrezno Zelenemu
nadinu priprave razrezite (na podolgovate
kose ali tanke listice).

* Pred uporabo krompir pribl. eno uro namakajte
v vodi. Tako se izlogi del sladkorja, ki predstavlja
eno od izhodi3&nih snovi za nastanek akrilamida.

e Krompir pustite, da se v celoti posusi.

e Domaéi pedeni krompiréek cvrite dvakrat:

* najprej 10-12 minut pri 160 °C, potem 3 -4 mi-
nute pri 170 °C, odvisno od Zelene porjavitve.

* Globoko zamrznjeni krompiréek je Ze kuhan in
ga je torej treba cvreti le enkrat. Upostevaite
navodila na embalazi.

Globoko zamrznjena zZivila

Globoko zamrznjena Zivila za cvrtje (-16 do-18 °C)

olie ali mast bistveno ohladijo in se zaradi tega ne

zaénejo pedi dovolj hitro in se lahko navzamejo
preveé olja ali masti. Da se temu izognete, post-
opaite, kot sledi:

* Ne cvrite velikih koli¢in naenkrat (glejte tabelo).

* Olje segrevaijte najmanj 15 minut, preden vanj
daste Zivilo za cvrtje.

* Regulator temperature @ nastavite na tempera-
turo, navedeno v teh navodilih za uporabo ali
na embalazi Zivila za cvrtje.

* Najbolje pa je, &e globoko zamrznjeno Zivilo
malce odtalite pri sobni temperaturi. Odstranite
&im veé ledu in vode, preden Zivilo daste v cvrtnik.

A\ Pozor!

Pokrov naprave @ zmeraj zaprite, preden kosaro
za cvrtie @ spustite v vro&o ma3obo. Nevarnost
opeklin zaradi brizgajoée maséobel!

o Zivilo za cvrtje dajajte v cvrtnik kar se da po&asi
in previdno, ker globoko zamrznjena Zivila vroée
olie ali mast moéno in hitro lahko pripravijo do
penjenja.
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Kako odpravite nezazeleni priokus
Nekatera Zivila, 3e posebej ribe, pri cvriju izloajo
teko&ino. Te teko&ine se zbirajo v olju oz. masti za
cvrtje in lahko neugodno vplivajo na vonj in okus
sledecega Zivila, ki ga cvrete v istem olju ali masti.

Da ponovno pridobite neviralno olje ali mast, pos-
topaite, kot sledi:

¢ Olje ali mast segrejte na 160 °C in v ko3aro za
cvrtie @ dajte dve tanki rezini kruha ali nekaj

manisih vejic petersilja.

A\ Pozor!
Pokrov naprave (B obvezno zaprite, preden koaro
za cvrlje s petersiliem ali kruhom spustite v vroco

ma3&obo. Brizgajo&a ma3oba privede do opeklin.

* Polakaite, dokler se olje ali mast ne peni ve¢ in

kruh oziroma petersilj odstranite z Zlico za peno.

Olje ali mast bo sedaj ponovno nevtralnega oku-
sa.

Zdrava prehrana
Strokovnjaki za prehrano priporoéajo uporabo
rastlinskih olj in mas¢ob, ki vsebujejo nenasi¢ene

mas&obne kisline (npr. linolno kislino). Vendar pa ta
olja in masti hitreje izgubijo svoje pozitivne lastnosti
kot druge vrste in jih je zato treba pogosteje zamenijati.

Orientirajte se po sledeéih pravilih:

Olje ali mast pravoasno zamenjaite. Ce v cvriniku
v glavnem pripravljate ocvrti krompiréek in olje ali

mast po vsaki uporabi precedite, ga lahko uporabite
10- do 12+krat.

¢ Olja ali masti ne uporabljajte dlje kot 3est mesecev.

Zmeraj upostevaite tudi navodila na embalaZi.

* Na splo3no lahko olje ali mast uporabljate manj
asa, &e v glavnem cvrete Zivila z vsebnostjo
proteinoy, kot so meso ali ribe.

e Svezega olja ne mesajte z rabljenim.

* Olje ali mast zamenijajte, &e se pri segrevanju
peni, &e razvije neprijeten okus ali vonj in &e
potemni in/ali postane gosta kot sirup.

Funkcija zaicite pred vrodino

Pri pregretju funkcija za3¢ite pred vro&ino napravo
izklopi. Kontrolna lu¢ka @ potem sveti samo 3e na
levi strani.

Do tega lahko pride, &e se v cvriniku ne nahaja ali
ni dovolj olja ali masti ali ko se v cvriniku tali trda
mast za cvrije.

Pri trdi ma3cobi grelni element ustvarjene vrodine ne
more oddaijati dovolj hitro.

Ko je funkcija zaicite pred vro&ino napravo odklopila,
postopaite, kot sledi:

e Olje ali mast pustite, da se ohladi.

* Z manjsim, koni¢astim predmetom previdno pri-
tisnite tipko za ponastavitev (reset) ® na hrbtni
strani upravljalnega elementa. Napravo sedaj
lahko ponovno uporabljate.
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Garancija in servis

Odstranitev

Za to napravo prejmete 3 leta garancije od datuma
nakupa. Naprava je bila skrbno proizvedena in pred
dobavo natanéno preverjena. Prosimo, da blagajniski
raéun shranite kot dokazilo o nakupu. V primeru
uveljavljanja garancije se obrnite na svojo servisno
sluzbo. Samo tako je zagotovlieno brezplaéno po¥-
iljanje vaega izdelka.

Garancija velja samo za napake pri materialu ali
proizvodnii, ne pa tudi za potrosne dele ali poskodbe
lomljivih delov, npr. stikal ali akumulatorjev. Proizvod
je namenjen izklju&no za privatno in ne za obrtno
uporabo.

V primeru zlorabe ali nepravilne uporabe, uporabe
sile in pri posegih, ki jih ni izvedel pooblaséeni servis,
garancija preneha veljati. Vasih zakonskih pravic ta
garancija ne omejuje.

(D Birotehnika

Tkal€ec Zlatko Andrija s.p.
Lendavska ulica 23

9000 Murska Sobota
Slovenija

Phone: +386 (0) 2 522 16 66
+386 (0) 2 531 17 40
e-mail: zlatko.tkalcec@volja.net

Fax:

Naprave nikakor ne odvrzite v obi¢ajne

E hisne smeti. Ta proizvod je podvrzen
mmmm cvropski Direktivi 2002/96/ES.

Napravo oddaijte pri podietju, registriranem za pre-
delavo odpadkoy, ali pri svojem komunalnem pod-
jefju za predelavo odpadkov.

Upostevaite trenutno veljavne predpise.

V primeru dvoma se obrnite na svoje podietie za
predelavo odpadkov.

N

Ra%

Proizvajalec

Vse embalazne materiale oddaijte v reciklaZo.

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WWw. kompernoss.com

Tabela Easov cvrtja

Tabela navaja, katere koligine Zivila lahko obdelate
v enem postopku cvrfja in katero temperaturo ter &as
cvrija za to potrebujete. Ce navodila na embalazi
zivila za cvrtje odstopajo od te tabele, prosimo
sledite navodilom na embalazi.

Priporo&amo vam, da zaradi tvorbe akrilamida
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Temperatura | Vrsta Zivila za cvrtie | Najveéja kolig¢ina na Cas cvrtja (minut)
postopek cvrtja (kosov)
riba Globoko zamrznjena |riba Globoko zamrznjena
160 °C Domacdi
ocvrti krompiréek
(prvi krog cvrtja) 700 g - 10-12 -
Sveza riba 500¢g - 5-7 -
170 °C Pis¢angje perutnicke 4-6 4-5 12-15 15-20
Sirovi kroketi 5 4-5 6-7
Majhni polpeti - 4 - 3-4
Ocvrta zelenjava 10-12 - 2-3 -
(gobe, cvetada)
Domacdi
Krompir&ek (drugi
krog cvrtja) 700¢g - 3-4 -
ocvrti krompiréek
Globoko zamrznjena - 550¢g - 7-9
180 °C Spomladanski zavitki 3 2 6-7 10-12
Chicken nuggets 10-12 10 3-4 4-5
Mini prigrizki 10-12 10 3-4 4-5
Mesne kroglice (majhne) 8-10 - 3-4 4-5
Ribje palcke 8-10 8 3-4 4-5
Skoljke 15-10 15 3-4 3-4
Panirani lignji 10-12 10 3-4 4-5
Ribji koseki v testu 10 -12 10 3-4 4-5
Kozice 10 -12 10 3-4 4-5
Rezine jabolk 5 - 3-4 -
190 °C Krompirjev Cips 700 g 550¢g 34 56
Rezine jajéevca 700 g - 34 -
Krompirjevi kroketi 5 4 4-5 67
Kroketi z mesom/ribami 5 4 4.5 67
Krofi 4-5 - 56 -
Camembert za cvrtie (paniran) | 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 4-5 _
Dunajski zrezek 2 - 3-4 —
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FRITEZA S CHLADICi
ZONOU KH 2000

Bezpeénostni pokyny

A\ Nebezpedi irazu elektrickym prou-

dem!
Pristroj pfipojte do sifové zdsuvky se sifovym na-
pétim 220-240 V ~ 50 Hz.
Poskozené zastréky nebo sifovy kabel nechte ihned
vyménit autorizovanymi odborniky nebo zdkaz-
nickym servisem - vyhnete se tim nebezpeci.
Dbeite na to, aby sifové vedeni b&hem provozu
nikdy nebylo mokré nebo vihké.

Obsluzny/ohfivaci segment ani pld3f pfistroje
se sifovym vedenim nikdy neponofuijte do vody
a tyto &&sti pistroje nedistéte ani pod tekouci
vodou.

A\ Nebezpeci pozdru!

Pristroj nepouZivejte v blizkosti povrchd s vysokou
teplotou.

Nékteré &asti piistroje se pfi jeho pouZivani zahFivaji
na vysokou teplotu. Nedotykeite se jich - vyhnete
se popdlenindm.

B&hem provozu nenechdveite pfistroj nikdy bez
dozoru.

K haseni nikdy nepouZzivejte vodu!

Stary &i znedidtény tuk nebo olej se moze pfi
prehiati samovolné vznitit. Olej nebo tuk vymé-
fiujte véas. V pfipadé pozaru vytdhnéte sifovou
z4stréku a hofici tuk nebo olej uduste dekou.

A\ Nebezpeci poranénil

¢ Tento pfistroj neni uréen k tomu, aby jej pouzivaly
osoby (véetn& dé&ti), které maji omezené fyzické,
senzorické nebo dusevni schopnosti ¢i nedostatek
zkuenosti a/nebo znalosti, ledaze by jej pouzi-
valy pod bezpe&nostnim dohledem zodpovédné
osoby nebo by od ni obdrzely pokyny, jak pfistroj
pouzivat.

e Déti by mély byt pod dohledem, aby bylo zaji3-
téno, Ze si s pristrojem nebudou hrdt.

* Dbejte na bezpeéné umisténi pfistroje.

* Pokud pfistroj spadl nebo je poskozen, nesmi
byt ddle pouzivan. Pfistroj nechejte pfezkouset
a pfipadné opravit kvalifikovanym odbornym
persondlem.

* B&hem fritovéni se uvolfiuje horkd péra, a to zej-
ména pfi ofevieni vika pfistroje. UdrZujte si od
pary bezpeény odstup.

* Dfive nez do fritézy nalijete olej nebo tekuty tuk,
zabezpecte, aby byly viechny dily naprosto suché.
V opa&ném pFipadé horky olej nebo tuk stiiké.

e Osuste peclivé také viechny potraviny, nez je
vloZite do fritézy. V opaéném pripadé horky olej
nebo tuk stfikd.

e Opatrné zachdzejte zejména se zmrazenymi
potravinami. Odstrafite véechny kousky ledu.
Cim vice ledu ulpi na potravindch, tim vice horky
olej nebo horky tuk stfika.

A\ Upozornéni na riziko poskozeni

pristroje!

* Do nddoby z uslechtilé oceli @ nenaléveite nikdy
vice tuku nez k rysce MAX a zérovefi nikdy méné
tuku nez k rysce MIN. Pfi kazdém zapnuti pfi-
stroje dbejte na to, aby byl ve fritéze dostatek
tuku nebo oleje.

_42-



* Pokud se v pfistroji nenachdzi zadny olej nebo
tekuty tuk, nikdy pfistroj nezapinejte.

o Fritéza je vhodnd pouze k fritovani potravin.
Neni uréena pro uvadéni tekutin do varu.

Uéel pouziti

Fritéza je uréena k fritovdni potravin v domdcnos-
tech. Neni koncipovdna pro pouziti v Zivnostenské
nebo primyslové sféfe.

Technické udaje

Jmenovité napéti: 220-240 V ~ 50 Hz

Jmenovity vykon:  1830-2180 W
Objem

Olej: ca 3 litry
Pevny tuk: ca 2,5 kg

Popis pristroje

© Prizor

@ Fritovaci ko3

© Blokovaci tlagitko rukojeti

O Rukojef

@ Snimatelny obsluzny/ohfivaci prvek
O Kontrolka

@ Plynuly regulétor teploty s funkei ZAP/VYP
0 Odblokovaci tlagitko rukojeti

© Prihradka na kabel

(O Ndadoba z uslechtilé oceli

® Trvaly kovovy filtr

@ Viko spotfebice

® Tlagitko RESET

Pfed prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim fritézy dikladné ocistéte jeji
jednotlivé &asti a peclivé je osuite (viz kapitola , Cis-
t&ni”).

Pfiprava bez akrylamidi

Akrylamid je latka, kterd moze zpisobovat rakovinu
a tvoii se pri fritovéni potravin s obsahem Zkrobd (pfi
teplotdch nad 180 °C) v dusledku reakei s amino-
kyselinami.

Proto nefritujte potraviny s obsahem 3krobu, jako napf.
hranolky, podle moZnosti pfi teploté pfesahujici 170
°C. Fritované potravina by se méla fritovat jen do
zlatavé Zluté barvy, nikoli dotmava nebo dohnéda.
Pouze takto budete potraviny pfipravovat bez akry-
lamido.

Fritovani

Pro pouziti v této fritéze doporuéujeme fritovaci olej
nebo tekuty fritovaci tuk. MdZete pouZivat také pevny
fritovaci tuk. Pfe&téte si k tomu nejprve kapitolu ,Pevny
fritovaci tuk”.

Priprava
1. Pistroj postavte na vodorovnou, hladkou a stabilni
plochu.

® UPOZORNENI:

Chceteli fritézu umistit pod digestof na spordk,
dbeijte na to, aby byl spordk vypnuty.

2. Sifovy kabel zcela vytdhnéte z pfihraddky na
kabel ©@.

3. Oteviete viko piistroje @ tak, Ze stisknete tiagitko
pro odblokovéni vika @. Viko pfistroje @ se

uvolni.
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4. Rukojef @ tdhnéte nahoru, az uslysite zaklapnuti.
Vyjméte fritovaci ko3 @.
5. Suchou a prdzdnou fritézu napliite az po rysku

MAX na nddobé z uslechtilé oceli @ oleje, tekutym

nebo rozpusténym tukem (ca 3 | oleje nebo ca
2,5 kg pevného tuku).

® UPOZORNENI:

Do nddoby z uslechtilé oceli O nenalévejte nikdy
vice tuku nez k rysce MAX a zdrovef nikdy méné
tuku nez k rysce MIN.

A Nikdy vzdjemné& nemicheijte rdzné druhy tukd
nebo olejd! Fritéza by mohla vypénit pres okraj.

6. Zastréte zastréku do zésuvky.
A Sitovy kabel nesmi pfijit do kontaktu s horkymi

&astmi fritézy. Nebezpedi Grazu elektrickym
proudem!

® UPOZORNENI:

PouzZivejte vyhradné oleje nebo tuky, které jsou vyluéné

oznaleny jako nepénivé a vhodné pro fritovéni.
Tuto informaci naleznete na obalu nebo na efiket&.

7. Fritovaci ko3 @ vrafte na pdvodni misto.
8. Uzavfete viko pfistroje ®.

Fritovani potravin

1. Reguldtor teploty @ nastavte na pozadovanou
teplotu. Celd kontrolka @ se rozsviti. Olej nebo
tuk se na pozadovanou teplotu zahfeje b&hem

15 minut. Po dosaZeni nastavené teploty kontrol-

ka @ zhasne, s vyjimkou &&sti na levém okraji,
kterd indikuje pFipravenost fritézy.

® UPOZORNENI:

Sprévnou fritovaci teplotu naleznete na baleni fritova-
nych potravin nebo v tabulce k tomuto navodu k ob-
sluze.

2. Rukojef @ t&hnéte nahoru, az uslysite cvaknuti.

3. Otevrete viko pristroje (B tak, Ze stisknete tlacitko
pro odblokovéni vika ©.

4. Vyjméte fritovaci ko3 @ a vlozte do néj potravinu
uréenou k fritovéni.

5. Fritovaci ko3 @ znovu opatrné umistéte do fritézy.

6. Uzavrete viko pristroje @. Viko musi slyitelné
zaklapnout.

7. Blokovaci tlagitko rukojeti @ zatdhnéte dozadu.
Nyni je mozné rukojet @ spustit. Fritovaci ko @
se tim spusti do horkého oleje nebo tuku.

® UPOZORNENI:
Prizorem @ ve viku pfistroje @ mozete kontrolovat
probéh fritovani.

Pevny fritovaci tuk
Abyste zabranili stiikéni tuku a zahFivani pfistroje,
dodrzujte prosim ndsledujici bezpe&nostni opatfeni:

* PFi pouziti Eerstvého tuku nejprve pomalu rozpustte
kusy tuku pfi nizké teploté v bézné pdanvi.
Rozpustény tuk nalijte opatrné do fritézy. Teprve
poté zasufite zastreku do sité a zapnéte fritézu.

* Po pouziti udrzujte fritézu se znovu ztuhlym tukem
v pokojové teploté.

Jei tuk pfili§ studeny, mizZe pfi opétovném rozpoudténi
stiikat! Chcete-li se tomu vyhnout, udélejte do znovu
ztuhlého tuku n&kolik otvord pomoci dfevéné nebo
umélohmotné tycky. Davejte pfi tom pozor, aby ne-
doslo k poskozeni ohfivaciho prvku.
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o Chceteri tuk rozpustit, nastavte reguldtor teploty @
na 150 °C. Kontrolka @ sviti.

o Pockejte, az se rozpusti vedkery tuk. Teprve poté
nastavte pozadovanou fritovaci teplotu.

Po fritovani

o Jeli fritovani ukonéeno, vytdhnéte rukojet @ nao-
horu, abyste slyseli zaklapnuti blokovaciho tlaitka
rukojeti ©.

* Nechte fritovaci ko @ v této poloze, aby odkapal.

* Reguldtor teploty @ posuite do krajni polohy
vlevo (,OFF”). Fritéza je nyni vypnutd. Vytdhnéte
zdastreku ze sité.

¢ Po odkapani fritované potraviny otevfete viko
pristroje (@ tak, ze stisknete odblokovaci Hagitko
vika @.

o Fritovaci ko3 @ opatrné vyzvednéte z fritézy.
Jedito nutné, sklepeijte prebyteény olej nebo tuk
nad fritézou.

¢ Fritované potraviny vlozte do misy nebo sita
(se savym kuchyfiskym papirem!).

Pokud fritézu nepouzivite pravidelng, doporucujeme,

abyste olej nebo tekuty tuk po vychladnuti uchovévali
v dobfe uzavienych lahvich nejlépe v ledniéce nebo

na jiném chladném mist&. Lahve napliujte pfes jemné

sito, abyste z oleje nebo tuku odstranili Easte¢ky po-
travin.

Vyména fritovaciho tuku

Olej vymé&huijte az po jeho Gplném vychladnuti. Pev-
ny tuk musi byt jesté z&asti tekuty, aby se dal vylit.

* Ofevrete viko pfistroje @.

Vyjméte fritovaci ko3 @.

¢ Vyjméte obsluzny/ohfivaci prvek @. Obsluzny/
ohfivaci prvek @ poloZte na &isté a suché misto.

* Ndadobu z uslechtilé oceli @ s olejem nebo tukem
vyjméte z fritézy.

e Olej nebo tuk naléveijte do vhodnych nadob,
napf. do lahvi.

® UPOZORNENI:

Stary tuk nebo olej nepatfi do domovniho odpadu
ani na kompost. Informuite se u obecni nebo méstské
spravy na sb&rnd mista.

o Duikladné istéte viechny &ésti fritézy, jak je pop-
sano v kapitole , Cigténi”.

* Do fritézy dopliuijte Zerstvy olej nebo tuk, jak je
popsdno v kapitole ,Fritovani”.

Cisténi

A\ Nebezpedi!

Pred cidténim vytahnéte sifovou zdstréku ze zdsuvky.
Pockejte na vychladnuti fritézy.
Chcete-li pfistroj jednoduse vydistit, rozloZte jej takto:

1. Oteviete viko pristroje @ a vytdhnéte jej smérem

nahoru.

2. Rukojef @ t&hnéte nahoru, az uslysite cvaknuti.
Vyjméte fritovaci ko3 @.

3. Obsluzny/ohfivaci prvek @ vytdhnéte nahoru
z vodici kolejni¢ky. Obsluzny/ohfivaci prvek @
polozte na ¢isté a suché misto.

4. Vyjméte nddobu z uslechtilé oceli  a odstrafte

tuk nebo olej.
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A Obsluzny prvek, sifovy kabel ani plést pfistroje
nikdy neponofujte do vody a nikdy tyto &asti
nedistéte pod tekouci vodou! V pfipadé potfe-
by &istéte tyto &asti vihkym hadfikem.

e Viko pfistroje @, fritovaci kos @ a nddobu z uslech-
tilé oceli @ mozete &istit v myéce na nddobi.
Tyto &ésti jsou vhodné do mycky na nédobi.

* Pl&3f piistroje istéte vihkym hadfikem. V pfipadé
potieby pfidejte na hadfik jemny myci prostfedek.

e K isténi dild nepouzivejte leptavé nebo abrazivni
&istici prosttedky/materidly, jako jsou istici prasky
nebo ocelovd vina.

eV opaéném potadi fritézu znovu slozte.

* Navifte sifovy kabel a spolecné se sifovou zdstré-
kou jej ulozte zpdtky do piihradky na kabel @.

e PFistroj zvedejte pomoci postrannich prohlubni.

¢ Uskladnéte spotiebi¢ s uzavfenym vikem @. Vni-
tek fritézy tak zOstane &isty a bez prachu.

Tipy

Domdci hranolky

* Brambory, které jsou uréeny k fritovéni, by mély
byt kvalitni a nenaklicené.

K fritovéani by se mély pouzivat odridy brambor,
které maiji po vafeni mou&natou nebo prevézné
pevnou strukturu.

* Po oloupdni nakrdjejte brambory podle planované
pfipravy (hranolky nebo plétky).

e Pfed dalsim pouZitim nechte brambory ca 1 hodinu
namocené. Tim se uvolni &st cukru, coZ je jeden
z vystupnich produktd pro tvorbu akrylamidu.

* Nechte brambory zcela oschnout.

* Svépomoci vyrabéné hranolky fritujte vzdy dva-
krat:

* nejprve 10-12 minut pfi teploté 160 °C a poté
3-4 minuty pfi teploté 170 °C, podle pozadova-
ného stupné hnédého zbarveni.

e Zmrazené hranolky jsou pfedvafené, a proto se
musi fritovat pouze jednou. Dodrzujte pokyny na
obalu.

Zmrazené potraviny

Zmrazené potraviny uréené k fritovani (-16 az-18 °C)

vyznamné ochladi olej nebo tuk, zpomaluji tim frito-

vani a vézou na sebe piilis mnoho oleje nebo tuku.

Chcete-li se tomu vyhnout, postupujte nasledovné:

* Nefritujte najednou v&tsi mnozstvi (viz tabulka).

¢ Olej zahfivejte minimalné 15 minut a teprve
poté vlozte potravinu uréenou k fritovani.

* Reguldtor teploty @ nastavte na teplotu uvedenou
v tomto névodu k obsluze nebo na obalu potraviny
uréené k fritovéni.

* Mrazené potraviny je nejlépe pied fritovanim ne-
chat mirné roztét pfi pokojové teploté. Odstraiite
tolik ledu a vody, kolik je mozné, nez potraviny
uréené ke fritovani vlozite do fritézy.

A\ Pozor!

Vzdy zavirejte viko pfistroje @, nez fritovaci ko @
spustite do horkého tuku. Nebezpedi spdleni stikajicim
tukem!

¢ Potraviny uréené k fritovani vkladejte do fritézy
pokud mozno pomalu a opatrné, nebof zmrazené
potraviny mohou zpUsobit ndhlé a prudké vy-
stiiknuti oleje nebo tuku.
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Jak se zbavite nezddoucich pachuti
Nékteré potraviny, zejména pak ryby, poustéji pfi
fritovani tekutinu. Tyto tekutiny se shromazduii ve fri-
tovacim oleji nebo tuku a mohou negativné ovlivnit
vini a chut potravin, které se pozdsii frituji ve stejném
oleji nebo tuku.

Postupuijte nésledovné, abyste si uchovali chufové
neutrdlni olej nebo tuk:

¢ Zahfejte olej nebo tuk na 160 °C a do fritovaciho
kose vlozte dva tenké platky chleba nebo nékolik
snitek petrzele @.

A\ Pozor!

Nez do fritovaciho kose s horkym tukem spustite pe-
trzel nebo chleba, uzavfete bezpodmineéné viko
pristroje (. Stiikajici tuk miZe zpisobit popdleniny.

 Polkejte, az olej nebo tuk prestanou prskat, a chle-
ba nebo petrzel odstrafite pomoci sbéragky s ot-
vory. Olej nebo tuk je nyni opét chufové neutrdlni.

Zdravd vyziva

Odbornici na vyzivu doporuéuji pouzivani rostlin-
nych oleji a tuky, které obsahuji nenasycené mastné
kyseliny (napF. kyselinu linolovou). Tyto oleje a tuky
viak ztréceji své pozitivni vlastnosti rychleji nez ost-
atni druhy, a proto se musi Eastéji vymérovat. Drzte
se t&chto doporuéent:

Olej nebo tuk vymé&huijte pravideln&. Pokud ve frité-

ze pfipravujete pfevdzné hranolky a olej nebo tuk

procezujete po kazdém pouZiti, miZete jej pouZit

10 az 12krdt.

e Olej nebo tuk viak nepouzivejte déle nez Sest
mésicl. Vzdy dodrzujte také pokyny na obalu.

e Obecné se zkracuje doba pouzivani oleje nebo
tuku, pokud fritujete prevézné potraviny bohaté
na proteiny, jako je maso nebo ryby.

+ Cerstvy olej nemicheite s pouzitym.

e Olej nebo tuk vyméiuite, pokud pfi zahfati péni,
pokud vytvéfi ostrou chuf nebo pronikavy z&pach,
pokud tmavne a/nebo md sirupovitou konzistenci.

Ochrana pfed prehratim

Pfi pFehfdti je pistroj vypnut funkei ochrany pred
prehratim. Kontrolka @ poté sviti pouze na levé
strané.

K této situaci mdZe doijit, pokud se ve fritéze ne-
nachdzi dostateéné mnoZstvi oleje nebo tuku, po-
kud tam neni z&dny olej nebo tuk nebo pokud se
ve fritéze rozpousti pevny fritovaci tuk.

U pevného tuku nedokdze ohfivaci prvek dostategné
rychle odvadét vznikaijici teplo.

Pokud byl pfistroj vypnut v disledku funkce ochrany
pied piehfdtim, postupujte prosim ndsledovné:

Olej nebo tuk nechte vyhladnout.

* Malym ostrym pfedmétem opatrné stisknéte tla-
&itko reset (B na zadni strané obsluzného prvku.
Nyni mizete pfistroj znovu pouZivat.
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Zaruka a servis

Likvidace

Na tento pfistroj plati tfiletd zaruka od data zakou-
peni. Pfistroj byl vyroben s nejvy3si peclivosti a pred
odesldnim prosel vystupni kontrolou. Uschoveijte si,
prosim, pokladni listek jako doklad o nékupu.

V pfipadé uplatfiovani zaruky se prosim telefonicky
spojte se servisem. Pouze tak mZe byt zajisténo
bezplatné zaslani Vadeho zbozi.

Zarugni plnéni se vztahuje pouze na vady materialu
nebo vyrobni z&vady, nikoliv viak na opotfebované
dily nebo poskozeni rozbitnych soucdsti, napf. spi-
nacd nebo akumuldtord. Vyrobek je uréen vyhradné
pro soukromé pouZiti, nikoliv pro podnikatelské G&ely.
V pfipadé neodborné & nespravné manipulace,
pouziti ndsili nebo neautorizovanych zasahd do pfi-
stroje zdruka zanikd. Vase préva vyplyvaijici ze za-
kona touto zarukou nejsou omezena.

(D Ing. Martin Simdk, zprostiedkovatel
servisu vyrobkd Kompernass

Malesické nam.1

108 00 Praha 10

Hotline: 800 400 235

271722 939

e-mail: support.cz@kompernass.com

Fax:

V zadném pripadé nevyhazujte pfistroj
do normélniho domovniho odpadu.

mmmm Na tento vyrobek se vztahuje evropskd
smérnice 2002/96/ES.

Pristroj predeite k likvidaci odborné firmé ¢i jej
odevzdeijte v mistnim recyklaénim zafizeni.
Dodrzujte aktudIné platné predpisy.

V pfipadé pochybnosti kontaktujte pfisluinou firmu,
kterd se zabyvd likvidaci odpadu.

N

Ra%

Také viechny obalové materidly zlikvidujte
v souladu s ekologickymi predpisy.

Dovozce

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WWw. kompernoss.com

Tabulka fritovacich éaso

Tabulka udévd, jakd mnoZstvi potravin mozete pouZit
na jedno fritovani a jakou teplotu a fritovaci dobu pfi
tom potiebujete. Pokud se ddaje na obalu potraviny
uréené k fritovéni odchyluji od 4dajd v této tabulce,
fidte se Gdaji uvedenymi na obalu.

Doporuéujeme vém, abyste v disledku tvorby akry-
lamidu pracovali s maximdlni teplotou 170 °C.
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Teplota Druh potravin urée- Maximélni mnoZstvi na Doba fritovéni (minuty)
nych ke fritovéni fritovani (kusd)
Cerstvé | Zmrazend Cerstvé  |Zmrazend
160 °C
Doméci hranolky
(prvni prichod fritézou) 700 g - 10-12 -
Cerstva ryba 500¢g - 57 -
170 °C Kroti kridélka 46 45 12-15 15-20
Syrové krokety 5 45 67
Bramboracky - 4 - 3-4
Fritovaci zelenina 10-12 - 2-3 -
(houby, kvétak)
Doméci hranolky
(dvakrat
prichod fritézou) 700¢g - 3-4 -
Hranolky zmrazené - 550¢g - 79
180 °C Jarni zévitky 3 2 67 10-12
Kufeci dukatky 10-12 10 3-4 45
Malé kousky masa 10-12 10 3-4 4-5
Kuligky z mletého masa (malé) | 8-10 — 3-4 4-5
Rybi prsty 8-10 8 3-4 45
Musle 1520 15 34 3-4
Smazené sépiové krouzky 10-12 10 3-4 4-5
Rybi kousky v tésticku 10-12 10 3-4 45
Krevety 10-12 10 3-4 45
Jable&né krouzky 5 - 3-4 -
190 °C Bramborové chipsy 700 g 550¢g 3-4 56
Baklazanové platky 700 g - 3-4 -
Bramborové krokety 5 4 4-5 67
Masové/rybi krokety 5 4 45 67
Donuts/koblihy 4-5 - 56 -
Smazeny hermelin 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 45 -
Videisky fizek 2 - 3-4 -
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FRITEZA S CHLADIACIMI
ZONAMI KH 2000

Bezpeénostné pokyny

A\ Nebezpecenstvo vrazu elektrickym
prudom!

* Pripojte pristroj do zdsuvky so siefovym napétim
220-240V, 50 Hz.

* Poskodenu siefovi 3ndru alebo zdstréku nechaijte
ihned vymenif oprdvnenému odbornikovi alebo
v zdkaznickom servise, aby ste sa vyhli ohrozeniu
zdravia.

¢ Daijte pozor na to, aby nebola siefové $ndra pocas
prevadzky nikdy mokrd alebo vlhkd.

Nikdy nepondraite ovladacie alebo vyhrievacie
prvky, ani teleso so siefovou $nirou do vody,
a taktiez nikdy neistite tieto diely pod teicou
vodou.

A\ Nebezpecenstvo poziaru!

* Nepouzivaite pristroj v blizkosti hordcich povrchov.

* Pri pouzivani sa &asti pristroja zahrievajo.
Nedotykaite sa ich, aby ste sa nepopdlili.

e Poéas ¢innosti nenechdvaite pristroj nikdy bez
dozoru.

Na hasenie nikdy nepouzite vodu!

* Stary prip. znedisteny tuk alebo olej sa pri pre-
hriati vznieti sém od seba. Preto v&as vymiefaijte
tuk alebo olej. V pripade pozZiaru vytiahnite zastreku
a horiaci tuk alebo olej zaduste dekou.

A\ Riziko poranenia!

¢ Tento pristroj nie je uréeny na to, aby ho pouZivali
osoby (vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami, alebo
s nedostatkom skdsenosti alebo nedostatkom zna-
losti, len za predpokladu, Ze budd pod dohlc-
dom osoby zodpovednej za ich bezpe&nost alebo
od nej dostand pokyny, ako sa mé& pristroj pouzZivat.

* Na deti treba dohliadaf, aby sa zabezpecéilo, ze
sa nebudd hraf s pristrojom.

* Postaraijte sa o bezpeéné umiestnenie pristroja.

Ak sa pristroj pokazi alebo spadne, nemdte ho
dalej pouzivat. Daijte pristroj skontrolovaf, pripad-
ne opravit kvalifikovanému odbornému persondlu.

* V priebehu fritovania sa uvolfuje horica para,
hlavne ked' otvorite veko pristroja.UdrzZiavaijte
si bezpe&ny odstup od pary.

* Pred nalievanim oleja alebo tekutého tuku do
fritézy zabezpedte, aby boli vetky diely Gplne
suché. Inak hortci olej alebo tuk vystrekng.

¢ Pred vkladanim vietkych potravin do fritézy ich
starostlivo vysuste. Inak horici olej alebo tuk vy-
strekng.

e Obzvlddf opatrne zaobchddzajte s mrazenymi
potravinami. Odstréiite vietky kusky ladu. Cim
viac [adu zostane na potravindch, tym viac bude
horci olej alebo tuk striekat.

A\ Varovanie pred poskodenim

pristroja!

* Nikdy neddvaijte do nddoby z nehrdzavejicej
ocele (O viac tuku nez po znacku MAX a nikdy
menej nez po znacku MIN. Pri kazdom zapinani
daijte pozor, aby bolo vo fritéze dost tuku alebo
oleja.
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* Nikdy nezapinaijte pristroj, ked v iom nie je olej
alebo tekuty tuk.
¢ Fritéza je uréend len na fritovanie potravin. Nie

je uréend na varenie tekutin.

Pouzivanie v stlade s Géelom
pouzitia

Pred prvym pouzitim

Skér nez fritézu po prvykrét pouZijete, poriadne
vycistite jednotlivé diely a starostlivo ich vysuste
(pozri kapitola , Cistenie”).

Priprava bez akrylamidu

Fritéza je uréend na fritovanie potravin v domacno-
stiach. Nie je uréend na pouzitie v priemyselnych
alebo Zivnostenskych prevadzkach.

Technické udaje

Siefové napdtie:  220-240V, 50 Hz

Menovity vykon: 1830 -2180 W
Kapacita

Olej: asi 3 |

Tuhy tuk: cca. 2,5 kg

Popis pristroja

@ Pozorovacie okienko

@ Fritovaci ko3

© Zaisfovacie tlacidlo drzadla

O Drzadlo

@ Odnimatelny ovléddaci a vyhrievaci prvok
O Kontrolka

@ Plynuly reguldtor teploty s vypinacom
O Uvolhovacie tlacidlo veka

© Priestor pre siefovi 3niru

@ Na&drz z nehrdzavejicej ocele

® Permanentny kovovy filter

@ Veko pristroja

® Tlacidlo Reset

Akrylamid je latka, ktord mozno spésobuje rakovinu
a pri fritovani skrob obsahujicich potravin (pri te-
plotach vyssich nez 180°C) vznikd reakciou s ami-
nokyselinami.

Preto fritujte potraviny, ktoré obsahuju skrob, ako su
napriklad hranoléeky, podla moznosti pri teplotdch,
ktoré neprekraéuju 170 °C. Fritovand potravina sa
md fritovat len do zlatoZlta, a nie do hneda alebo
az do tmava. Len tak dosiahnete vysledok bez akry-
lamidu.

Fritovanie

Na pouzivanie tejto fritéze odporicame fritovaci
olej alebo tekuty fritovaci tuk. MéZete pouzit aj
tuhy fritovaci tuk. Preéitaijte si o tom najprv kapitolu
JTuhy fritovaci tuk”.

Priprava
1. Postavte pristroj na vodorovny, rovny a stabilny
podklad.

® Upozornenie:

Ked' chcete daf fritézu na spordk pod digestor,
dajte pozor na to, aby bol spordk vypnuty.

2. Celkom vytiahnite siefovd 3niru z jej priestoru @.

3. Otvorte veko pristroja @ tym, Ze stlagite uvolTio-
vacie tlagidlo veka @. Veko pristroja @ vyskodi
nahor.
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. Potiahnite drzadlo @ nahor, aZ pocutelne zaklap-
ne. Vyberte fritovaci k63 @.

. Naplite sucht a prazdnu fritézu aZ po znacku
MAX na né&drzi z nehrdzavejicej ocele (D olejom,
tekutym alebo roztopenym tukom (asi 3 | oleja
alebo priblizne 2,5 kg tuhého tuku).

® Upozornenie:
Nikdy nedavajte do néddoby z nehrdzavejicej ocele @

viac tuku nez po znagku MAX a nikdy menej nez

po znacku MIN.

A\ Nikdy nemiesaite rézne druhy tuku alebo olejal
Tuk by pritom mohol z fritézy vypenif.

6. Zasuite zdstréku do zdsuvky.

2\ Siefova $ndra nesmie dostat do styku s horGeimi
Eastami fritézy. Nebezpe&enstvo Urazu elekrik-
kym prodom!

® Upozornenie:

PouZivaijte len oleje alebo tuky, ktoré si vyslovne
oznaéené ako nepenivé a vhodné na fritovanie.
Tieto informdcie ndjdete na baleni alebo 3titku.

7. Znova nasadte fritovaci k&3
8. Zatvorte veko pristroja (®.

Fritovanie potravin

1. Posufte reguldtor teploty @ na pozadovany te-
plotu. Celd kontrolka @ sa rozsvieti. Olej alebo
tuk sa v priebehu 15 minit zohreje na pozado-
vany teplotu. Ak sa dosiahne nastavend teplota,
zhasne kontrolka @ az na jeden diel na lavom
okraiji, ktory oznaguje pripravenost fritézy.

® Upozornenie:

Spravnu fritovaciu teplotu ndjdete na obale fritova-
nych potravin alebo v tabulke v tomto névode na
pouzivanie.

. Potiahnite drzadlo @ nahor, az poéutelne za-
klapne.

. Otvorte veko pristroja @ tym, Ze stla&ite uvolfio-
vacie tlagidlo veka @.

. Vyberte fritovaci k63 @ von a vlozte dofiho veci
na fritovanie.

. Opatrne vlozte fritovaci kd3 @ spat do fritézy.

. Zatvorte veko pristroja @. Veko musi pocutelne
zaklapndt.
Posunte zaistovacie tladidlo drzadla @ dozadu.
Teraz sa dé drzadlo @ spustit. Fritovaci kés @
klesne do horiceho oleja alebo tuku.

® Upozornenie:
Cez pozorovacie okienko @ vo veku pristroja @
mézete sledovaf priebeh fritovania.

Tuhy fritovaci tuk

Ak sa chcete vyhnif striekaniu tuku a prilisnému
zahrievaniu pristroja, dodrzte nasledujice bezpeé-
nostné opatrenia:

e Pri pouzivani &erstvého tuku najprv pomaly roz-
topte kusy tuku pri nizkej teplote na beznej pan-
vici. Opatrne nalejte roztopeny tuk do fritézy.
Az potom zasufite zéstreku a zapnite fritézu.

* Po pouziti odlozte fritézu so stuhnutym tukom pri
izbovej teplote.

Ked' je tuk prili§ studeny, méze pri dalsom roztdpani
striekatf! Aby ste sa tomu vyhli, urobte drevenou alebo
umelohmotnou ty&kou niekolko otvorov do stuhnutého
tuku. Dajte pozor na to, aby ste neposkodili vyhrie-
vaci prvok.
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* Na roztopenie tuku posufite reguldtor teploty @
na 150 °C. Kontrolka @ sa rozsvieti.

e Vyckajte, kym sa vietok tuk neroztopi. Az potom
nastavte pozadovany fritovaciu teplotu.

Po fritovani

¢ Po skonéeni fritovania vytiahnite drzadlo @ nahor,
az zaisfovacie tlacidlo drzadla @ zaklapne.

* Nechaijte fritovaci k63 @ v tejto polohe odkvapkat.

* Posuhte reguldtor teploty @ az na doraz dola-
va (,OFF” - VYP). Fritéza je teraz vypnutd. Vytiah-
nite zdstréku zo zdsuvky.

¢ Ked'fritované potraviny odkvapkait, otvorte veko
pristroja @ tym, Ze stladite uvolfovacie tlagidlo
veka ©.

* Opatrne vyberte fritovaci k63 @ z fritézy. Ak treba,
otraste nadbytogny olej alebo tuk nad fritézou.

¢ Daite fritované jedlo do misy alebo sitka (vyloZe-

ného savym kuchynskym papierom!)

Ked' fritézu nepouzivate pravidelne, odporiéame

olej alebo tekuty tuk po vychladnuti odloZit v dobre
vzatvératelnej flasi najlepsie v chladnicke alebo na
inom chladnom mieste. Fla3e pliite cez jemné sitko,
aby ste oddelili &iastoeky jedla od oleja alebo tuku.

Vymena fritovacieho tuku

Olej vymiedajte az po Gplnom vychladnuti. Tuhy tuk
musi byf edte tekuty, aby sa dal ofriast.

* Otvorte veko pristroja @®.

* Vyberte fritovaci kds @.

* Vyberte ovlddaci a vyhrievaci prvok @. Odlozte
obsluzny a vyhrievaci prvok @ na suché a isté
miesto.

e Opatrne vyberte nddrz z nehrdzavejicej ocele
@ s olejom alebo tukom z fritézy.

* Nalejte olej alebo tuk do vhodnych nadob, na-
priklad flias.

® Upozornenie:

Stary tuk alebo olej nepatria do bezného domového
odpadu ani do kompostu. Informujte sa na obec-
nom alebo miestnom zastupitelstve, kde je zberfia.

* Poriadne vyZistite vietky diely fritézy, ako je uve-
dené v kapitole , Cistenie”.

* Naplfite Eerstvy olej alebo tuk do fritézy, ako je
uvedené v kapitole ,Fritovanie”.

Cistenie

I\ Pozor!

Pred &istenim vytiahnite zdstréku zo zdsuvky.
Nechaite fritézu vychladnut.
Pri jednoduchom &isteni rozoberte fritézu:

1. Otvorte veko pristroja @ a vytiahnite ho von
smerom nahor.

. Potiahnite drzadlo @ nahor, az poéutelne za-
klapne. Vyberte fritovaci k63 @.

3. Vytiahnite obsluzny a vyhrievaci prvok @ nahor
z vodiacich kolajni¢iek. Odlozte obsluzny a vy-
hrievaci prvok @ na suché a Cisté miesto.

. Vyberte nddrz z nehrdzavejicej ocele (O a od-
strafite z nej tuk alebo olej.
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A Nikdy nepondraite ovlddaci prvok, siefovi 3no-
ru alebo teleso do vody a nikdy ich nedistite
pod teicou vodou! V pripade potreby vy&isti-
te tieto diely vlhkou utierkou.

* Veko pristroja @, fritovaci k&3 @ a nddrz z nehr-
dzavejicej ocele ) mézete Eistif aj v umyvacke
riadu. SO uréené na umyvanie v umyvacke.

* Teleso odistite vlhkou utierkou. V pripade potre-
by dajte na utierku trochu jemného &istiaceho
prostriedku.

* Nepouzivaijte na &istenie dielov Ziadne leptajice
alebo drhnice prostriedky, ako je drhnica tekutina
alebo ocelova vina.

o Zlozte fritézu opa&nym postupom ako pri roz-
oberani.

*  Stolte siefovl $n0ru a zasuhte spolu so zéstrekou
spat do priestoru pre 3niru @.

e Pristroj zdvihajte za priehlbne na bokoch.

e Pristroj uskladnite so zatvorenym vekom @. Tak
zostane vnitrajSok fritézy Cisty a bez prachu.

Tipy

Vlastné vyroba hranoléekov

o Zemiaky, ktoré chcete fritovat, maji byf bez-
chybné a nenakli¢ené.

* Na fritovanie sa majd pouzivaf ,miénaté" alebo
Jprevazne tvrdo sa variace" druhy zemiakov.

* Po olépani zemiaky podla pozadovanej pripravy
rozkdskujeme (pdsiky alebo lupienky).

* Pred dal$im pouzitim zemiaky asi hodinu umyva-
me. Tym sa vyli&i East cukru, jeden zo zdklad-
nych produktov pre tvorbu akrylamidu.

e Nechajte zemiaky starostlivo vysusit.

* Doma robené hranol&eky fritujte vzdy dvakrét:

* najprv 10-12 mindt pri 160°C, potom 3-4 mindty
pri 170°C, podla pozadovaného stupfia zhned-
nutia.

* Mrazené hranol&eky st predvarené a preto sa
musia fritovaf len raz. Riad'te sa pokynmi na
obale.

Mrazené potraviny

Mrazené jedlo na fritovanie (-16 az-18 °C) vyraz-

ne ochladi olej alebo tuk, preto sa dostatoéne rych-

lo neprepecie a méze nasaf prili§ vela tuku alebo
oleja. Aby ste sa tomu vyhli, postupuite takto:

* Nefritujte naraz vécsie mnozstvd (pozri tabulku).

e Zohrejte olej aspofi 15 minit predtym nez dofiho
vloZite potraviny.

* Reguldtor teploty @ nastavte na teplotu uvede-
nd v fomto ndvode na pouzivanie alebo podla
ddajov na obale fritovanych potravin.

* Podla moZnosti nechajte mrazené potraviny pred
fritovanim rozmrazit pri izbovej teplote. Pred vlo-
Zenim potravin do fritézy odstrdfite tolko ladu
a vody, kolko mézZete.

A\ Pozor!

Vzdy zatvorte veko pristroja (B predtym neZ fritovaci
k63 @ spustite do horiceho oleja. Nebezpelenstvo
popdlenia od vystrekujiceho tuku!

* Fritované potraviny dévaite do fritézy pomaly
a opatrne, lebo mrazené potraviny mézu horci
olej alebo tuk néhle a prudko priviest ku kypeniu.
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Ako odstranit neziaducu prichuf

Niektoré potraviny, hlavne ryby, frito-
vani tekutiny. Tieto tekutiny sa zbierajd vo fritovacom
oleji alebo tuku @ mézu ovplyvnit véiu a chuf nds-

ledne v tomto oleji alebo tuku fritovanych potravin.

Takto postupuite, ak chcete znova ziskat chufovo
neutrdlny olej alebo tuk:

 Zohrejte olej alebo tuk na 160°C a vlozte do fri-
tovacieho ko3a dva tenké platky chleba alebo
par malych vetviciek petrzlenu @.

A\ Pozor!

Bezpodmienecne zatvorte veko pristroja (B predtym
nez spustite fritovaci ké3 s petrzlenom alebo chle-

bom do horiceho oleja. Striekajici olej spdsobuje
popdleniny.

e Vyckaite, kym olej alebo tuk prestant kypief a
dierkovanou lyZicou vyberte chlieb prip. petrz-
len. Olej alebo tuk si opéf bez prichuti.

Zdravd vyziva

Vedci zapodievajici sa vyzivou odporiéaji pouzi-
vanie rastlinnych olejov a tukov, ktoré obsahuji ne-
nasytené mastné kyseliny (napr. kyselinu linolovd).
Aviak tieto oleje a tuky strécaji svoje dobré vlastosti
rychlejiie ako iné druhy a musia sa preto Eastejsie
vymiefiaf. Orientujte sa podla nasledujicich pokynov:

* Pravidelne vymiefaite tuk alebo olej. Ked' pouzi-
vate fritézu hlavne na pripravu hranoléekov
a olej alebo tuk po kazdom pouZiti precedite,
mézete ho pouzif 10- az 12-krdt.

* Nepouzivajte viak olej alebo tuk dlhiie nez 3est
mesiacov. Vzdy dodrzte pokyny na obale.

* Vo vieobecnosti sa dé olej alebo tuk pouzivaf
krat3ie, ked' fritujete hlavne proteiny obsahujice
potraviny, ako je maso alebo ryby.

e Nemiedajte Cerstvy olej s pouzitym.

e Olej alebo tuk vymerite, ked' pri zohrievani peni,
mé vyrazni véiiu alebo chut, alebo ked' je tma-
vy a/alebo md sirupovitd konzistenciu.

Ochrana pred prehriatim

Pri prehriati ochrana vypne pristroj. Kontrolka @
potom svieti len na [avej strane.

K tomu méze déjst, ked' vo fritéze nie je dostatok
alebo Ziadny olej alebo tuk, alebo ked' sa tuhy tuk
vo fritéze roztdpa.

Pri tuhom tuku neméze vyhrievaci prvok vytvorené
teplo dostatoéne rychlo odviesf.

Ked ochrana pred prehriatim pristroj vypne, postu-
pujte takto:

* Nechaijte olej alebo tuk vychladndt.

* Malym $picatym predmetom opatrne stladte
tlagidlo Reset ® na zadnej strane ovlddacieho
prvku. Pristroj sa teraz dé znova pouZivat.
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Zaruka a servis

Likvidacia

Na tento pristroj mdte zaruku po dobu 3 rokov odo
dfa kdpy. Pristroj bol starostlivo vyrobeny a pred
expediciou dékladne vyskdsany. Uschovaite si, pro-
sim, O&tenku ako dékaz o ndkupe. V pripade uplat-
fRovania zdruky sa spojte s opravoviou telefonicky.
Len tak sa dé zabezpegit bezplainé zaslanie tovaru.
Zéaruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na opotrebenie ani na poskodenia krehkych &ast,
ako sU spina&e alebo akumuldtory. Vyrobok je urée-

ny len na sdkromné pouzZivanie a nie na podnikatel-

ské oeely.

Zé&ruka stréca platnosf pri zaobchddzani nezodpo-
vedajicom G&elu a pri neprimeranom zaobchdadzani,
pri pouZiti nésilia a pri zasahoch, ktoré neurobil nami
autorizovany servis. Préva vyplyvajice zo zdkona
nie sU touto zdrukou obmedzené.

GK ELBYT

Masarykova 16/B

080 01 Presov

Slovensko

Tel. +421 (0) 51 7721414

Fax. +421 (0) 51 7721414

e-mail: support.sk@kompernass.com

Pristroj v Ziadnom pripade nevyhadzuijte
do normélneho domového odpadu.

mmmm Na tento vyrobok sa vztahuje eurépska
smernica 2002/96/ES.

Zlikviduite pristroj v prislunom zariadeni (firme) na
likvidaciv odpadu.

Dbaijte na aktudlne platné predpisy.

V pripade pochybnosti sa obrdafte na zariadenia na
odstrafiovanie odpadu.

N

Ra%

Vsetok obalovy materidl zlikvidujte ekolo-
gickym spésobom.

Dovozca

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WWw. kompernoss.com

Tabulka déb fritovania

Tabulka uvédza, aké mnozstvé potravin mézete naraz
spracovat a aki teplotu a &as na to potrebujete.
Ak sa Gdaje na obale potraviny lidia od tejto tabul-
ky, riadte sa Gdajmi na obale.

Odporicame, aby ste kvéli tvorbe akrylamidu frito-
vali pri teplote najviac 170°C.
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Teplota Druh jedla Maximdlne mnoZstvo Doba fritovania (mindty)
na jedno fritovanie (ks)
Cerstvé | Mrazené Cerstvé | Mrazené
160 °C Doma robené
hranoléeky
(prvé fritovanie) 700 g — 10-12 —
Cerstvé ryby 500¢g - 57 -
170 °C Chicken Wings 46 45 12-15 15-20
Syrové krokety 5 45 67
Malé zemiakové placky - 4 - 34
Fritovand zelenina 10-12 - 2-3 -
(hriby, karfiol)
Doma robené
hranoléeky (druhé
fritovanie) 700 g - 3-4 -
Hranolgeky
mrazené - 550¢g - 79
180 °C Jarné rolky 3 2 67 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 45
Minisnacks 10-12 10 34 4-5
Mileté guldcky (malé) 8-10 - 3-4 4-5
Rybie prsty 8-10 8 3-4 4-5
Musle 1520 15 34 3-4
Panirované kolieska zo sépie | 10-12 10 3-4 45
Rybie kusky v cesticku 10-12 10 3-4 45
Krevety 10-12 10 3-4 45
Jablkové kolieska 5 — 3-4 _
190 °C Zemiakové lupienky 700 g 550¢g 3-4 56
Baklazanové platky 700 g - 3-4 -
Zemiakové krokety 5 4 4-5 67
Mésové alebo rybacie krokety | 5 4 45 67
Sigky 45 - 56 -
Camembert (panirovany) 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 45 -
Viedensky rezef 2 - 3-4 -
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Ove upute sauvajte za kasnija pitanja - i prilikom predavanja uredaja treéim osobama obavezno priloZite

i ove uputel




FRITEZA S HLADNOM
ZONOM KH 2000

Sigurnosne upute

A\ Opasnost od strujnog udara!

Priklju¢ite ovaj uredaj na uti¢nicu sa naponom
od 220-240 V ~ 50 Hz.

Ostecene mrezne utikace ili oste¢en mrezni kabel
neizostavno daijte zamijeniti od strane autorizir-
anog struénog osoblja ili servisa za kupce, kako
biste izbjegli nastanak opasnosti.

Obratite paznju na to, da napojni kabel za vrijeme
rada uredaja nikada ne bude vlazan ili mokar.

Elemente za rukovanie i element za grijanje sa
napojnim kabelom nikada ne uronite u vodu;
ove dijelove nikada ne ¢istite pod mlazom te-
kuée vode.

A\ Opasnost od pozara!

Uredaj ne upotrebljavaijte u blizini vruéih povrsi-
na.

Odredeni dijelovi uredaja se za vrijeme rada
jako zagrijavaju. Ne dirajte ove uredaje, da se
ne biste opekli.

Uredaj nikada ne ostavite nenadziranog, dok
je u pogonu.

Nikada ne koristite vodu za gasenje!

Stara odnosno onedid¢ena masnoda se sama po
sebi moZe zapaliti, kada se pregrije. Zbog toga

ulie ili mast blagovremeno zamijenite. U sluéaju

zapaljenja izvucite mrezni utikag, a goruéu mas-
nocu ili goruée ulje ugasite pomodu deke.

A\ Opasnost od ozljedivanja!

* Ovaj uredaj nije namijenjen da bude koriten od
strane osoba (uklju¢ujuéi djecu) sa ograniéenim
fizickim, senzori¢nim i mentalnim osobinama i
nedostatkom iskustva ili znanja, osim ako ove
osobe stoje pod nadzorom druge osobe zadu-
Zene za njihovu sigurnost, ili ako su od nje primi-
li upute za ispravno koristenje uredaja.

* Djeca bi trebala biti pod nadzorom, ¢ime treba
biti osigurano da se ne mogu igrati ovim
uredajem.

* Osiguraijte, da uredaj bude sigurno postavljen.

 Ukoliko je uredaj pao ili je odteéen, ne smijete
ga vide stavljati u pogon. Uredaj daite kvalificir-
anom struénom osoblju na kontrolu i eventualno
na popravak.

* Za vrijeme postupka fritiranja oslobada se vruéa
para, posebno kada otvorite poklopac. Morate
se drZati na sigurnom rastojanju od tih isparenja.

* Osigurajte, da svi dijelovi budu potpuno suhi,
prije nego 3to stavljate ulje ili tekuéu mast u fritezu.
U protivnom dolazi do prskanja vruéega ulja ili
vruée masti.

* Sve zivezne namirnice dobro osusite, prije nego
$to ih stavljate u fritezu. U protivnom dolazi do
prskanja vruéega ulja ili vruée masti.

* Posebno oprezni budite u rukovanju sa zamrznutim
namirnica. Otklonite sve komadice leda. Sto se
vide leda nalazi na namirnicama, to ée vise
prskati vruée ulje ili vruéa mast.

A\ Upozorenje od osteéenja uredaja!

* Nikada ne napunite toliko masnoée, da ona pri-
jede oznaku MAX, i nikada toliko, da ne dostigne
oznaku MIN u spremnik od plemenitog &elika .
Prilikom svakoga uklju€ivanja obratite paznju na
to, da u fritezi bude dovoljno ulja ili masti.
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* Nikada ne ukljuéujte uredaj, ako se u njemu ne
nalazi ulje ili tekuéa mast.

o Friteza je prikladna iskljugivo za fritiranje namir-
nicat. Ona nije koncipirana za kuhanije tekuéina.

Uporaba u skladu sa namjenom

Friteza je koncipirana za fritiranje ZiveZnih namirni-
ca v privatnim domadéinstvima. Nije predvidena za
komercijalnu upotrebu ili upotrebu u industrijskim

okruzenjima.

Tehniéki podaci

Mrezni napon:  220-240 V ~50 Hz
Nominalna snaga: 1830-2180 W

Kapacitet
Ulje: ca. 3 litre
Cvrsta masnoca:  ca. 2,5 kg

Opis uredaja

@ Vidni prozor¢i¢

@ Korpa za fritiranje

© Tipka za zakljuéavanie - rukohvat

O Rukohvat

@ Element za rukovanje/grijanje, moZe se skidati

O Kontrolna lampica

@ Bezstupaniski regulator temperature sa funkcijom
uklju&ivania i isklju¢ivanja

O Tipka za deblokiranije - poklopac

© Pretinac za kabel

@ Spremnik od plemenitog &elika

® Permanentni metalni filtar

® Poklopac uredaja

® Tipka Reset

Prije prve upotrebe

Prije prve upotrebe friteze temeljito ocistite njene
pojedine dijelove, te ih dobro osusite (vidi poglavlje
"Cidéenie").

Pripravak siroma$an sa akril-
amidom

Akril-amid predstavlja mozda kancerogenu tvar, koja
se stvara prilikom fritiranja namirnica koje sadrze
$krob (na temperaturama preko 180°C) kroz reak-
cije sa aminokiselinama.

Namirnice sa sadrzajem 3kroba, kao 3to je primjerice
Pommes frites, dakle po moguénosti ne fritirajte na
temperaturi veéoj od 170° C. Namirnice za frifiranje
trebaju poprimiti zlatnoZuty, a ne tamnu ili smedu
boju. Samo na taj nacin ¢ete postiéi pripravak siro-
masan sa akril-amidom.

Fritiranje

Za uporabu u ovoj fritezi preporuéujemo ulje za friti-

ranje ili tekuéu mast za fritiranje. MoZete medutim
koristiti i €vrstu masnodu za fritiranje. U tu svrhu
prvo proditajte poglavlje "Cvrsta mast za fritiranje".

Pripreme
1. Postavite uredaj na vodoravnu, ravnu i stabilnu

povrsinu.

® Napomena:

Ako fritezu Zelite postaviti na 3tednjak ispod nape,
obratite paznju na to da $tednjak bude iskljuéen.

2. Mrezni kabel potpuno izvucite iz pretinca za
kabel ©.

3. Otvorite poklopac uredaja (B na taj nadin, sto
tipku za deblokadu na poklopcu @ pritisnete.
Poklopac uredaja @ e se otvoriti.
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. Povucite rukohvat @ prema gore, dok ¢ujno ne
ulegne. Korpu za fritiranje @ izvadite.

. Napunite suhu i praznu fritezu do oznake MAX
u spremniku od plemenitog &elika O sa uljem,
tekué¢om ili istopljenom masnoéom (ca. 3 | vlja
ili ca. 2,5 kg &vrste masnode).

® Napomena:
Nikada ne napunite toliko masnoée, da ona prijede

oznaku MAYX, i nikada toliko, da ne dostigne oznaku
MIN v spremnik od plemenitog &elika @.

A\ Nikada ne pomije3ajte razligite vrste ulja ili masti!
Moze dodi do stvaranja i prelijevanja pjene iz
friteze.

6. Utaknite utikaé u utiénicu.

A Napoijni kabel ne smije doéi u dodir sa vruéim
dijelovima friteze. Opasnost od strujnog uda-
ral

® Napomena:

Upotrijebite isklju¢ivo ulja i masti, koje su izricito oz-
nacene kao proizvodi koji ne stvaraju pjenu i koje
su prikladne za fritiranje. Ove informacije ¢ete pro-
nadi na pakiranju ili na efiketi.

7. Ponovo postavite korpu za fritiranje @.
8. Zatvorite poklopac uredaja @.

Fritiranje Ziveznih namirnica

1. Gurnite regulator temperature @ na Zeljenu tem-
peraturu. Cjelokupna kontrolna lampica @ ¢e
zasvijetliti. Ulje ili mast ée se u roku od ca. 15 mi-
nuta zagrijati i dostici Zeljenu temperaturu. Na-
kon dostizanja Zeliene temperature kontrolna
lampica se gasi @ osim jednog dijela na lijevom
rubu,koji signalizira pripravnost friteze.

® Napomena:

Ispravnu temperaturu za fritiranje moZete pronadi
na pakiranju proizvoda za fritiranie ili gore u tablici
ovih uputa za uporabu.

. Izvucite rukohvat @ prema gore, dok ujno ne
ulegne.

. Otvorite poklopac uredaja @ na taj nadin, $to
Cete tipku za deblokadu na poklopcu @ pritisnuti.

. lzvadite korpu za fritiranje @ i umetnite namirnice
koje trebaiju biti fritirane.

. Korpu za fritiranje @ oprezno vratite u fritezu.

. Zatvorite poklopac uredaja @. Isti mora &ujno
uledi.
Gurnite tipku za deblokiranje na rukohvatu @
prema nazad. Sada mozete rukohvat @ spustiti.
Korpa za fritiranje @ se spusta u vruée ulje ili
vruéu mast.

® Napomena:
Kroz vidni prozor @ u poklopcu uredaja @ moze-
te nadzirati postupak fritiranja.

Cvrsta masnoéa za fritiranje

Kako biste sprijecili da masnoéa prska i da se uredaj
pregrije, molimo Vas da poduzmete slijedeée mjere
opreza:

* Ukoliko koristite sviezu mast, blokove masti prvo
polako otopite na maloj vatri u normalnoj tavi.
Otoplienu mast oprezno ulijte u fritezu. Tek onda
utaknite mrezni utika u utiénicu i ukljugite fritezu.

* Nakon uporabe fritezu sa oévrsnulom masnoé-
om drzite na sobnoj temperaturi.

Kada je masnoéa previe hladna, moze prskati prili-
kom ponovnog zagrijavanija i toplienjal Da biste to
sprijedili, pomocu $tapa od drveta ili plastike ubodi-
te nekoliko rupica u o&vrsnulu masnoéu. Obratite
pritom paznju na to, da ne ostetite element za gri-
janje.
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* Za toplienje masnoée gurnite regulator tempera-
ture @ na 150°C. Kontrolna lampica @ se pali.

e Pri¢ekajte, dok se sva mast ne otopi. Tek onda
podesite Zeljenu temperaturu fritiranja.

Nakon fritiranja

* Kada su namirnice za fritiranje gotove, povucite
rukohvat @ prema gore, dok tipka za blokadu
na rukohvatu @ ne ulegne.

* Ostavite korpu za fritiranje @ u tom poloZaju za

cijedenije.

* Gurnite regulator temperature @ do kraja u lijevu
stranu (,OFF”). Friteza je sada iskljuéena. Izvucite
mrezni utika¢ iz utiénice.

* Nakon 3to su namirnice za fritiranje ocijedene,
otvorite poklopac uredaja @ tako Sto ete fipku
za deblokiranje na poklopcu @ pritisnuti.

* Korpu za friiranje @ oprezno izvadite iz friteze.

Ako je potrebno, prekomjerno ulje ili masnocu
ofresite iznad friteze.

* Namirnice za fritiranje umetnite u jednu zdjelu ili
u sito (prethodno obloZeno upijajuéim kuhinjskim

papirom)

Ako fritezu ne koristite redovno, preporuéavamo Vam
da ulje ili tekuéu masnoéu nakon hladenja cuvate
u hladnjaku ili na nekom drugom hladnom mijestu,
najbolje u dobro zatvorenim bocama. Boce napunite
kroz fino sito, kako biste odstranili ¢estice hrane iz
ulja ili masti.

Zamjena masnoée za fritiranje

Ulje zamjenite tek onda, kada se ono potpuno ohla-

dilo. Cvrsta masnoéa mora biti tekuéa, tako da je
mozete sipati.

* Otvorite poklopac uredaja @.

* |zvadite korpu za fritiranje @.

* Izvadite element za posluZivanje/grijanje @.
Element za rukovanje/grijanje @ odloZite na
&istom i suhom mjestu.

e Oprezno izvadite spremnik od plemenitog Eelika
@ sa uvljem ili masnoéom iz friteze.

e Ulje ili masnoéu ulijte u prikladne posude, na
primjer u boce.

® Napomena:

Staroj masnodi ili ulju nije mjesto u kuénom smecu ili
na kompostu. Molimo Vas da se informirate u Va3oj
mijesnoj ili gradskoj upravi u pogledu sabirnih mjesta.

* Sve dijelove friteze temeljito o&istite na nagin
opisan u poglavlju "Ciséenje".
e Fritezu napunite sviezim uljem ili masnoéom na

nadin opisan u poglavlju "Fritiranje".

Ciséenje

A\ Opasnost!

Prije &iéenja napojni utikaé izvucite iz utiénice.
Pustite fritezu da se ohladi.
Za jednostavno &idéenje rastavite fritezu:

1. Otvorite poklopac uredaja @ i izvucite ga prema
gore.

2. lzvucite rukohvat @ prema gore, dok &ujno ne
ulegne. Izvadite korpu za fritiranje @.

3. lzvucite element za rukovanje/grijanje @ prema
gore iz §ine vodilice. Element za rukovanije/gri-
janje @ odlozite na &istom i suhom mijestu.

4. |zvadite spremnik od plemenitog celika @ i
odstranite masnodu ili ulje.
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A Element za rukovanie, napojni kabel i kudiste

nikada ne uronite u vodu i nikada ih ne Eistite
pod tekuéom vodom! Ove dijelove u sluéaju
potrebe oistite vlaznom krpom.

Poklopac uredaja @, korpu za fritiranje @ i sprem-
nik od plemenitog ¢elika @ mozete prati u stroju
za pranje posuda. Prikladni su za strojno pranije.
Kudidte Cistite pomoéu vlazne krpe. Prema potrebi
na krpu dodaite blago sredstvo za pranije posuda.
Za &iséenie ovih dijelova ne koristite agresivna
sredstva za &iséenije ili gruba sredstva kao 3to su
mlijeko za ribanje ili &eliéna vuna.

Fritezu ponovo sastavite obrnutim redoslijedom.
Namotajte napojni kabel i zajedno sa utika¢em
ga vratite u pretinac za kabel @.

Uredaij podignite hvatanjem za bo&na udublienia.
Uredaj Cuvaite uvijek sa zatvorenim poklopcem @.
Na taj nadin ée unutradnjost friteze ostati &ista i
bez pragine.

Savijeti

Pommes frites vlastite izrade.

Krumpiri predvideni za fritiranje trebaiju biti
besprijekorni ne trebaju klijati.

Za fritiranje trebate koristiti "bra3njaste" ili
"Evrste" sorte krumpira.

Nakon ljustenja krumpire usitnite prema Zelji
(ploskice ili prutiéi).

Krumpire prije daljnje upotrebe drzite poprilici
sat vremena u vodi. Na taj nadin ée se izdvojiti
dio 3eceraq, koji predstavlja jedan od glavnih
&imbenika za stvaranje akril-amida.

* Krumpire pustite da se dobro osu3e.

* Domadi Pommes frites uvijek dva puta fritirajte:

e prvo 10-12 minuta na temperaturi od 160°C,
a zatim 3-4 minute na temperaturi od 170°C,
prema zeljenom stupnju rumenila.

* Duboko zamrznuti Pommes frites je unaprijed
kuhan i stoga mora biti fritiran samo jednom.
Slijedite upute na pakiraniju.

Duboko zamrznute namirnice

Duboko zamrznute namirnice za fritiranje (-16 do -

18 °C) v velikoj mjeri rashladuju ulje ili mast, zbog

&ega ne porumene dovoljno brzo i eventualno upiju

preveliku koli¢inu ulja ili masti. Da biste to sprije¢ili,

postupite na slijedeéi nagin:

* Ne fritirajte veée koli¢ine odjednom (vidi tablicu).

¢ Ulje zagrijte najmanje 15 minuta, prije nego 3to
umetnete namirnice u fritezu.

* Regulator temperature @ postavite na tempera-
turu navedenu u ovim uputama za uporabu ili na
pakiranju namirnica za fritiranje.

* Po moguénosti duboko zamrznute namirnice prije
fritiranja ostavite da se otope na sobnoj tempe-
raturi. Odstranite 3to vide leda i vode, prije nego
$to namirnice za fritiranje umetnete u fritezu.

A\ Paznja!

Uvijek zatvorite poklopac uredaja @, prije nego
$to korpu za fritiranje @ spustite u vruéu mast.
Opasnost od opeklina uslijed rasprskavajuée mastil

* Namirnice za fritiranje po moguénosti polako i
oprezno umetnite u fritezu, jer duboko zamrznute
namirnice mogu dovesti do brzog i intenzivnog
klju€anja vruéeg ulja ili vruée masti.
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Kako mozete otkloniti nepoielian * Principijelno ulie i mast moZete krade koristiti, kada

sporedni okus uglavnom fritirate namirnice bogate proteinima,
Pojedine vrste namirnica, posebno riba, prilikom fri- kao 3to su meso ili riba.

tiranja isputaju tekuéinu. Ova tekuéina se skuplja * Ne mijesajte svjeze ulje sa rabljenim.

u ulju ili u masti za fritiranje | ona moze utjecati na * lzvrdite zamjenu ulja ili masti, ako ona prilikom
miris i okus namirnica koje se kasnije fritiraju u istome zagrijavania stvara pjenu, ako razvija intenzivan
ulju ili v istoj masti. miris ili okus, ako potamni i/ili stvara konzistenciju

sliénu sirupu.
Postupite na slijedeéi nain, kako biste ponovo

dobili ulje ili mast sa neutralnim okusom:

Funkcija zastite od pregrijavanja

¢ Ulje ili mast zagrijte na 160°C i umetnite dvije

tanke ploske kruha ili nekoliko granéica persina Funkcija zadtite od pregrijavanja uredaj iskljuéuje u
u korpu za fritiranje @. sluéaju previsoke temperature. Kontrolna lampica @
tada svijetli samo jo3 na lijevoj strani.
A\ Paznja!
Obavezno zatvorite poklopac uredaja @, prije Do toga moze dodi, ako se u fritezi ne nalazi ulje ili
nego $to korpu za fritiranje sa persinom ili kruhom se u njoj nalazi nedovoljna koli¢ina ulja ili masti, ili
spustite u vruéu mast. Prskajuéa mast dovodi do ako se u fritezi topi &vrsta mast za fritiranje.
opeklina. Kod &vrste masti element za grijanje ne moze do-
voljno brzo prenijeti stvorenu toplinu.
Pri¢ekaite, dok ulje ili mast prestane kljuéati, zatim Ukoliko je funkcija zastite od pregrijavania iskljucila
odstranite kruh ili perin pomoéu Zlice za pjenu. uredaij, postupite na slijededi nadin:

Ulje ili mast sada ¢e opet biti neutralnog okusa.
* Ostavite ulje ili mast da se ohladi.

Zdrava ishrana * Pomoéu malog Siljatog predmeta oprezno pritis-
Nutricionisti preporu&uju uporabu biljnih ulja i ma- nite Resettipku @ na straznjoj strani elementa
sti, koje sadrze nezasi¢ene masne kiseline (na prim- za rukovanije. Sada ponovo moZete upotrebljavati
jer linolnu kiselinu). Ove vrste ulja medutim brze uredaj.

gube svoja pozitivna svojstva od drugih vrsta, zbog
&ega v kraéim vremenskim razmacima moraiju biti
zamijenjene. Ravnajte se prema slijedeéim smjerni-

cama:

* Redovno vriite zamjenu ulja ili masti. Ukoliko sa
fritezom uglavnom pripremate Pommes frites, a
ulje ili mast nakon svake uporabe procijedite,
onda ulje ili mast moZete koristiti 10 - 12 puta.

 Ulje ili mast medutim ne upotrebljavajte duze od
Sest mjeseci. Molimo Vas da sa time u vezi uvijek
uzmete u obzir naputke na pakiraniju.
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Jamstvo i servis

Zbrinjavanije

Na ovaj uredaj vrijedi jamstvo u trajanju od 3 godine
od datuma kupovine. Uredaj je pazljivo proizveden
i prije isporuke briZljivo kontroliran. Molimo saguvaite
blagajnicki racun kao dokaz o kupnji. Molimo vas,
da se u sluaju garancije telefonski poveZete sa svojom
servisnom ispostavom. Samo na taj naéin vasa roba
moze biti besplatno urugena.

Garancija vrijedi samo za greske u materijalu i izradi,
a ne za potroine dijelove ili za o3tecenja lomljivih
dijelova, na primjer prekidaéa ili baterija. Proizvod
je namijenjen isklju&ivo za privatnu, a ne za komer-
cijalnu uporabu.

U sluéaju zlouporabe ili nenamjenske uporabe,
primjene sile i u sluaju zahvata, koji nisu izvrieni
od strane nase autorizirane servisne ispostave,
jamstvo prestaje vaziti. Va3a zakonska prava ovim
jamstvom ostaju netaknuta.

Ovlasteni servis: Microtec sistemi d.o.o.
Koprivni¢ka 27 a

10000 Zagreb

Tel.: 01/3692-008

email: support.hr@kompernass.com

Proizvodaé:

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21

D-44867 BOCHUM, Njemagka

Uredaij nikako ne bacaite u obiéno kuéno
smeée. Ovaj proizvod podlijeze europ-
= skoj smijernici 2002/96/EG.

Uredaj otklonite preko ovlastenog poduzeda za
otklanjanje otpada ili preko vadeg komunalnog
poduzeéa za otklanjanje otpada.

Obratite paznju na aktualno vazede propise.

U sluéaju dvojbe se povezite sa svojim poduzeéem
za uklanjanje otpada.

Sve materijale ambalazZe zbrinite na nacin

Ny
%{‘9 neskodljiv za okolis.

Uvoznik

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,

p.p. 61
10020 Novi Zagreb

Tablica sa vremenima fritiranja

Ova tablica navodi, koje koli¢ine odredene namirnice
mozete obraditi u jednom ciklusu fritirania, te koja
temperatura i koje vrijeme fritiranja ¢e Vam za to
biti potrebni. Ukoliko upute na pakiranju namirnica
za fritiranje odstupaju od ove tablice, molimo da
slijedite upute ofisnute na pakiraniju.
Preporu&ujemo Vam da zbog stvaranja akril-amida
fritirate na temperaturi ne visoj od 170°C.




Temperatura | Vrsta namirnice za friti- | Najveéa koli¢ina po Vrijeme fritiranja (minute)
ranje ciklusu fritiranja (kom.)
Svieza  |Duboko zamrznuta |Svijeza Duboko zamrznuta
160 °C Domacdi
Pommes frites
(Prvi postupak fritiranja) 700 g - 10-12 -
Svijeza riba 500¢g - 57 -
170 °C Chicken Wings (pilec¢a krila) | 4-6 45 12-15 1520
Krokete od sira 5 45 67
Kosani odresci od krumpira |- 4 - 34
Fritirano povrcée 10-12 - 2-3 -
(Gljive, cvjetaga)
Domacdi
Pommes frites (drugi postupak
fritiranja) 700 g - 3-4 -
Pommes frites
Duboko zamrznuta - 550¢g - 79
Proljetni valci 3 2 67 10-12
180 °C Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 4.5
Mini-snekovi 10-12 10 3-4 4.5
Loptice od kosanog mesa 8-10 - 3-4 45
(male) 8-10 8 34 4-5
Riblji pruti¢i 1520 15 34 3-4
Skolike 10-12 10 3-4 4.5
Panirani koluti¢i od lignje 10-12 10 3-4 45
Riba u tijestu 10-12 10 3-4 4.5
Skampi 5 - 3.4 _
Koluti¢i od jabuka
190 °C Cips od krumpira 700 g 550¢g 3-4 56
Ploske od patlidzana 700 g - 3-4 -
Krokete od krumpira 5 4 4-5 67
Krokete od mesa/ribe 5 4 4-5 67
Kolaciéi 4-5 - 5.6 -
Przeni Camembert (panirani) | 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 4-5 _
Becki odrezak 2 - 34 _
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KALTZONEN-FRITTEUSE
KH 2000

Sicherheitshinweise

A\ Gefahr durch elektrischen Schlag!

 SchlieBen Sie das Gerét an eine Netzsteckdose
mit einer Netzspannung von 220-240 V ~
50 Hz an.

* Lassen Sie beschddigte Netzstecker oder Netz-
kabel sofort von autorisiertem Fachpersonal
oder dem Kundenservice austauschen, um
Gefshrdungen zu vermeiden.

* Achten Sie darauf, dass die Netzleitung
wéhrend des Betriebs niemals nass oder feucht
wird.

Tauchen Sie das Bedien-/Heizelement und
das Gehduse mit der Netzleitung niemals un-
ter Wasser und reinigen Sie diese Teile auch
nicht unter flieBendem Wasser.

A Brandgefahr!
Benutzen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von
heiBen Oberfldchen.

¢ Teile des Gerdtes werden wahrend des
Gebrauchs heif. Beriihren Sie diese nicht, um
Verbrennungen zu vermeiden.

¢ Lassen Sie das Gerdt wihrend des Betriebs nie-
mals unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie niemals Wasser zum

Léschen!

o Altes bzw. verschmutztes Fett oder Ol entziindet
sich bei Uberhitzung von selbst. Wechseln Sie
das Ol oder Fett rechtzeitig. Im Brandfall Netz-
stecker ziehen und brennendes Fett oder Ol mit
einer Decke ersticken.

A\ Verletzungsgefahr!

e Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit einge-
schréinkten, physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zusténdige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerét
zu benutzen ist.

¢ Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzu-
stellen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.

* Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerd-
tes.

* Falls das Gerdt heruntergefallen oder bescha-
digt ist, dirfen Sie es nicht mehr in Betrieb
nehmen. Lassen Sie das Gerdt von qualifiziertem
Fachpersonal Giberprifen und gegebenenfalls
reparieren.

* Wahrend des Frittiervorgangs wird heif3er
Dampf freigesetzt, insbesonders, wenn Sie den
Deckel 6ffnen. Halten Sie einen sicheren
Abstand zum Dampf.

* Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollsténdig trok-
ken sind, bevor Sie Ol oder flissiges Fett in die
Fritteuse geben. HeiBes Ol oder heiles Fett
spritzt sonst.

* Trocknen Sie alle Lebensmittel sorgféltig ab, be-
vor Sie sie in die Fritteuse geben. Heifes Ol
oder heifes Fett spritzt sonst.

* Gehen Sie insbesonders mit gefrorenen Lebens-
mitteln vorsichtig um. Entfernen Sie alle Eisstiicke.
Je mehr Eis sich noch an den Lebensmitteln befin-
det, umso mehr spritzt das heiBe Ol oder das
heife Fett.

A\ Warnung vor Beschéddigungen am
Gerdat!
¢ Fillen Sie nie mehr Fett als bis zur MAX-Markie-
rung und nie weniger als bis zur MIN-Markie-
rung in den Edelstahl-Behdlter @ ein. Achten Sie
bei jedem Einschalten darauf, dass geniigend
Fett oder Ol in der Fritteuse ist.
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¢ Schalten Sie das Gerdt niemals ein, wenn sich
kein Ol oder flissiges Fett darin befindet.

¢ Die Fritteuse ist nur zum Frittieren von Lebensmit-
teln geeignet. Sie ist nicht fiir das Kochen von
Flussigkeiten konzipiert.

BestimmungsgemafBer

Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie die Fritteuse zum ersten Mal benutzen,
reinigen Sie bitte die einzelnen Teile grindlich und
trocknen Sie sie sorgfdltig ab (siehe Kapitel
,Reinigung”).

Acrylamidarme Zubereitung

Die Fritteuse ist zum Frittieren von Lebensmitteln im
privaten Haushalt konzipiert. Sie ist nicht fir den
gewerblichen oder industriellen Einsatz gedacht.

Technische Daten

Netzspannung:  220-240V ~50 Hz
Nennleistung: 18302180 W
Fassungsvermégen

Ol: ca. 3 Liter

Festes Fett: ca. 2,5 kg

Gerdtebeschreibung

@ Sichtfenster

@ Frittierkorb

© Verriegelungstaste Griff

O Griff

@ cbnehmbares Bedien-/Heizelement

O Kontrollleuchte

@ Stufenloser Temperaturregler mit
Ein-/ Aus-Funktion

O Entriegelungstaste Deckel

O Kabelfach

(D Edelstahl-Behalter

® Permanent-Metallfilter

® Geratedeckel

® Reset-Taste

Acrylamid ist ein méglicherweise krebserzeugender
Stoff, der beim Frittieren von stérkehaltigen Lebens-
mitteln (bei Temperaturen von mehr als 180°C)
durch Reaktionen mit Aminosduren gebildet wird.
Frittieren Sie daher starkehaltige Lebensmittel, wie
zum Beispiel Pommes frites, nach Méglichkeit nicht
mit einer Temperatur von iber 170°C. Das Frittier-
gut sollte nur goldgelb anstatt dunkel oder braun
frittiert werden. Nur so erreichen Sie eine acryla-
midarme Zubereitung.

Frittieren

Fir den Gebrauch in dieser Fritteuse empfehlen wir
Frittierl oder flissiges Frittierfett. Sie kénnen auch
festes Frittierfett benutzen. Lesen Sie hierzu erst das
Kapitel ,Festes Frittierfett”.

Vorbereitungen
1. Stellen Sie das Gerét auf eine waagerechte,
ebene und stabile Oberfléche.

® Hinweis:
Wenn Sie die Fritteuse unter die Dunstabzugshaube

auf den Herd stellen wollen, achten Sie darauf,
dass der Herd ausgeschaltet ist.

2. Ziehen Sie das Netzkabel komplett aus dem
Kabelfach @.

3. Offnen Sie den Gerdtedeckel @, indem Sie die
Entriegelungstaste Deckel @ zusammendriicken.
Der Gerdtedeckel @ springt auf.
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. Ziehen Sie den Griff @ nach oben, bis er hor-
bar einrastet. Nehmen Sie den Frittierkorb @
heraus.

. Befiillen Sie die trockene und leere Fritteuse bis
zur MAX-Markierung im Edelstahl-Behélter @
mit Ol, flissigem oder geschmolzenem Fett
(ca. 310l oder ca. 2,5 kg festes Fett).

® Hinweis:

Fillen Sie nie mehr Fett als bis zur MAX-Markierung
und nie weniger als bis zur MIN-Markierung in den

Edelstahl-Behdlter (O ein.

/\ Vermischen Sie niemals verschiedene Fett oder
Olsorten! Die Fritteuse kénnte Gberschéumen.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

A\ Das Netzkabel darf nicht mit den heifien Teilen
der Fritteuse in Beriihrung kommen. Gefahr
eines elektrischen Schlages!

@ Hinweis:

Verwenden Sie nur Ole oder Fette, die ausdrijcklich
als nicht schéumend gekennzeichnet und zum Frittie-
ren geeignet sind. Diese Information finden Sie auf
der Verpackung oder dem Etikett.

7. Setzen Sie den Frittierkorb @ wieder ein.
8. SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @B.

Lebensmittel frittieren

1. Schieben Sie den Temperaturregler @ auf die
gewiinschte Temperatur. Die gesamte Kontroll-
leuchte @ leuchtet auf. Das Ol oder Fett wird
innerhalb von 15 Minuten auf die gewiinschte
Temperatur erhitzt. Ist die eingestellte Temperatur
erreicht, erlischt die Kontrollleuchte @ bis auf ei-
nen Teil am linken Rand, der die Bereitschaft der
Fritteuse anzeigt.

® Hinweis:

Die korrekte Frittiertemperatur finden Sie auf der
Packung des Frittierguts oder in der Tabelle dieser
Bedienungsanleitung.

. Ziehen Sie den Griff @ nach oben, bis er hor-
bar einrastet.

. Offnen Sie den Gerétedeckel @, indem Sie die
Entriegelungstaste Deckel @ zusammendriicken.

. Nehmen Sie den Frittierkorb @ heraus und ge-
ben Sie das Frittiergut hinein.

. Setzen Sie den Frittierkorb @ vorsichtig wieder
in die Fritteuse ein.

. SchlieBen Sie den Gerdatedeckel B. Dieser muss
hérbar einrasten.

. Schieben Sie die Verriegelungstaste Griff @
nach hinten. Nun ldsst sich der Griff @ absen-
ken. Der Frittierkorb @ wird in das heiBe Ol
oder Fett mit abgesenkt.

® Hinweis:
Durch das Sichtfenster @ im Geratedeckel B kon-
nen Sie den Frittiervorgang tberwachen.

Festes Frittierfett

Um zu verhindern, dass das Fett spritzt und das
Gerdt zu heif’ wird, treffen Sie bitte folgende Vor-
sichtsmaBnahmen:

* Bei Verwendung von frischem Fett, schmelzen
Sie die Fettblécke zundchst langsam bei kleiner
Hitze in einer normalen Pfanne. Gielen Sie das
geschmolzene Fett vorsichtig in die Fritteuse.
Stecken Sie erst dann den Netzstecker ein und
schalten Sie die Fritteuse ein.

¢ Nach Gebrauch bewahren Sie die Fritteuse 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 einem Holz- oder Plastikstab einige Lécher in
das wieder fest gewordene Fett. Achten Sie darauf,
dass das Heizelement nicht beschadigt wird.
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¢ Um das Fett zu schmelzen, schieben Sie den
Temperaturregler @ auf 150°C. Die Kontroll-
leuchte @ leuchtet.

e Warten Sie, bis das gesamte Fett geschmolzen
ist. Stellen Sie erst dann die gewinschte Frittier-
temperatur ein.

Nach dem Frittieren

* Wenn das Frittiergut fertig ist, ziehen Sie den
Griff @ nach oben, bis die Verriegelungstaste
Griff @ einrastet.

* Lassen Sie den Frittierkorb @ zum Abtropfen in
dieser Position.

¢ Schieben Sie den Temperaturregler @ bis zum

Anschlag nach links (,OFF”). Die Fritteuse ist nun

ausgeschaltet. Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Netzsteckdose.

* Wenn das Frittiergut abgetropft ist, 6ffnen Sie
den Gerdtedeckel @, indem Sie die Entriege-
lungstaste Deckel @ zusammendriicken.

* Heben Sie den Frittierkorb @ vorsichtig aus der
Fritteuse. Wenn nétig, schiitteln Sie Gberschissi-
ges Ol oder Fett iber der Fritteuse ab.

e Geben Sie das Frittiergut in eine Schissel oder
ein Sieb (mit saugfahigem Kiichenpapier
auslegen!)

Wenn Sie die Fritteuse nicht regelméBig benutzen,
empfiehlt es sich, das Ol oder flissige Fett nach
dem Erkalten in gut verschlossenen Flaschen vor-
zugsweise im Kihlschrank oder an einem anderen
kithlen Ort aufzubewahren. Befiillen Sie die
Flaschen durch ein feines Sieb, um Nahrungsparti-
kel aus dem Ol oder Fett zu entfernen.

Frittierfett wechseln

Wechseln Sie das Ol erst, wenn es véllig erkaltet ist.

Festes Fett muss gerade noch flissig sein, so dass
man es schijtten kann.

o Offnen Sie den Gerdtedeckel ®.

e Entnehmen Sie den Frittierkorb @.

* Entnehmen Sie das Bedien-/Heizelement @.
Legen Sie das Bedien-/Heizelement @ an
einem sauberen und trockenen Ort ab.

* Nehmen Sie vorsichtig den Edelstahl-Behdlter @
mit dem Ol oder Fett aus der Fritteuse.

* GieBen Sie das Ol oder Fett in geeignete Behdlt-
nisse, zum Beispiel Flaschen.

® Hinweis:

Altes Fett oder Ol gehért nicht in den Hausmill oder
auf den Komposthaufen. Bitte informieren Sie sich
bei lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung nach
den Sammelstellen.

* Reinigen Sie alle Teile der Fritteuse grindlich,
wie im Kapitel ,Reinigung” beschrieben.

o Fillen Sie frisches Ol oder Fett in die Fritteuse,
wie im Kapitel ,Frittieren” beschrieben.

Reinigung

I\ Gefahr!

Ziehen Sie den Netzstecker vor dem Reinigen aus
der Steckdose.

Lassen Sie die Fritteuse abkiihlen.

Zur einfachen Reinigung, nehmen Sie die Fritteuse
auseinander:

1. Offnen Sie den Gerdtedeckel @ und ziehen Sie
ihn nach oben raus.

2. Ziehen Sie den Griff @ nach oben, bis er hor-
bar einrastet. Entnehmen Sie den Frittierkorb @.

3. Ziehen Sie das Bedien-/Heizelement @ nach
oben aus der Filhrungsschiene. Legen Sie das
Bedien-/Heizelement @ an einen sauberen und
trockenen Ort ab.

4. Entnehmen Sie den Edelstahl-Behdlter @ und
enffernen Sie das Fett oder Ol.
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/\ Tauchen Sie das Bedienelement, das Netzka-

bel oder das Gehduse niemals ins Wasser,
reinigen Sie es nie unter flieBendem Wasser!
Reinigen Sie diese Teile bei Bedarf mit einem
feuchten Tuch.

Den Gerdtedeckel @, den Frittierkorb @ und
den Edelstahl-Behdilter @ kénnen Sie in der
Spilmaschine reinigen. Sie sind spilmaschinen-
geeignet.

Reinigen Sie das Gehduse mit einem feuchten
Tuch. Bei Bedarf geben Sie ein mildes Spilmittel
auf das Tuch.

Verwenden Sie zur Reinigung der Teile keine
dtzenden oder scheuernden Reinigungsmittel/
-materialien wie Scheuermilch oder Stahlwolle.
Setzen Sie die Fritteuse in umgekehrter Reihenfol-
ge wieder zusammen.

Rollen Sie das Netzkabel zusammen und
stecken Sie es mitsamt dem Netzstecker zuriick
in das Kabelfach @.

Heben Sie das Gerdt mit Hilfe der seitlichen
Tragemulden.

Lagern Sie das Gerdt mit geschlossenem Gerdte-
deckel @. So bleibt das Innere der Fritteuse
sauber und staubfrei.

Tipps

Pommes frites selbst gemacht

Kartoffeln, die zum Frittieren vorgesehen sind,
sollten einwandfrei und nicht angekeimt sein.
Zum Frittieren sollten ,mehligkochende" oder
vorwiegend festkochende" Kartoffelsorten ver-
wendet werden.

Nach dem Schélen die Kartoffeln entsprechend
der gewiinschten Zubereitung zerkleinern
(Streifen oder Scheiben).

Waéssern Sie die Kartoffeln vor der Weiterver-
wendung ca. eine Stunde. Dadurch wird ein Teil
des Zuckers, einem der Ausgangsprodukte fisr
die Bildung von Acrylamid, herausgel&st.

* Lassen Sie die Kartoffeln sorgféltig trocknen.

o Frittieren Sie selbst gemachte Pommes frites stets
zweimal:

 erst 10-12 Minuten bei 160°C dann 3-4 Minu-
ten bei 170°C, je nach gewiinschten Brdunungs-
grad.

o Tiefgekiihlte 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) kihlt 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:

o Frittieren Sie keine gréBeren Mengen auf einmal
(siehe Tabelle).

o 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 Tiefkithlkost vor dem
Frittieren bei Zimmertemperatur antauen. Entfer-
nen Sie so viel Eis und Wasser wie méglich,
bevor Sie das Frittiergut in die Fritteuse geben.

A\ Achtung!

SchlieBen Sie immer den Gerdatedeckel @, bevor
Sie den Frittierkorb @ in das heie Fett absenken.
Verbrennungsgefahr durch spritzendes Fett!

e Geben Sie das Frittiergut méglichst langsam und
vorsichtig in die Fritteuse, da Tiefkihlkost das hei-
Be Ol oder Fett abrupt und heftig zum Sprudeln
bringen kann.
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Wie Sie unerwiinschten Beigeschmack
loswerden

Manche Nahrungsmittel, insbesondere Fisch, geben
beim Frittieren Flussigkeit ab. Diese Flissigkeiten
sammeln sich im Frittierdl oder fett an und kénnen
den Geruch und Geschmack des nachfolgenden,
im gleichen Ol oder Fett erhitzten, Fritierguts beein-
trichtigen.

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

* Erhitzen Sie das Ol oder Fett auf 160°C und ge-
ben Sie zwei diinne Scheiben Brot oder ein paar
kleine Zweige Petersilie in den Frittierkorb @.

A\ Achtung!

SchlieBen Sie unbedingt den Gerétedeckel @, be-
vor Sie den Frittierkorb mit der Petersilie oder dem
Brot in das heiBBe Fett absenken. Spritzendes Fett
fihrt zu Verbrennungen.

 Warten Sie, bis das Ol oder Fett nicht mehr spru-
delt und entfernen Sie das Brot bzw. die Petersi-
lie mit einem Schaumléffel. Das Ol oder Fett ist
nun wieder geschmacksneutral.

Gesunde Erndhrung
Erndhrungswissenschaftler empfehlen die Verwen-
dung von pflanzlichen Olen und Fetten, die unge-
sdttigte Fettséiuren (z.B. Linolsdure) enthalten. Aller-
dings verlieren diese Ole und Fette ihre positiven
Eigenschaften schneller als andere Sorten und miis-
sen daher &fter ausgewechselt werden. Orientieren
Sie sich an den folgenden Richtlinien:

¢ Wechseln Sie das Ol oder Fett regelmaBig.
Wenn Sie mit der Fritteuse hauptsdchlich
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
lénger als sechs Monate. Beachten Sie bitte
auch stets die Anweisungen auf der Verpackung.

* Generell lasst sich Ol oder Fett weniger lang ver-
wenden, wenn Sie hauptséchlich proteinhaltige
Lebensmittel wie Fleisch oder Fisch frittieren.

¢ Mischen Sie kein frisches Ol mit gebrauchtem.

o Wechseln Sie das Ol oder Fett, wenn es beim Er-
hitzen sch&umt, einen strengen Geschmack oder
Geruch entwickelt oder wenn es dunkel wird
und/oder eine sirupartige Konsistenz entwickelt.

Hitzeschutzfunktion

Bei Uberhitzung schaltet die Hitzeschutzfunktion
das Gerdt aus. Die Kontrollleuchte @ leuchtet dann
nur noch an der linken Seite.

Dies kann vorkommen, wenn sich kein oder nicht
ausreichend Ol oder Fett in der Fritteuse befindet
oder wenn festes Frittierfett in der Fritteuse ge-
schmolzen wird.

Bei festem Fett kann das Heizelement die erzeugte
Hitze nicht schnell genug abgeben.

Wenn die Hitzeschutzfunktion das Gerét abgeschal-
tet hat, gehen Sie bitte wie folgt vor:

¢ Lassen Sie das Ol oder Fett abkihlen.

e Driicken Sie mit einem kleinen spitzen Gegen-
stand vorsichtig den Reset-Taste (® an der
Rickseite des Bedienelements. Das Gerét kann
jetzt wieder benutzt werden.
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Garantie und Service

Entsorgen

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft gepriift. Bitte be-
wahren Sie den Kassenbon als Nachweis fiir den
Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantiefall mit
Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung. Nur so
kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdbhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder Fa-
brikationsfehler, nicht aber fiir Verschleifteile oder
fir Beschédigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich fir
den privaten und nicht fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschrénkt.

Schraven
Service- und Dienstleistungs GmbH
Gewerbering 14
47623 Kevelaer, Germany
Tel.: +49 (0) 180 5008107
(14 Ct/Min. aus dem dt. Festnetz ggf. abweichende Preise
aus dem Mobilfunknetz)
Fax: +49 (0) 2832 3532
e-mail: support.de@kompernass.com

KompernaB Service Osterreich
Rittenschober KG

Gmundner Strasse 10

A-4816 Gschwandt

Tel.: +43 (0) 7612 6260516

Fax: +43 (0) 7612 626056

e-mail: support.atf@kompernass.com

Werfen Sie das Gerdt keinesfalls in den

hid

mmmm ynterliegt der europdischen Richtlinie
2002/96/EG.

normalen Hausmiill. Dieses Produkt

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber Ihre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

LN, Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
%{‘9 einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Importeur

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WWWw. kompernass.com

Tabelle Frittierzeiten

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

Wir empfehlen, aufgrund der Acrylamidbildung mit
einer Héchsttemperatur von 170°C zu frittieren.
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Temperatur | Art des Frittierguts Hachstmenge pro Frittierzeit (Minuten)
Frittiervorgang (Stck.)
Frisch Tiefgekihlt Frisch Tiefgekihlt
160 °C Selbstgemachte
Pommes frites
(Erster Frittierdurchgang) 700 g - 10-12 -
Frischer Fisch 500¢g - 57 -
170 °C Chicken Wings 46 45 12-15 1520
Kasekroketten 5 4-5 67
Kleine Reibekuchen - 4 - 3-4
Frittiertes Gemise 10-12 - 2-3 -
(Pilze, Blumenkohl)
Selbstgemachte
Pommes frites (zweiter
Frittierdurchgang) 700 g - 3-4 -
Pommes frites
tiefgekihlt - 550¢ - 79
180 °C Frihlingsrollen 3 2 67 10-12
Chicken Nuggets 10-12 10 3-4 45
Minisnacks 10-12 10 34 4-5
Hackbdallchen (klein) 8-10 - 3-4 4-5
Fischstdbchen 8-10 8 3-4 4-5
Muscheln 15-20 15 3-4 34
Panierte Tintenfischringe 10-12 10 3-4 4-5
Fischstiicke in Backteig 10-12 10 3-4 45
Garnelen 10-12 10 34 4-5
Apfelringe 5 - 3-4 -
190 °C Kartoffelchips 700 g 550¢ 3-4 56
Auberginenscheiben 700¢g - 3-4 -
Kartoffelkroketten 5 4 4-5 67
Fleisch-/Fischkroketten 5 4 4.5 67
Donuts 45 - 56 -
Backcamembert (paniert) 2-4 - 2-3 -
Cordon bleu 2 - 45 -
Wiener Schnitzel 2 - 3-4 —
.79





