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Dieses Gerdt ist fir den Haushalt und nicht
fir den gewerblichen Einsatz bestimmt.’
Bitte lesen Sie die Gebrauchsanleitung
aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf.

Sicherheitshihweise

A\ Gefahr durch elekirische Spannung

Gerat nur gemal Angaben auf dem Typenschild
anschlieBen und betreiben.

Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerét keine
Beschadigungen aufweisen.

Kinder vom Gerét fern halten.

Stecker ziehen nach jedem Gebrauch, beim
Verlassen des Raurnes oder im Fehlerfall,
Zuleitung von heiBen Teilen fern halten und nicht
Uber scharfe Kanten ziehen.

- Reparaturen am Gerat, wig z- B. eing’
beschadigte Zulgitung austauschen, dirfen nur
durch unseren Kundendienst ausgefihrt werden,
um Geféhrdungen zu vermeiden.

Das Gerét nie unbeaufSiChtrgt betrerben

A Achtung!

Geratetsile, wie z. B. der Rand des Behélters und
der austretende Dampf kdnnen sehr heiB sein.
Dag Gerat ist nur zum Frittieren geeignet, nicht
zum Kochen von Fllssigkeiten.

Auf einen Blick

Bild 1

Deckel-Offnungstaste

Deckel mit Fenister und Dauerﬁ!ter
Verriegelungstaste

Betriebs- /Berenschaftsanzelge
Frittierkorb

Bedientell mit Heizung

Staufach fur Zuleitung

Stufenloser Temperaturregler mit Ein /
- Aus-Funktion

j Frittierskaia h :
k Edelstahl-Behalter ) ‘ .

Arbeitsplatz

A Achtung!

Gerdt niemals auf oder neben eine hailie
Oberflache stellen (z. B. Herdplatte).

Die Fritteuse nur auf einer ebenen, stabilen und
sauberen Unterlage betreiben (z. B. Kiichen-
Arbeitsplatte).”
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Vor dem ersten Gebrauch

Fritteuse grundhch reinigen, siehe Reinigung.

- Qffnungstaste driicken, Decksi dffnet sich
automatisch (Bild 1a).

— Verriegelungstaste driicken, Griff waagrecht
stellen und einschnappen (Bild 1¢).

Fett oder Ol

A Achtung!

Frittierfett muss hocherhitzbar sein. Der Rauch-
punkt solite bei etwa 220 °C liegen.

Die Einlegtemperatur fir das Frlttnergut fiegt
zwischen 170 °C und 190 °C/

Nicht geeignet sind

kaltgepresste und ungehértete Ole und Fette,
wie z. B. Olivendl, Weizenkeimél, Leindl,
Schweinefett und Butter, -
Geeignet sind

gehartete Pflanzenfette oder ole

Fritteuse niemals leer ginschalten.

O in den unbeheizten Bendlter etnfullen

A Achtung!
Niemals Ol und Fett mischen, d;antteuse kénnte
tiberschiumen. Auch das Mischen verschiedener -

" Q- oder Fettsorten untereinander ist gefihrlich!

Fett &
2.2-2 6 kg

Einfiillmenge
. 2,5-31

Die Flllstands-Anzeige ist innerhalb des
Behélters,

Die max. Fillihdhe darf nicht Gber- und die min.
Flilhéhe nicht unterschrittten werden.

A\ Verbrithungsgefahr
Mit heiBem Fett sehr vorsichtig umgehen und
Kinder davon fern halten.

Bei Verwendung vom fastem Frrttrerfett wig folgt
vorgehen:

a) Neues, festes Frittierfett aufwérmen

Das Fett bei maBiger Hitze in ginem separaten
Topf schmelzen.

Taopf sofort von der Herdstelie nehmen, wenn das
Fett geschmoizen ist.

Fritteuse in ein trockenes Spllbecken stellen.
Das geschmolzene Fett vorsichtig in den
Edelstahl-Behdlter der Fritteuse giefien.

Deckel schlieBen und Fritteuse duBerst vorsichtig

an den Arbeitsplatz tragen.

Stecker in die Steckdose stecken und

Temperaturregler auf gewlnschte Temperatur
stellen. -
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b).In der Fritteuse erstarrtes Frittierfett
aufwarmen

A Verbriihungsgefahr

Nie anders vorgehen, als hier beschrieben!

Das am Heizelement geschmolzene heiBe Fett
kann sonst durch die darlberliegends feste
Schicht hindurchspritzen,

Frittierfett vor dem Schmelzen auf Zimmer-
temperatur bringen. Kaltes Fett spritzt beim
Ethitzen stérker als Fatt mit Zimmertemperatur, -

Mit einem Gegenstand aus Holz oder Kunststoff
vorsichtig einige Ldcher in das Fett stechen (siehe
Bild 2}. Heizelement dabei nicht beschédigen!
Dackel schiieBen.

Temperaturregler auf 1680 °C stellen.

Deckel wahrend des Schmelzvorganges
geschlossen lassen, um Spritzer zu vermeiden.

Temperaturbegrenzer

Der Temperaturbegrenzer [Gst aus, wenn die
Fritteuse falsch bedient wird {z. B: chne Ol im
Behélter autheizen oder Fetistlicke schmaelzen).
Zum Wiedereinschalten das Gerat dbkiihlen

lassen und auf der Riickseite des Bedienteils mit

einem Stift auf den Wieder-Einschaltknopf in der
Offnung ,RESET" driicken.

Frittieren

Nur mit dem Korb frittierent
Temperaturregler auf die richtige Temperatur
stellen (Bild 1h), siehe Frittierskala am Gerét

- (Bild 1j} und Tabelle auf den nichsten Seiten.

Damitist das Gerét eingeschaltet, die Anzeige

_leuchtet (Biid 1d). Die Bereitschaftsanzeige

erlischt, wenn die richtige Temperatur erreicht ist.
Die Betriebsanzeige ganz rechts feuchtet immer,
solange das Gerét eingeschaltet ist.

Frittierkart mit Frittiergut flllen und langsam in
das Gerat absenken, Deckel schlieBen.

Das Frittieren kann durch das Fenster kontrolliert
werden. Nach dem Frittieren Korb anheben und
das Frittiergut abtropfen lassen (Bild te).
Frittiergut nicht (ber der Fritteuse wiirzen!
Frittierkorb herausheben, entleeren und neu
follen.

Nach dem letzten Frittieren Temperaturregler auf
LOFF" stellen und Netzstecker ziehen.
Frittierkorb und Bedienteil mit Heizung aus dem
Behdlter nehmen (Bild 1f).

Das noch fllissige Fett oder Ol durch ein fein-
maschiges Sieb filtern, damit es tfter zu-
verwenden ist (Bild 3}. Bei dieser Fritteuse lagern
sich Verunreinigungen in der Kalten Zong" unter
der Heizung ab und verbrennen nicht. Sle werden
durch das Filtern entfernt.

A Achtung!

Altes bzw. verschmutztes Fett oder Ol entziindet
sich bei Uberhitzung von selost, deshalb Ol
rechtzeitig wechseln. Im Brandfall Netzstecker
ziehen und brennendes Fett durch Abdecken mit
dem Deckel I6schen. -

Benutzen Sie niemals Wasser zum Ldschen.

Das Frittierfett emeuemn, wenn es.

¢ braun wird

* unangenehm tiecht

+ friihzeitig raucht

Bedienteil mit Heizung abnehmen, den Behélter
herausnehmen und das noch flissige, aber
ausgekiihtte Of oder Fett in ein Gef&B gieBen.
Altes Fett und Ol gehéren weder auf den
Kompost noch in den Hausmill, Fragen Sie ihre
Gemeinde- bzw. Stadiverwaltung nach den
Samme!stellen.

Reinigung
Netzsteckar ziehan,

A Stromschlaggeéfahr

Das Gehause mit Zuleitung und die abnehmbare
Heizung niemals in Wasser tauchen oder unter
flieBendem Wasser absplien!

Die Heizung mit Kiichenpapier cder einem
feuchten Tuch abreiben.

Der Edelstahl-Behélter und der Deckel sind
spliimaschinentest. OI- oder Fettreste vor dem
Spilen mit Spatel und Kixchenpapier entfernen.

Entsorgung

Uber akiuelle Entsorgungswege informieren Sie
sich bitte bei lhrem Fachhandier oder bei |hrer

" Gemeindeverwaltung. |

Tipps

« Ol / Fett nimmt beim Frittieren (ab 170 °C)
weder Geruch noch Geschmack an.
Es konnen also zuerst Fisch und gleich danach
Backwaren oder Frichte ohne - :
Geschmacksverdnderungen frittiert werden.
Rickstande, wie Panade oder Backieigreste,
die den Geschmack Ubertragen wirden,

- bleiben in der Kaiten Zoneg" und
beeintrachtigen den Geschmack nicht.
In GréBe und Dicke zusammenpassendes
Frittiergut gemeinsam frittieren, Aufgrund der
Ubereinstimmenden Garzeit kann man das
Frittiergut gleichzeitig entnehmen,
Nicht zuviel Frittiergut auf einmal einlegen -
es soll schwimmen, Lisber Sfter frittieran!
Tiefkiihlkost: Eis abschiitteln und Frittierkorb
auBerhalb der Fritteuse filllen, um das Spritzen
des Fettes zu reduzieren.




+ Tigfgefrorenen Fisch etwas antauen lassen,
Dadurch verklrzt sich die Frittierdauer und der
Fisch erhélt eine schdne goldgelbe Farbe,

+ Zucchini, Auberginen etc. vor dem Panieren
schélen. Die Panade haftet besser.

+ .Um das Auslaufen von Back-Camembert zu
verminderm, empfiehlt es sich, den Kase
zweimal zu panieren.

» Koteletts vor demn Frittieren mehrmals am
Knochen einschneiden. Dies erleichtert das
gleichmaBige Frittieren. ~

+ Pommes frites aus frischen Kartoffeln missen
vor dem Frittieren mehrmals auf einem Tuch
abgetrocknet werden. Beim Absenken des
Frittierkorbes muss dieser mehrmals
gehaoben / abgesenkt werden, bis sich das

_aufschaumends Ol / Fett beruhigt hat,

« Das Einlegen von feuchtem oder gefrorenem
Frittiergut fOhrt zu besonders heftigem
Schéumen des Fettes. Deshalb:

Gefliliten Frittierkorh langsam absenken und
mehrmals in O / Fett tauchen und wieder
herausnehmen. Dadurch wird ein Uberdaufen
des Fettes vermieden.

« Frisch Frittiertes mit Kiichenpapier abtupfen.

Rezepte:

Backteig

2 bis 3 Eier, 200 g Mehl, ¥ | Milch oder Bier,

1 EL &, eine Prise Salz. -

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrihren.

Je nach Geschmack kdnnen nun Fleisch, Fisch,
Gemuse oder Obst durch den Teig gezogen
werden. AnschlieBend im Fett schwimmend
goldgelb ausbacken.

Panade

2 Eier, ca. 100-150 g Mehl, ca. 100—1509
Semmelbrdset, Aromazutaten (genebener Kase,
Krauter, Gewlirze).

Das gesalzene Frittiergut nacheinander in Mehl,
verquiritem Ei und Semmelbrdsel wenden.

Die Semmelbrdsel kénnen je nach Geschmack
mit den Aromazutaten gemischt werden.

Party-Frikadellen

500 g Rinder- und Schweinehackfleisch —
gemischt, 2 Eier, 1 eingeweichtes, ausgedriicktes
Brotchen, Prise Salz, Prise Pfeffer, Prise Majoran,
1 feingeschnittene mittelgroBe Zwiebe,

1-2 feingeschnittene Knoblauchzehen.

Alle Zutaten miteinander gut verkneten.

Kleine Frikadellen von ca. 40 g formen.

in der vorgeheizten Fritteuse bei 170 °C

. ca. 5-6 Minuten frittieren.

Hahnchen / Hahnchenkeulen
gebacken

1 Hahnchen {ca. 1-1,2 kg), ca. 1-1% | Wasser,
Ya t WeiBwein, sine kraftige Prise Salz,

3-4 Lorbeerblatter, Panade {siche Rezept).
Hahnchen vierteln. Wasser und WeilBwein mit
Salz und Lorbeerblattern zum Kochen bringen.
Hahnchen darin ca. 35-40 Minuten garen.
Hahnchen abkihlen lassen, Haut abziehen und

. in der Panade wenden.

In der vorgeheizten Fritteuse bei 170 °C

© ga. 7-8 Minuten frittieren. Nach ca. 4 Minuten

wenden, Hahnchenkaulen ebenso zubereiten.
Diese ca. 7-10 Minuten frittieren.
Nach ca. 4 Minuten wenden.

Blumenkohi gebacken

Gereinigten Blumenkohl in Rischen teilen.

Ca. 10 Minuten in kochendem Salzwasser
hissfest kochen, abkihlen lassen und panieren
oder in Backteig tauchen. In der vorgeheizten
Fritteuse bei 190 °C ca. 3-5 Mmuten frittieren.
Dabel wenden.

Remouladen-Sauce

Ca. 150 g Mayonnaise, 1-2 mittelgroe
Essiggurken, 1 Kleine bis mittelgrofie Zwiebel,

1 TL Kapern, eine Prise Zucker, eine Prise Salz,
einen gestrichenen TL Senf, 1 Sardellenfilet.

Alle Zutaten fein hacken und mit der Mayonnaise
gut verrihiren.

Tipp: Remoulade kann mit ca. 34 EL Ketchup
und einigen Tropfen Tabasco in eine pikant
scharfe Sauce umgewandelt werden..

Ailloli (pikante Knoblauchsauce)

Ca. 150 g Mayonnaise, 2 hartgekochte,
abgekuhite Eier, 2—4 Zehen Knoblauch,
Cayennepfeffer, Zitronensaft, eine Prise Salz,
eing Prise Zucker.

In die Mayonnaise abgekihlite, feingehackte Eler
geben, Knoblauchzehen schilen und durch die
Knoblauchpresse driicken. Mit Cayennepfeffer,
Zitronensaft, Salz und Zucker verriihren und
abschmecken. '

Krapfen / Berliner

500 g Mehl, ¥ | lauwarme Milch, 2 Eier,

1 Packchen Trockenhefe, 2 Packchen
Vanilinzucker, 50 g zerlassene Butter (abgekuhit),
50 g Zucker, eine Prise Salz, eine Prise
gemahlene Muskatnuss, Puderzucker zum
Bestreuen.

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig .
kneten. Den Teig abdecken und an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er doppelten
Umfang erreicht hat. Nochmals gut durchkneten.




Den Teig zu einer 0,5-1 cm dicken Teigplatte
ausrollen. Teigplatte halbieren und auf einer
Halfte mit einem Glas kreisformige Pléatzchen
(@ ca. 8-9 cm) markieren, In die Mitte der
markierten Plitzchen etwas Konfitlre geben.
Die zweite Halfte der Teigplatte darliber legen

und die Krapfen ausstechen.

Die Krapfen an einem warmen Ort nochmals
gehen lassen und anschiieBend mit der
aufgegangenen Seite nach unten in die

vorgeheizie Friteuse geben.

Bei 170 °C ca. 3 Minuten bei geschlossenem
Deckel frittieren, )
Krapfen mit der Schaumkelie wanden, Deckel
offen stehen lagsen. Ca. 3 Minuten fertig frittieren.
Krapfen / Berliner auf einem Gitter abtropfen und
abkihlen lassen. AnschlieBend mit Puderzucker
bestreuen.

Maximale Menge des Frittiergutes in maximaler Menge Ol frittiert:

Frisches Frittiergut

ungefahres

Frittierzeit

Gewicht Temperatur in Minuten Handhabung

1 Kotelett natur 220 ¢ 160-170°C |6-8 wenden )
1 Kotelett paniert 250g 160-170°C | 7-8 wenden
1 Schnitzel 200 170°C |36 wenden
1 Cordon bleu - 2209 170°C 4-5 "| wenden
1 Schaschlikspiel 150 g 180-170°C | 3-5 wenden i
2 FiletspieRe 250 g 160-170°C | 2-3 wenden
g;gg?gggﬁy:ﬁg;fﬁ%“‘e” 300 g 160-170°C | 7-9 wenden
2-3 Seelachsfilets natur 30049 170°C 4-5 wenden
2-3 Seelachsfilets paniert 360g 160-170°C |4-5 wenden
4-8 Champignons im Backteig 200 g 170°C 3-5 wenden
e L KR E R

10-12 vorfrittieren, mehrmals
Aus frischen Kartoffein -1 langsam absenken,
geschnittene Pommes frites 10009 190 °C 3 % schitteln,
{siehe Tipps) abkdhlen.

3-5 bréunen
2 Camembert paniert 3009 170°C 2-3 wenden
2 Bananen im Backteig 30049 170°C 2-3 wenden
e Mokl
Gefrorenes Frittiergut ggﬁ:ﬁms Temperatur ; ﬁl\tjliii':g; Handhabung
3 Fischfilets natur 300g - 180 °C 7-8 - wenden
3 Fischfilets paniert 3509 180 °C 7-9 wenden
Gokaufto, iefgefrorene Pommes | gqg g 190 °C 11-13 | mehmals schitieln
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“Your deep-fat fryer

This appliance is intended for domestic use Before using the dee ‘-fét fryer
only and should not be used for commercial for ’th e first %m e. P ry

_ purposes.
. Please read the operating instructions Clean the deep-fat fryer thoroughly; see
carefully and keep them in a safe place “Cleaning”..
for future reference. - Press the Open button, the fid opens
L . automatically (Fig. 1a).
Safety information — Press thelocking blttan; position the handle

A Danger of electric shock horizontally anci snap into place (Fig. 1¢).
Connect and use the appliance only as specified Fat or oil

on the rating plate.

Do net use the appliance if either the mains lead - A\ Caution! ;

or the appliance itself shows signs of damage. Fat used for deep-~frying must be suitable for
Keep children away from the appliance. heating to high temperatures. The point at which
Always unplug the appliance after use, if you it starts to smcke should be about 220 °C.,

leave the room or in the event of a fault. The temperature at which food is-lowered into the
Do not allow the mains lead to touch anythinghot  fatis between 170 °C and 190 °C.
and do not pull it across sharp edges. Unsuitable for deep-frying are

- Repairs to the appliance, such as replacing . cold-pressed and unhardened cils and fats, such .
& damaged mains lead, should anly be carried ag olive ofl, wheatgerm i, linseed of, lard and
out by our Customer Service Department in order . butter.
to avoid potential danger. Suitable items are
Do not teave the appliance unattended while it is hardened vegetable fats and oils such as
switched on. sunflower oil, peanut oil, sesame oil or corn oil,
A Caution! Never switch the deep-fat fryer on while it is

Some ¢ the applia th empty.

ot b do gggaggghsﬁgamecgiQQGOf The container must be cold when it is filed with
very hot. al.

This appliance is only suitable for deep-frymg A Caution!

food and not for boiling liquids. - Do not mix ail and fat together otherwise the fryer
could froth over. Even mixing different types of oil
or fat with one another is dangerous.

Fig. 1
a Lid opening button ’ Filling Fat oil
b Lid with window and permanent filter . capacity - -
¢ Locking button - ) 22-2.6kg 2.5-3litres
d On/Off and "Ready” display .. - ., . i
e Frying basket “The level fndecqtor is inside the liner.
f Control with heating element . The frying medium level must not éxceed the
g Cord store max. mark or drop below the mir, mark.
h Stepless temperature controller with On/ &\ Risk of scalding
- Off function . . Handle hot fat very carefully and keep children
j Fryingscale g well away.
k Stainless steel liner If using solid fat, proceed as follows:

a) Heating up a new block of fat

Working envirenment Melt the fat in a separate pan over a moderate

A Caution! heat:

Do not stand the appliance ontop of orcloseto *  Ag soon as the fat has meited, remove the pan,

a hot surface, such as the hob on your cooker if from the hotplate.

it is switched on. Place the deep-fat fryer in a dry sink.

The deep-fal fryer should be stood on a lavel, Carefully pour the moiten fatinto the stainless

stable and clean surface while it is in use steel liner of the deep-fat fryer. Close the lid and

(e.g. the kitchen worktop). - carry the deep-fat fryer extremely carefully to the
waorkiop.




Put the plug intc the socket and set the
temperature controller to the desired
temperature.

b) Heating up solidified fat in the deep-fat .
fryer

A Risk of scalding

Proceed only as described herel

Motten hot fat on the heating element may

spit through the upper-layer of solid fat.

Before melting the fat, bring to room temperature.
Cold fat which is being heated spits more
violently than fat at room temperature.

»

Carefully make several holes in the fat with

awooden or plastic object (see Fig. 2). Do not
. damage the heating element in the process!

Close the lid.

Set the temperature controlier to 160 °C.

While the fat is melting, leave the lid closed to

prevent fat splashes.

Thermal cut-out

The thermat cut-out is actuated if the deep-fat
fryer is incorrectly operated {e.g. heating the fryer
without oil or melting pieces of fat). Before
switching on the appliance again, allow to cool
and press the restart button with a pencit in the
“RESET” aperture on the rear of the control panel.

Deep-fat frying

Fry with the basket oniy!

Set the temperature controller to the correct
temperature (Fig. 1h); see frying scale on the
appiiance (Fig. 1§} and the table averleaf.

The appliance is now switched on and the display
iluminates (Fig. 1d). The “Ready” display goes
out when the correct temperature has been
reached. The On/Off display on the far right
remains illuminated for as long as the appliance is
switched on,

Fill the frying basket with food and lower slowly
into the appliance, close the lid. The frying
process can be monitored through the window.
When the food has been fried, raise the basket
and leave the food to drip (Fig. 1e).

Do NOT season the food over the deep-fat fryert
Lift out the frying basket, empty and refill.

" When you have finished frying, set the
temperature controller to “OFF” and pull out the
mains plug.

_ Take the frying basket and control with heating

elementout of the container (Fig. 11).

Pour the liguid fat or oil through a fing-mesh filter

so that it can be reused more frequently (Fig. 3).

Impurities in this deep-fat fryer are deposited in

the “Cool Zone” under the heating element and

will not burn, They are removed by filtering.

2\ Cautionf
Old and dirty fat or oil can ignite by itself if it is

- overheated, therefore make sure you change the

oll in good time. If the cil catches fire, pull out the
mains plug and extinguish thé flames by closmg
the iid on the fryer.

Do not under any circumstances use water
to extinguish the flames.

Renew the oil if it

* has turned brown

* smells unpleasant

* starts o smoke at low temperatures

Remove the contro! with heating element, take
out the container and pour the cool liguid ail or fat
into a receptacle. ~
Do not dispose of old fat or oil by pourlng it on the
compost heap or throwing it out with the
household rubbish. Please inquire at your local
autherity regarding ccllection points.

Cleaning the deep-fat fryer
Full out the mains plug.

& Danger of electric shock

Never immerse the housing, mains cable, or
detachable heating element in water or clean it
under running water!

Clean the heating element with kitchen roll or

a damp cloth.

The stainless steel container and lid are
dishwasher-proof. Before washing the container
and lid, remove oil and fat residue with a spatula
and kitchen roll. '

Notes about disposal

Please ask your dealer or at your local councit
offices for details of current options for disposing
of old appliances or packaging.

Tips for using the deep-fat fryer

* During the frying process {from 170 °C}, cil / fat
does nct absorb odour or flavour. Therefore,
fish can be fried first, followed immediately by
pastries or fruit without affecting the flavour.
Residue, such as breadcrumbs or dough,
which would transfer fiavour, remain in the
“Cool Zone” and do not impair the flavour.

+ ltemns that are the same thickness and overall
size can be fried together. As they will require
the same amouint of time to cook, they can all
be taken out together when they are ready.

+ Do not fry too many items at one time - the
food should float in the oil. It is better to fry
several smaller portions rather than just one
large one.




» Deep-frozen-food: Shake off any ice crystals
and [itt the basket out of the fryer before filling it
with the items to be cooked, in order to reduce
the amount of spitting by the hot oil.

- » Let ceep-frozen fish thaw slightly. This will
reduce the frying time and the fish will turn
a nice golden yellow colour.

» Peal the skins from courgettes, aubergines,
etc. before tessing them in breadcrumbs.

This will ensure that the coating remains stuck
te the vegetables. .

+» In order to prevent camembert from running,
we recommend that you give it a double
coating of breadcrumbs.

-« Before deep-frying pork chops cut them down
to the bone several times in order to make sure
that they fry evenly.

» French fries (chips) made from fresh potatoes
must first be immersed in cold water to remove

- the starch and dried thoroughly on kitchen
paper before they are fried. As the basket is
lowered into the fryer, it should be repeatedly
lifted up and lowered again unnl the frothing
oil / fat has settled.

+ Lowering moist or deep-frozen items intc the
hot ail causes it to spit and froth up violently,
therefore:

Lower the basket slowly and dip into the oil /

fat and lift it out again several times. This will

prevent the oil from bubbling over.

Drain freshly fried items on kitchen papear.

Recipes:

Batter

2to 3 eggs, 200 g/ 8 oz fiour, ¥ litre / V2 pt mnk
1 thsp. oil, pinch of salt.

Mix all ingredients to a smooth batter. Meat, fish,
vegetables or fruit can be dipped in the batter,
accerding to preference. Deep-fry in small
portions until they are golden brown.

Breadcrumb coating

2 eggs. approx. 100-150 g/ 4-6 oz flour, approx.

100-150 g / 4-6 oz breadcrumbs, flavouring
{grated cheese, herbs, spices).

Sprinkle salt onto the item to be deep-fried and
then toss it one after the other in flour, beaten egg
and breadcrumbs. The breadcrumbs can be
mixed with the flavourings according to taste.

.

Party meatballs

500 g/ 11b minced beef and pork (mixed),

2 eqgs, 1 bread roll scaked in water and then
squeezed dry, pinch of salt, pinch of pepper,
pinch of marjoram, 1 finely chopped medium-size
onion, 1-2 finely chopped cloves of garlic.

Mix all ingredients together and knead them
thoroughly. Shape small amounts of approx.

40 g/ 1'% oz into meatballs. Preheat the fryer to

170 °C and deep-fry the meatballs for approx.
5-6 minutes,

Deep-fried chicken / chicken legs

1 chicken {approx. 1-1.2 kg / 3 In), approx. 4

1-1% litras / 1342 pt water, 1 litre / V2 pt white
wine, large pinch of salt, 3-4 bay leaves,
breadcrumb coating (see recipe above}.

Cut the chicken into quarters. Bring the water
and white wine with salt and bay leaves to the boil
in a pan and cook the chicken pieces in the liquid
for approx. 3540 mins. Allow the chicken pieces
to cool down before peeling off the skin and
coating them with the breadcrumb mixture.

~ Preheat the fryer to 170 °C and deep-fry the

chicken pieces for approx. 7-8 minutes.

Turn them cver after approx. 4 minutes.
Prepare the chicken legs in the same way.
Deep-fry the legs for 7-10 minutes. Turn them
over after approx. 4 minutes.

Deep-fried cauliflower

Wash the cauliflower and splitinto florets. Boil it in
salted water for approx. 10 minutes so that it is
still firm. Wait for the cauiifiower pieces to cool
down and then coat them in egg and
breadcrumbs or dip them in batter. Preheat the
fryer to 190 °C and deep-fry the cauliflower
pieces for apprex. 3-5 minutes. Turn them over
while they are cooking.




Doughnuts

500g/ 1 b2 oz plainflour, % litre /

% pt lukewarm milk, 2 eggs, 1 sachet dried yeast,
50 g / 2 oz melted butter (cooled down}, 50 g/

2 oz caster sugar, pinch of satt, pinch of ground
nutmeg, icing sugar for sprinkling over finished
doughnuts.

Mix all ingredients {except icing sugar) and knead
them into & yeast dough. Cover the dough and
leave it somewhere warm until it rises to twice its
original volume. Knead the dough thoroughly
once more. Rol! out the dough until it is

0.5-1 cm / %Yz in thick. Cut the dough into

two halves. Use a glass (& 8-9 cm / 3-3%in) to

* mark one half with circies. Put a small amount of

jam onto the centre of each circle. Lay the

second strip of dough over the top of the first one -

and cut out the doughnuts. Put the doughnuts
somewhere warm again so that they rise and
then deep-fry them in the preheated fryer with the
side that has risen facing downwards. Fry the
doughnuts for approx. 3 minutes at 170 °C and
with the fryer lid closed. Use a skimmaer to tumn
the doughnuts over and then fry them for a further
3 minutes with the lid left open to finish therm off.
Place the doughnuts on a wire rack so that the ail
drips off and allow them to cool down. Finally,
sprinkle the doughnuts with icing sugar.

Remoulade

Approx. 150 g / 6oz mayonnaise, 1-2 medium-
sized gherking, 1 small onion, 1 tsp. capers,
pinch of sugar, pinch of salt, level tsp. mustard,
1 fillet of anchowy. Finely chop all ingredients and
mix them well with the mayonnaise.

Tip: Add approx. 3—4 thsp. tomato ketchup-and
several drops of Tabasco to the remoulade to
give a hot spicy sauce.

Ailloli (tangy garlic sauce)

approx. 150 g mayonnaise, 2 cold hard-boiled
eggs, 2-4 cloves garlic, cayenne pepper, lemon
juice, pinch of salt, pinch of sugar.

Add the finely chopped eggs to the mayonnaise.
Peel the cloves of garlic and squeeze them
through a garfic press. Stir the garlic into the
mayonnaise and season with cayenne pepper,
lemon juice, salt and sugar.



Maximum amount of food that can be deep-fried in the maximum amount

of oil:. .
Fresh products Approx. Tempe-" Fryir!g time _Addition_al
. weight rature - in mins. information
1 chop, plain 2209 160-170°C | 6-8 turn over
1 chop, breadsed 250 g 166-170°C |7-9 turn over
1 schnitzel 200 g 170 °C 3-5 trn over
"1 veal cordon blsu 2209 170°C 4-5 U over
1 shigh-kebab 1509 160-170°C | 3-5 turn over
2 fillet spits _ 250g 180-170°C | 2-3 turn over
2 chicken breasts, breaded g - - )
(ready product, thawed) 3009 160-170°C | 7-9 turn over
2-3fillets of cod / haddock, plain | 300 g 170°C 4.5 turn over.
2-3fillets of cod / haddock, . o _ . :
breaded 3609 160479 C |4-5 turn over
4-6 mushrooms in batter 20Cq 170°C 3-5 turm over -
4 adbergine slices, breaded or in . _ o _
batter (approx. 1 om thick) . 2009 170-180°C | 2-4 turn over
_ fry initially, lower
10-12 basket siowly several
French fries (chips) made from . o times, shake basket-
fresh potatoes (see "Tips™) 10009 190°C 3x, allow 10 cool,
Fry until golden
3-5
) brown
2 whole camemberts, breaded 300g 170°C 2-3 turn over
2 bananas in batter 300¢g 170°C 2-3 tum over
4 apple rings in batter 170°C 1o_g tum over
(approx. 1 cm thick) ) ~
Approx. | Tempe- ‘ Frying time | Additional
Frozen products | weight rature |in mins. information
3fishfillets, plain 300g 180 °C 7-8 turm over
3 fish fillets, breaded 36049 180°C 7-9 turn over
Fry purchased frozen French fries 900 g 190°C 1-13 shake several times

{chips) until golden brown
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Cet appareil est destiné & un usage
domestique. |l ne peut pas étre utilisé

a des fins industrielles et commerciales.
Veuillez lire la notice d’utilisation
attentivement et de bout en bout.
Conservez-la soigneusement.

Consignes de sécurité

A Risque d’électrocution

Ne branchez et ne faites marcher 'appareit que si
les indications figurant sur sa plague signalétique
concardent avec les paramétres du secteur
domestigue.

N'utilisez ¥ appareil que si son cordon et I'appareil
lui-méme ne sont pas endommageés.

Eloignez les enfants.

Débranchez la fiche méle de a prise de courant
aprés chaque utilisation, chague fois que vous
quittez la piéce ou en cas de panne.

" Eioignez le cordon d'alimentation de toute

surface chaude et ne le faites pas frotter contre
des ardtes vives.

Afin d’écarter tout danger, seul notre service
aprés-vente est habilité & effectuer des

_réparations {par ex. a remplacer un cordon

d'alimentation endommagé).

Ne faites jamais marcher cet appareul sans
surveillance.

A Attention:

Certaines pieces de 'appareil comme par ex.
le bord de la cuve ot les vapeurs qui en sortent
peuvent étre trés chauds. Cet appareil ne peut
servir qu'a frire des aliments. Il ne convient pas
pour faire bouillir des liquides.

Votre friteuse

Figure 1

Touche d'ouverture du couvercle
Couvercle avec hublot et filire permanent
Touche de verroulllage .
Voyant de fonctionnement/de veﬂle
Panier a friture

Bandsau de commande avec chauﬁage
Rangement du cordon d’alimentation
Thermostat réglable en continu, & fonction
Marche / Arrét

i Tableau de friture

k Cuve en acier inox

oo o a0 on

Lieu d'utilisation

A Attention:

Ne posez jamais I'appareil sur une surface trés
chaude ou a coté de celle-ci (par ex: une plagque
de foyer).

Déposez la friteusa uniquement sur un support
plan, dur et propre (par ex. sur le plan de travail
de la cuisine).

Avant la premiére utilisation

Nettoyez la friteuse & fond, voir Nettoyage.

— Appuyez sur fa touche d’ouverture du
couvercle et celui-ci ' ouvre autematiquement
{fig. 1a).

- Appuyez sur la touche de verrouillage, amenez
la poignee & 'horizantale puis taites- le
encranter {fig. 1¢).

Graisse ou huile

A Attention:

La matiére grasse doit supporter les hautes
températures sans briler. La température de
combustion doit se situer 2 220 °C env. -~

La température a laguelle vous plongerez les
aliments & frire est comprise entre 170 6t 190 °C. .
Produits ne convenant pas:

Les huiles et matiéres grasses pressées a froid et

" non hydrogéneées telles ['huile d’olive, 'huile de

germe de blé, 'huile de lin, la graisse de porc et le
beurre.

Produits adaptés:
[es huiles et matiéres grasses hydrogénées.
N'enclenchez jamais la friteuse tant gu'elfe
ne contient pas d’huile / matiére grasse.
Versez I'nuile dans la cuve froide. -

A\ Attention:

Ne mélangez jamais 'huile et ja matiére grasse
De la mousse risquerait de deborder dela
friteuse. De méme, le mélange de plusieurs
variétés.d'huile ou de plusieurs variétés de
matiéres grasses entre elles est dangersux.

[

Huile

2,5-31

Matiére grasse
Quantité

2,2-2,6 kg

L'indicateur de niveau de remplissage se trouve
& l'intérieur de la cuve.

Le niveau de liquids ne doit pas dépasser le
repére max. ni rester en-dessous du repére min.

A Risques de brilures

Manipulez Ja matiére grasse trés chaude avec
une grande précaution. Eloignez tes enfants de
I'appareil.,

Sivous utilisez de la matiére grasse en pains,
procédez comme suit:

a) Faire chauffer des pains de matiére grasse
neufs

dans une casserole séparée, faites fondre la
rnatiére grasse sur feu moyen.

Une fois la matiére grasse fondue, enlevez
immediatement la casserole du foyer.
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Placez la friteuse dans un évier sec.

Versez avec précaution la matigre grasse fondue
dans la cuve en acier inox de la friteuse,

Fermez le couvercle puis, avec une extréme
prudence, posez la friteuse sur le plan de travail.
Branchez la fiche méle dans la prise de courant
puis amenez le thermostat sur la température
souhaitée.

b) Faire chauffer un bain de friture solidifié
-dans la friteuse

A Risques de briilures

Procédez toujours en vous conformant aux
instructions suivantest

Sinon, la matiére grasse chaude, fondue au
contact de fa résistance chauffante, pourrait
traverser la couche supérieure de matiére grasse
encore solide et jaillir & I'extérieur.

Avant de faire fondre le bain de friture, amenez ce
dernier & la température de la piéce. Sila matiére
grasse a réchauffer est froide, elle éclaboussera
phus gue sivous I'amenez d'abord a la
température de la piéce,

A 'aide d’un objet en bois ou plastique, percez
avec précaution quelques trous dans la matiére
grasse (voir fig. 2). Ce faisant, n'endommagez
pas la résistance chauffante.

Fermez ie couvercle,

Réglez le thermostat sur 160 °C.

Pendant que la matiére grasse fond, maintenez le
couvercle fermea pour éviter les éclaboussures.

Limiteur de température

Le limiteur de température disjoncte si l'utilisation
de la friteuse n'est pas correcte (st par ex. vous la
faites chauffer sans avoir mis d'huile dans la cuve
ou s vous y faites fondre des morceaux de
matiére grasse). Pour que I'appareil puisse se
réenclencher, laissez le refroidir puis, au dos du
bandeau de commande, introduisez une tige
dans I'orifice «RESET» puis appuyez avec sur le
bouton de réarmement,

Friture

Utilisez toujours le panier & friture!

Réglez le thermostat sur la bonne température
(fig. 1h). Reportez-vous au tableau de friture sur
I'appareil (fig. 1j). et au tableau des pages
suivantes. )

L'appareil fonctionne, le voyant est allumé

(fig. 1d). Le voyant de veille s'éteint une fois la
bonne température atteinte. Le voyant de
fonctionnement situé compléterment & droite
reste allumé aussi longtemps que I'appareil est
s0us tension.
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Remplissez le panier avac les aliments a frire puis
abaissez-le lenterment dans la cuve de appareil.
Refermez le couvercle. Par le hublot, vous
pouvez surveiller ia friture,

Une fois la cuisson terminée, relevez le panier
pour que la friture puisse goutter (fig. 1e).

Ne saupoudrez jamais d’épices sur la friture

lorsau’elle se trouve au-dessus de bain. Soulevez

le panier, videz-le puis remplissez-le & nouveau.
Une fois la demiére friture cuite, ramenez e
thermostat sur la position «OFF» puis
débranchez Iz fiche male de la prise de courant.
De la cuve, sortez le panier & friture et le bandeau
de commarigia avec le chauffage {fig. 11).

Filtrez la matiére grasse encore liquide ou I'huite
avec un filtre 4 mailles fines pour pouveir utiliser
l'une ou I'autre plus souvent (fig. 3). Dans cette
friteuse, les impuretés s'accumulent dans la
«zone froide» située sous le chauffage, et ne
brilent donc pas. La filtration permet de les retirer
du bain.

A Attention:

La matiere grasse ou I'huile ancienne ou salie
s'enflamme toute seule en cas de surchauffe,
d'ou la nécessité de changer I'huile & temps, Si
elle s'est enflammée, débranchez la fiche male de
la prise de courant puls appliquez le couvercle sur
la friteuse. Ce geste étouffe les flammes.
N'utilisez jamais d’eau pour étouffer les
flammes.

Changez la matiére grasse de la friture dans
les cas suivants:

» glle a bruni

+ elle dégage une mauvaise odeur

« elle se met a fumer trop tét

Retirez le bandeau de cormmande avec le
chauffage, extrayez la cuve puis versez dans
un récipient I'huile ou la matiére grasse encore
liquide mais tiéde.

Ne versez la matiére grasse ou I'huile usagée
ni sur un tas de compost ni aux ordures
ménagéres. Pour connaitre les adresses des
centres de collecte, renseignez-vous aupras
de I'administration municipale.

Nettoyage
Débranchez la fiche méle de la prise de courant.

A Risque d’électrocution

Ne plongez jamais dans 'eau ls baitier, le cordon
d'alimentation et le chauffage amovible, ne ies
nettoyez jamais sous V'eau du robinet!

Essuyez le chauffage avec du papier absorbant
ou avec un essuie-tout humide.

La cuve en acier inox et le couvercle peuvent se
laver au lave-vaisselle. Avant de les laver, enlevez
les restes d'huile et de matlére grasse avec une
spatule et du papier absorbant.




Conseils pour la mise au rebut

Pour savoir comment vous débarrasser de
I'emballage, veuillez consulter votre revendsur
ou les services administratifs de votre mairie.

“Quelques conseils

» Pendant la cuisson de la friture, I'huile / la

© matiére grasse (a partir de 170 °C) n"absorbe
nil'odeur ni le godt des aliments. Vous pouvez
donc commencer par frire du poisson puis
passer sans probléme & des patisseries ou
a des fruits, leur godt n'en sera pas altéré,
|.es résidus, de chapelure par exemple ou de
pate & pétisserie, susceptibles de
communiguer leur golit & d’autres aliments,
demeurent dans la «zone froide» et n'altérent

. aucunement le godt.

« Fajtes frire ensemble les alimenrts gui ont la
méme taille et a méme épaisseur. Vu que leur
durée de cuisson est identique, vous pouvez
les retirer ensemble du bain de friture.

+ Ne versez pas trop d'aliments a la fois dans

le bain. Les aliments doivent fiotier dedans.

Mieux vaut faire frire en plusieurs fois.

Produits surgelés: enlevez le givre puis versez

ces produits dans le panier que vous aurez

préalablement retiré de la friteuse,

Cette précaution réduit les projections d'huile /

matiére grasse. .

» Poisson surgelé: laissez le d'abord décongeler
un peu. Ceci réduit la durée de friture et le
poisson dorera de maniére appétissanie.

+ Pelezles courgettes et les aubergines avant de
les paner. La panure adhérera migux sur leur
chair. .

“= Pour empécher que le camembert pané coule
dans le bain, nous vous recommandons de
paner ce fromage deux fois.

+ Avant de faire frirg les cotelettes, faites
plusieurs entailles prés de l'cs. Les cOtelettes
cuiront ainsi de fagon uniforme.

* Vous devrez sécher plusieurs fois, avec un
tarchon propre, les frites confectionnées avec
des pommes de terre fraiches. Lorsque vous
plongez le panier dans le bain, vous devrez
soulever / abaisser plusieurs fois le panier
jusgu' ce que I'huile / la matiére grasse
cessent de mousser.

+ Le fait de plonger des aliments humides ou
surgeiés dans la friteuse provogue une mousse
particulierement intense dans le bain.

Pour cette raison:

Plongez le panier pein lentement dans le bain
d'huile / de matiére grasse, sortez le et
replongez-le plusieurs fois. Cette précaution
empéche le bain de déborder.

= Une fois les aliments frits, tamponnez-les
légérement avec du papier cuisine.

‘Recettes:

Pate a patisserie

2 & 3 ceufs, 200 g de faring, ¥ de litre de lait ou
de biére, 1 cuiller & soupe d'huile, une pincée de
sel.

Mélangez tous ces ingrédients jusqu’'a obtenir
une péate lisse. Suivant votre goUlt, vous pouvez
maintenant placer de la viande, du poisson, des
Iégumes ou des fruits dans cette pate. Ensuite,
faites frire ces préparations jusqu'a ce gu'elles
soient bien dorées.

Panade

2 ceufs, env. 100-150 g de farine, env.

100-150 g de chapelure, des ingrédients
aromatiques firomage rapé, fines herbes, épices).
Retourner les mets a frire salés successivement
dans la faring, les ceufs battus et la chapelure.
Suivant vos préférences, vous pouvez melanger
la chapelure avec les ingrédients aromatigues.

Boulettes cocktail

500 g de viande hachée mélangée beeuf et porc,
2 coufs, 1 petit pain mis & tremper puis écrase,

1 pincée de sel et de poivre, une pincée de
marjalaine, 1 cignon moyen émincé fin,

1-2 gousses.d'ail coupées fines.

Pétrissez bien ensemble tous ces ingrédients.
Formez de petites boulettes d'environ 40 g.
Préchauffez la friteuse & 170 =C et faites frire les
boulettes pendant 5 & 6 minutes env.

Poulet / Cuisses de poulet panées

1 poulet {entre 1 et 1,2 kg env.), env. 1 41,25 litre
d'eau, 25 cl de vin blanc, une grosse pincae de
sel, 3 & 4 feuilles de laurier, panade (voir recette
ci-dessus).

Coupez le poulet en quatre. Faites bouillir 'eau et
le vin blanc avec le sel et les feuvilles de laurier.
Faites cuire les quatre morceaux de poulets
pendant 35 a 40 minutes dans ce bouillon,
Laissez refroidirle poulet, enlgvez 1a peau et
retournez-le dans la panade. Dans la friteuse
préchauffée a 170 °C, faites frire l[es morceaux de
poulet pendant 7 & 8 minutes env, Retournez les
morceaux au bout de 4 minutes.

Préparez les cuisses de poulet de la méme
maniére. Faites-les frire pendant 7 & 10 minutes.
Retournez-les au bout de 4 minutes.

13




Chou-fleur en croflite

Nettoyez le chou-fleur puis découpez ses
bouquets. Faites-les cuire 10 minutes dans de
|'eau salée en abuliition. |ls doivent rester
craquants. Laissez les bouquets refroidir,
panez-les puis piongez-les dans la pate

a patisserie. Friteuse préchauffée & 190 °C,
faites frire tes bouquets pendant 3 & 5 minutes
en les retoumant réguligrerment. .

Beignets / Mascottes _

500 g de farine, 25 ¢l de lait tiéde, 2 ceufs,

1 sachet de levure en poudre, 2 sachets de sucre
vanillé, 50 g de beurre fondu (refroidi), 50 g de
sucre, une pincée de sel, une pincee de noix
muscade moulus, du sucre glace & saupcudrer.
A partir de ces ingrédients, confectionnez une
pate & la levure. Recouvrez le récipient ol se
_trouve la pate puis laissez-la lever dans un endroit
chaud jusqu'a ce gu'elle ait doubté de volume.
Pétrissez-la & nouveau vigoursusement.

Etalez la pate jusqu'a ce gu'elle ne fasse plus que
0,5-1 cm d’épaisseur. Coupez-la en deux puis,
al'aide d’un verre, marquez des galettes rondes
(8-9 cm de diamétre}. Au milieu des cercles,
versez un peu de confiture. Posez dessus la
deuxiéme moitié de la pate étalée puis découpez
les beignets. Placez les beignets dans un endroit
chaud pour qu'ils Ivent & nouveau puis, cotéle
plus levé tourné vers le bas, déposez-les dans

le bain de friture préalablement chauffé 4 170 °C.
Faites frire fes beighets pendant env. 3 minutes,
couvercle de la friteuse fermé. Retounez les
beignets avec une écumoire, laissez le couvercle
ouvert, Finissez de frire pendant 3 minutes.
Laissez les belgnets / mascottes s'egoutter et
. refroidir sur une grilie, Ensuite, saupoudrez-les de
sucre glace.
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Sauce rémoulade

Erv. 150 g de mayonnaise, 1-2 cornichons
moyens, 1 petit cignon, 1 cuiller & café de cpres,
une pincée de sucre, Une pincée de sel, une
cuiller a café remplie a ras de moutarde, 1 filet
d'anchois. :
Hachez finement tous ces ingrédients puis
mélangez-les bien avec la mayonnaise.

Un conseil: vous pouvez transformer la )
rémoulade en sauce trés épicée en Iui rajoutant
3-4 cuillers a soupe de ketchup plus quelques
gouttes de Tabasco.

Ailloli

(sauce mayonnaise relevée a l'ail)
Env. 150 g de mayonnaise; 2 ceufs culits durs
et refroidis, 2—4 gousses d'ail, du poivre de
Cayenne, jus de citron, une pincée de sel et
desucre.

Dans la mayonnaise, versez les ceufs refroidis et
finement hachés. Pelez les gousses d’ail puis
passez-les 4 la prasse a ail. Mélangez en
rajoutant le poivre de Cayenne, le jus de citron,
le sel et le sucre, assaisonnez.




Quantité maxlmum d’aliments dans la quantité maxlmum d’huile

de friture:

. o« n g Poids |Tempé- | Durée de friture {ratione
Aliments frais & frire .| approx. | rature en minutes - | Opérations
1 chteiette nature 2209 160-170°C | 6-8 | retourner
1 chtelette panée 25049 160-170°C | 7-9 retourner
1 escalope 200g 170 ¢C 3-5 retourner
1 steak cordon bleu 220g 170°C 4-5 retourner
1 brochette 150g 160-170°C | 3-5 retourner
2 brochettes de morceaux de filet | 250'g 160-170°C | 2-3 retourner
2 blancs de poulet panés o
(vendus panés, décongelés) 300g 1?0-170 C|7-9 retournar
2-3 fitets de tieu noir nature 3009 170°C 4-5 retourner
-2-3 filets de lieu noir pané 360 ¢ 160-170°C | 4-5 retourner
4-6 champignons de Paris en o _
crolite 200q 170°C 3-5 retourner
4 tranches d'aubergines paniées
ou en cro(ite 200g 170-180°C | 2-4 retourner
(1 cm d’épaisseur env.) .

10-12 Préfrire, abaissez
. plusieurs fois
Frites préparées a partir de . lentement le
pommes de terre fraiches 1000g | 180°C panier, secouer
{voir «Quelques-conseils») 3 fois, laisser
. refroidic,
3-5 dorer
2 morceaux de camembert panés | 300 g 170°C 2-3 retourner
2 morceaux de banane enrobés o _
de péte 300g 170 °C 2-3 ‘ retourner
4 tranches de pommes enrobées a .
de pate (1 cm d'épaisseur env.) 17(_) c 2-3 retourner
: ‘s . Poitds | Tempé- .Durée de friture A
Aliments & frire surgelés approx. | rature en minutes Opérations
3 filets de poisson nature 300g |180°C 7-8 retourner
3 filets de poisson panés 3509 180°C 7-9 retourner
800g 190°C 11-13 secouer

Darer des frites surgelées
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Questo apparecchio & destinato ali’'uso
domestico e non all'impiego professionale.
Si prega di leggere attentamente per intero le
istruzioni per I'uso e di conservarle con cura.

Istruzioni di sicurezza

A Pericolo di scossa elettrica
Nel collegamento e neli'usc dell'apparecchio,
rispettare i dati della targhetta d'igentificazione.
Usare 'apparecchio solo se il cavo di
alimentazione e lo stesso apparecchio non
presertano danni.
Tenere i bambini lontano dall’apparecchio.
Estrarre la spina di alimentazione dopo ogni uso,
se si & necessario lasciare I'apparecchio
incustodito, oppure in caso di guasto.
Mantenere cavo di alimentazione a distanza da
. 0Qgetti caldi e non tirarle su spigoli vivi.
Al fine di evitare pericoli, le riparazioni
all'apparecchio, come p. es. la sostituzione del
cavo di alimentazione danneggiato, devono
essere eseguite solo dal nostro senvizio
assistenza clienti.
Sorvegliare sempre |'apparecchio durante il
funzionamento.

A Attenzione!

Parti dell’apparecchio, come p. es. 'orlo del
contenitore, e il vapore in uscita possono essere
molto caldi.

L'apparecchio & previsto sole per ta frittura, non
per bollire. liquidi.

La Vostra friggitrice

Flgura 1

‘a Pulsante di apertura coperchio

b Coperchio con finestra e filtro permanente

¢ Pulsante diblocco

d Spia di funzionamento/spia di attesa

e Cestello frittura

f Elemento di comando con resistenza
di riscaldamento

g Vano portacavo

‘h Regolatore di temperatura con funzione
Acceso / Spento

j Scala difrittura

k Pentola in acciaio inox

Posto di lavoro

A Attenzione!

Non mettere mai I'apparecchio sopra, oppure
accanto ad una superficie calda (p. es. fornelio)..
Mettere in funzions la friggitrice sclo su una base
piana, stabile e pulita (p es, piano di Iavoro della
cucing).
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Al primo impiego

Pulire con cura-la friggitrice, vedi Pulizia:

- Premere il pulsante di apertura, il coperchio si
apre automaticamente (figura 1a}.

- Premere il pulsante di bloceco, disporra
l'impugnatura orizzontale e bloccara con
scatto di arresto (figura 1c).

Grassi oppure olio : .

A Attenzione! :

Il grasso per frittura deve essere idoneo per alte
temperature. 1l punto di fumo dovrebbe essere
intorno a circa 220 °C. La temperatura
d'introduzione per gli alimenti da friggere va da
170°Ca 190 °C. )

Non sono idonei

oli e grassi spremuti a freddo e non induriti, come
p. es. olio d'oliva, olic di germl di frumento, olio di
fino, strutto e burro.

Sono idonei

grassi oppure oli vegetali induriti,

Non accendere mai la friggitrice vuota.

Versare I'olio net contenitore freddo.,

A Attenzione!

Non mescolare mai olio e grasse, potrebbero
traboccare spumeggiando dalla friggitrice.

E anche pericoloso mesc:olare diversi tipi di olio .
o grasso tra loro!

Grasso Olio

2,2-2,6kg 2,5-31

Quantita

L'indicatore di iivello si trova dentro la pentola.
Il ivello di iempimento max. e il livello di _
riempimento min. non devono essere superati.

A Pericolo di scoltature
Trattare con molta precauzione il grasso caldo
e tenere lontano i bambini.

Nell'uso di grasse per frittura solido procedere
come segue:

a) Riscaldare il grasso per frittura sohdo
nuovo

Fondere il grassa a calore moderato inuna
pentola separata. ‘

Quando il grasso si & sciolto togliere subito

la pentola dal fornello.

Disparre la friggitrice in un lavello asciutto.
Versare con precauzione i grasso sciolto nel
contenitore in acciaio inox della friggitrice.
Chiudere il coperchio e portare con molta
precauzione la friggitrice nel posto d'impiego.




Inserire la spina nella presa e disporre il regolatore
temperatura alla temperatura desiderata.,

b} Riscaldare il grasso per frittura solidificato
. nella friggitrice

& Pericolo di scottature

Non procedere mai diversamente da guanto in
seguito descritto! '
Altrimenti il grasso fuso intorno all'elemento
riscaldante pud spruzzare attraverse it
sovrastante strato solido.

Prima di fondere il grasso per frittura, portarlo

a temperatura ambiente. Il grasso freddo durante
il riscaldamento spruzza con piu forza del grasso
a temperatura ambiente. )

Con un oggetto in legne o plastica praticare
con precauzione alcuni fori nel grasso (vedi
figura 2), evitando di danneggiate 'slemento
riscaldante!
Chiudere il coperchio.

- Disporre i regolatore temperatura a 160 °C.
Per evitare spruzzi, durante la fusione lasciare
chiuso it coperchio.

Limitatore di temperatura

Ilimitatore di temperatura si attiva in caso di errori
nell'uso dela friggitrice (per es. riscaldamento
senza clio nel contenitore o fusione di grasso
solidificato in pezzi). Per riattivare I'apparecchio,
lasciarlo raffreddare e premere con un oggetto

a punta il pulsante di riattivazicne nell’apertura
«RESET», sulla parte posteriore deli'elemento di
comando.

Frittura

Friggere solo con il cestello!

Disporre il regolatore di temperatura sulla
temperatura desiderata (figura 1h), vedi scala di
frittura sull'apparecchio {figura 1j), e la tabella
nelle pagine seguenti.

Con cid I'apparecchio é acceso, la spia & accesa
{figura 1d). La spia di altesa si spegne Guando fa
giusta temperatura é stata raggiunta. La spia di
funzionarmento, ultima a destra, & sempre accesa
quando I'apparecchio & inserito.

Mettere I'alimento da friggere nel cestello,
immergere lentamente il cestelio nel contenitore
& poi chiudere il coperchio. Attraverso la finestra
& possibite controflare 1a frittura, Terminata ta
frittura, estrarre il cestello e lasciare sgocciolare
I'alimento fritto (figura 1e).

Nan condire 'alimento fritto sulla friggitrice!
Estrarre il cestello, svuotario e riempirto di nuovo.
Dopo 1'ultima frittura disporre il regolatore
ternperatura su «OFF» ed estrarre |a spina df
alimentazione.

Togliere dal contenitore i| cestello e I'elemento

di comando (figura 11}.

Filtrare I'0lio 0 il grasso ancora caldi attraverso un
filtro @ maglia fine, per poterli utflizzare piti volte
{figura 3}. In questa friggitrice le impurita si
depositano nelta «zonga fredda» sotio la resistenza
di riscaldarmento, non si bruciano e vengono

eliminate mediante Ia filtrazione.

A Attenzione!

L'olio e il grasso vecchi o sporchi s'infiammano
facilmente da soli se surriscaldati, percid
cambiare termpestivamente I'clic / grasso. In caso

- d'incendio, estrarre la spina di alimentazione

& spegnere il grasso / olio in fiamme coprendo la
friggitrice con il caperchio.
Mai usare acqua per spegnere ia fiamma.

Cambiare I'clio per frittura guando

+ diventa scuro

* Tcdore diventa sgradevole

* comincia a fumare troppo presto

Togliere I'elernento di comando con la resistenza,
estrarre il contenitore e versare I'olio o i grasso
ancora liquidi, ma freddi, in un recipiente.

Per lo smaltimento dell'olio / grasso di frittura
rivolgersi all'amministrazione comunale per
I'indirizzo dei centri di raccalta.

Pulizia
Estrarre |la spina di alimentazione.

A\ Pericolo di scarica elettrica

Non immergere mai nel’acqua, né lavare sctto
acqua carrente it corpo della friggitrice con il cavo
di alimentazione ¢ ia resistenza estraibile!

Strofinare ia resistenza con salviette da cucina
Cppure con un panne umido.

Il contenitore in acciaio inox ed il coperchio sono
lavabili in lavastoviglie, Prima del lavaggio
asportare conuna spa‘tola euna spugnetta

i res:duu di olic o grassi.

Avvertenze per la rottamazione

Il rivenditore speciglizzato, oppure
I'amministrazione municipale forniscono
informazioni sulle attuali possibilita di

+ rottamazione,

Consigli

"¢ L'olio/ grasso durante la frittura (a partire da

170 *C) non assume alcun odore © gusto.
Possono percid essere anche fritti prima il
pesce e subiio dopo dolci o frutia, senza
alcuna alterazione del gusto. | residui, come
pangrattato o resti di pastefla, che potrebbero
trasmettere il gusta, si raccolgono nella «zona
fredda» & non pregiudicano il gusto della
frittura.




Friggere insieme gli alimenti simili per
grandezza e spessore. Grazie agli stessi tempi
di cottura possonc essere prelevati insieme.
Non introdurre una quantit eccessiva di
alimenti da friggera in una sola voita - essi
devono galleggiare liberamente.
Friggere piuttosto a pill riprese!
Alimenti surgelati: scuotere il ghiaccio
e riempire il cestello fuori dalla friggitrice,
per ridurre gli spruzzi di olio.
Fare scongefare un poco il pesce surgelato.
Con ci si abbrevia la durata di frittura, e il
pesce assume un bel colore dorato.
Sbucciare le zucchine, melanzane ecc. prima
d'impanarle. |l pangrattato aderisce meglio.
Per evitare che il camembert fritto si sciolga
troppo, si consiglia d'impanare il formaggio
due volte.
Prima di friggere le cotolette, inciderle piu voite
intorno al’osso. Cid favorisce una frittura
uniforme. .
Le patatine fritte ricavate da patate novelle,
prima della frittura, devono essere asciugate
pils volte in uno strofinaccio. Nell'immergere
il cestello per frittura, questo deve essere
abbassato / sclievato piu voltg, finché il ribcllire
dellclio / grasso si calma.
« | 'introduzione di alimenti da friggere umidi-
" o surgelati provoca una violenta formazione
di schiuma nell'olio. Percid:
Abbassare lentamente il castello con Valimento
e immergerlo nell'olio / grasso e sollevario pit
volte. Con cio s'impedisce all'olio di
traboccara.
« Asciugare 'alimento appena fritto tastandolo
con carta da cucina.

Ricette:

Pastella

2 03 uova, 200 g difarina, ¥ I dilatte o birra,

1 cucchiaio da tavola di olio, un pizzico di sale.
Shattere tutti gli ingredienti fino ad ottenere una
pasta liguida. Secondce il gusto, si pessono
passare ora nella pastella carne, pesce, verdura
oppure frutta. Infing friggere nell'clic sepza
cestello, finché assumonc una colorazione giallo

. oro.

Panata

2 uova, ca 100-150 g di farina, ca. 100-150 g di
pangrattate, ingredienti aromatici (formaggio
grattugiate, erbe aromatiche, spezie).

Rigirare I'alimento da friggers salato un pezzo
dopo l'altro nella farina, nelluovo frullato € nel
pangrattatc. Secondo il gusto, Il pangrattato pud
essere mascolato con gli ingredienti aromatici.
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" Palpette di carne per party

500 g di carne macinata mista di manzo e di
maiale, 2 Uova, Un paning inzuppato e spremuto,
pizzico di sale, pizzico di pepe, pizzico di
maggiorana, 1 una cipolla media trinciata fine,
1-2 spicchi di aglic trinciati fine.

Impastare bene insieme tutti gl ingredienti.
Formare piccole polpette da ca. 40 g.

Friggera per ca. 5-6 minuti nella friggitrice
preriscaldataa 170 °C.

Pollo / coscette di pollo fritte

1 pollo (ca. 1-1,2 kg), ca. 1-114 I'd'acqua, ¥a | di
vino bianco, un cucchiaino di sale, 34 foglie di
alloro, pangrattato {(vedi ricetta).

Dividere il pollo in quattro pezzi. Portare ad
ebollizione acqua e vino con il sale e le foglie di -
alloro. Introdurre il pollo e farlo cuocere ca.
35-40 minuti. Fare raffreddare il pollo, staccare la
pelle e rigirarlo nel pangrattato. Friggere per ca. *
7-8 minuti nella friggitrice preriscaldata a 170 °C.
Dopo ca. 4 minuti voltare.

Preparare le coscette di pollo nello stesso modo.
Friggere queste per ¢a. 7-10 minuti,

Voltarle dopo ca. 4 minuti.

Cavolfiore fritto

Spezzettare il cavolfiore. Bollire al dente | pezzetti
per ca. 10 minuti in acgua salata bollents, fare
raffrecidare & impanare, o immergere in pasteila.
Friggete per ca. 3-5 minuti nella friggitrice
preriscaldata a 190 °C. Voltare durante la frittura.

Crafen / bomba - o
500 g di farina, % | di latte tiepido, 2'uova, 1 dado
di lievito secco, 2 cubetti di zucchero vanighiato.
50 g di burro fuso (raffreddato), 50 g di zucchero,
un pizzico di sale, un pizzico di noce moscata -
macinata, zucchero a velo da spargers.

Con gli ingredienti indicati, impastare una’

pasta con lisvito. Coprire la pasta e metterla

a crescare in un luogo caldo, finché raddoppia il
volume. Impastarla di nuove bene. Spianare la
pasta fino ad uno spessore di 0,5-1 cm. Tagliare
a meta lo strato di pasta e, con un bicchiere,
stampare su una meta formelle tonde (& ca.

8-9 ¢mn). Mettere un poco di confettura al centro
di ogni formella, Poggiare la seconda meté dello”
strato di pasta sulla prima e ritagliare 1 crafen.
Mettere di nuovo i crafen a crescere in un luogo
cafdo ed introdurli infine nefia friggitrice
preriscaldata con il lato lievitato rivolto verso il
basso. Friggere a 170 °C per ca. 3 minuti con |l
ceperchio chiuso. Capovolgere i crafen con ta
schiumarola, lasciare il coperchio aperto. Fare
finire di friggere per ca. 3 minuti. Fare gocciolare
e rafirecidare i crafen / ls bombe su una griglia.

« Cospargere infine con zucchera a velo.




Salsa remoulade

Ga. 150 g di maionesg, 1-2 cetrioli in aceto medi, .

1 cipolla piccola, 1 cucchiaing da té di capperi,
un pizzico di zucchero, un pizzico di sale, un
cucchiaino da té rasc di senape, 1 filetto di

accluga.

Consiglio: ia salsa remoulade pub essere
. trasformata in una salsa forte, piccante con ca.

3~4 cucchiai da tavola di ketchup e con alcune

gocee di Tabasco.

Ajoli (salsa piccante all’aglio) -

Ca. 150 g maionese, 2 uova sode raffreddate,

2-4 spicchi d’aglio, pepe delia Giamaica, succe
di limone, urt pizzico di sale, un pizzico di

zucchero.

Versare nefla maionese le uova raffreddate

& sminuzzate finemente. Shucsiare gli spicchi
daglio e spremerli attraverso lo spremiaglio.
Mescolare con pepe della Giamaica, succo di
limone e zucchero e condire.

Quantita massima di alimento per frittura in quantita massima di olio:

acquistate

Al PeSO e Tempo di
imento fresqo approssi- ratura fn‘ﬂurg in Trattamento
mativo minuti

1 cotoletta 8l naturele 22009 160-170°C 16-8 | girare

1 cotoletta impanata 2509 160-170°C |[7-9 girare

1 fettina 2004 170°C 3-5 girare

1 cordon bleu 2204 170°C 4-5 girare

1 spiedino schaschik . 150g 160-170°C [ 3-5 girare

2 spiedini difiletto 250g 160-170°C | 2-3 girare
o o ol et |o0g | 160-170°C |7-9 girare.

2-3 filetti di merluzzo al naturale [ 300 g 170°C 4-5 girare

2-3 filetti di merluzzo impanatt 380¢g 160-170°C | 4-5 girare

4-6 champignons in pastella 12009 170°C 3-5 girare

e dneenzoneimpanante Jaiog  |1mo-te0c (s o
. 1012 . frittura prefiminare,
Patine e taglstodapatate | 000 | 16070, arergeepLote.
novelle (vedi consigl) 3 volte, raffreddare.

o 3-5 rosolare '

2 camembert impanati 300g 170°C 2-3 girare

2 banane in pastefla 300g 170 °C 2-3 girare
éézt;igr‘eng? ;ncfrane;stella 170°C 2-3 girare

Alimento fresco apgg?ossi- I;Tr';e' ;??EE: ig' Trattamento

. mativo - minuti

3 filetti di pesce al naturate 300¢ 180°C 7-8 girare

3 filetti di pesce impanati 350¢g 180 °C 7-9 girare

Rosolare patatine fritte surgelate 900 g 190 °C 11-13 scuotere biu volte
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Dit apparaat is bestemd voor huishoudelijk
gebruik en niet voor bedrijfsdoeleinden.
Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door
en bewaar deze zorgvuldig.

Veiligheidsvoorschriften

2\ Gevaar voor een elektrische schok

Het apparaat alleen aansluiten en gebruiken
volgens de gegevens, vermeld op het typeplaatje.
Alleen in gebruik nemen als aansluitkabel en

- apparaat geen beschadigingen vertonen.
Kindsren vit de buurt van het apparaat houden.
Stekker uit het stopcontact trekken na elk
gebruik, bij het verlaten van de ruimte of bij een
storing. Het aansluitsnoer uit de buurt van hete
delen houden en nlet over scherpe randen
traikken.

Reparaties aan het apparaat, Zoals het vervangen
van een beschadigd aansluitsnoer, mogen alleen
worden uitgevoerd door een vakman, ter
voorkoming van ongelukken.

Het apparaat nooit onbeheerd laten werken,

A Letop!

Delen van het apparaat, zoals de rand van de pan
en de naar buiten komende stoom, Kunnen zeer
heet zijn.

Het apparaat is geschikt om te frituren an niet om
vioeistoffen in te koken.

Uw frituurpan

Afbeelding 1

Taets voor het openen van het deksel
Deksel met venster en permanent filter
‘Vergrendelingstoets
In-bedrijf-/klaar-voor-gebruik-indicatie
Frituurmand

Bedieningsdeel met verwarming
Opbergvak voor aansluitsnoer
Traploze temperatuurregelaar met aan- /
uitfunctie

j Frituur-schaalverdeling

k Roestvrijstalen frituurpan

Omgeving

OLet op! \

Het apparaat nooit op of naast een heet
oppendak plaatsen (bijvoorbeeld de kookplaat).
De frituurpan alleen op een viakke, stabiele en
schone ondergrond gebruiken (bijvoorbeeld een
keukenaanrecht),

S oA o
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Voor het eerste gebruik

Friteuse grondig reinigen, zie Reiniging.
— Druk op de openingstoets, het deksel gaat
automatisch open {afbeelding 1a).

" - Druk op de vergrendglingstoets, zet de greep

horizontaal en laat deze vastklikken
(afbeelding 1¢).

Vet bf olie

A Let op!

Frituurvet moet tot een hoge temperatuur Kunnen
worden verhit. Het raokpunt moet wij ca. 220 °C
liggen. De juiste temperatuur voor frituren ligt
tussen 170 °C en maximaal 190 °C,

Niet geschikt zijn:

koud geperste en ongeharde socrten olie er vet
zoals dliffolie, tarwekiemolig, lijnolie, varkensvet en
boter.

Geschikt zijn:

geharde scorten plantaardig vet en olie.

De frituurpan nooit leeg inschakelen.

De nog niet verwarmde pan vullen met olie.

A Let op!

Nooit ofie en vet mengen, de frituurpan kan dan
overstromen. Ook het mengen van verschillende
clig- en vetscorten onderling is gevaarlijk!

Vet ' | otie

Inhoud
2,2-2,6Kkg 25-31

De vulhoogte-indicatie bevindt zich in de '
frituurpan. De vulhoogte moet tussen de
aanduidingen max. en min. figgen.

A Verbrandingsgevaar
Ga zeer voorzichtig om met heet vet en houd
kinderan uit de buurt.

Ga als volgt te werk bij gebruik van vast frituurvet:
a) Nieuw vast frituurvet verwarmen

Smelt het vet bii matige hitte in een andere pan.
Neern de pan onrniddellijk van het fornuis
wanneer het vet gesmoiten (s.

Zet de friteuse in een droge gootsteen.

Giet het gesmolten vet voorzichtig in de
roestvrijstalen pan van de friteuse. Shuit het deksel
en draag de friteuse uiterst zorgvuldig naar de
gewenste plaats.

Steek de stekker in het stopcontact en stel de
temperatuurregelaar in op de gewenste
temperatuur.
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b) In de friteuse gestold frituurvet opwarmen

A Verbrandingsgevaar

Ga nooit anders te werk dan hier beschreven. -
Het aan het verwarmingselement gesmolter hete
vet kan anders door de daarboven liggende vaste
laag spatten.

Breng het frituurvet voor het smelten op
kamertemperatuur. Koud vet spat bij het verhitten
sterker dan vet op kamertemperatuur.

Stesk met een voorwerp van hout of

kunststof voorzichtig enkele gaten in het

vet (zie afbeelding 2). Beschadig het
verwarmingselement daarbij niet.

Sluit het deksel,

Stel de temperatuurregelaar in op 160 °C.

Houd het deksel tijdens het smeften geslaten om
spatten te voorkoman,

Temperatuurbegrenzer

De temperatuurbegrenzer wordt geactiveerd
wanneer de friteuse onjuist wordt bediend (bijv.
zonder olie in de pan opwarmen of stukken vet
smelten). Opnieuw inschakelen: eerst het
apparaat laten atkoelen en op de achterkant van
het bedieningsgedeelte met e&n pen op de
herinschakelknop in de opening ,RESET"
drukien.

Frituren

Frituur alleen met de mandt

Zet de temperatuurregelaar op de juiste
temperatuur {afbeelding 1h).

Zie de frituurschaalverdeling op de pan
(afbeelding 1j) en de tabel op de velgende
pagina’s.

Het apparaat is nu ingeschakeld en de indicatie
branct (afbeelding 1d). De
klaar-voor-gebruik-indicatie gaat uit wanneer de
juiste temperatuur is beraikt. De
in-bedrijf-indicatie aan de rechterkant brandt altijd
wanneer het apparaat is ingeschakald.

Vu! de frituurmand met te frituren materiaal en laat
de mand langzaam in de pan zakken, Sluft het
deksel. Het frituren kan door het venster worden
gevolgd. Til na het frituren de mand omhoog en

- laat het gefrituurde gerecht ultlekken

(afbeelding 1e).

Strooi geen peper of zout boven de frituurmand
over het gefrituurde gerecht.

Til de frituurmand uit de frituurpan, maak de
frituurmand leeg en vul deze opnieuw.

Zet na de laatste keer frituran de
temperatuurregelaar op ,OFF” en trek de stekker
uit bet stopcontact.

Neem de frituurmand en het bediendeel mat de
verwarming uit de pan (afbeelding 1f).

Fitter het nog vioeibare vet of de olie door een
finmazige zeef, zodat u het vet of de olie
nogmaals kunt gebruiken {afbeelding 3). Bij deze
frituurpan verzamelen verontreinigingen zich in de
Jkoude zone” onder de verwarming en
verbranden niet. Deze verontreinigingen worden
door. het filteren it het vet of de olie verwijderd.

A Let op!

Oud of verontreiniga vet en oude of
verontreinigde olie ontbranden bij oververhitting
spontaan, daarom, en ook voor uw gezondheid,
de clie of het vet regelmatig vervangen. Bij brand
de stekiker uit het stopcontact trekken en het
brandende vet doven door afdekken met het
deksel. A

Nooit water gebruiken om te blussen!

Het frituurvet vervangen, als het

* bruin wordt

* onaangenaam ruikt

= vroegtijdig rockt

Verwijder het bediendes! met de verwarming,
verwijder de pan en giet de nog viceibare, maar
afgekoelde olie in &en andere pan.

Oud vet of oude olie horen nigt op de
compostheop of bij het gewone afval.

Yraag bij uw gemeente naar inzame!plaatsen.

Reiniging

Trek de stekker uit het stopcontact.

A\ Gevaar van een elektrische schok
Dompel het huis met het aansluitsrioer en de

verwiiderbare verwarming nowit in water en spoel
het nooit af onder stromend water!

Wrijf de verwarming 'met keukenpapier of een
vochtige doek af.

De roestvrijstalen pan en het deksel ziin geschikt
voor reiniging in de vaatwasmachine. Verwijder
olie- of vetresten voor het wassen in de
vaatwasmaching met een spatel en
keukenpapier.

Afgifte van verpakking en oud
apparaat

Vraag bij uw speciaalzaak of bij uw gemeente om
actuele informatie over de afgifte van de ,
verpakking en van uw oude apparaat.

Tips

+ Qlie en vet nemen bij het frituren (vanaf 170 °C}
geen reuk of smaak op. U kunt dus eerst vis en
vervolgens gebak of vruchten frituren, zonder
dat smaken worden: overgedragen. Resten van
paneermeel of deeg, die smaken kunnen

overdragen, blijven achter in de ,koude zong”
en hebben geen nadelige inviced op de smaak.
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¢ Materiaal dat In grootte en dikte met elkaar
overeenkomt, kan samen worden gefrituurd,
Doordat de tiid die nodig is, ongeveer gelilk is,
kunt u het tegelijkertijd uit de pan nemen.

« Niet te veel tegelijk frituren, het te frituren
gerecht moet drijven. Frituur tiever vaker,

= Diepvriesgerechten: jjs afschudden en
frituurmand buiten de frituurpan vullen om
spatten van vet te verminderen.

» Diepvriesvis licht laten ontdogien. Daardoor
wordt de frituurduur korter en krijgt de vis een
mooie goudgele kleur.

 Courgettes, aubergines etc. voor het paneren
schillen. Het paneermiddel hecht dan beter.

+ Om het vitlopen van gefrituurde camembert te
verminderen, is het raadzaam de kaas
tweemaal te paneren.

+ Koteletten voor het frituren op een aantal
plaatsen bij het been insnijden.

Dit vergemakkelijkt het gelijkmatig frituren.

» Patates frites van zelf gesneden aardappeien
moeten voor het frituren meermalen op een
doek worden afgedroogd. Als de frituurmand in
de pan wordt neergelaten, moet deze
meerdere keren omhoog en omlaag worden
bewagen tot het opschuimende vet of de
opschuimende olie tot rust is gekomen.

» Het in het vet neerlaten van ean vochtig of

. bevroren frituurgerecht leict tot bijzonder heftlg

schuimen van het vet, Daarom:
Gewulde frituurmand langzaam neerlaten en
enige keren in de clie of het vet dompélen en
weer uit de olie of het vet nemen. Daardoor
wordt spatten en cverlopen van het vet
voorkomen.

* Vers gefrituurd materiaal indien noodzakelijk

- met keukenpapier afdeppen.

Recepten:

Frituurdeeg

2 of 3 efaren, 200 g meel, % | melk of bier,

1 eetlepe! olie, zout naar smaak.

Alle ingrediénten tot een glad deeg roeren. Naar
eigen smaak kunnan nu vlees, vis, groente, of
fruit door het deeg worden gehaald. Vervolgens in
het vet drijvend goudgeel frituren.

Paneermiddel

2 eieren, ca. 100-150 g meel, ca. 1001 60 o]
broodkruimels, aroma-ingrediénten (geraspte
kaas, kruiden, specerijen). ’
Het gezouten gerecht achtereenvolgens in meel,
geklopt &i en broodkruimels wentelen.

De broodkruimels kunnen naar smaak worden
vermengd met de aroma-ingredignten.
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Party-frikadellen

500 g gehakt (half om half}, 2 eieren,

1 natgemaakt en platgedrukt broodie, zout en
peper naar smaak, majoraan, -1 fijingesneden
middelgrote uj, 1 of 2 fjngesneden teentjes
knoflook.

Alle ingredignten goed met elkaar mengen en
kneden. Varm kleine frikadellen van ca. 40 g.
In de voorverwarmde frituurpan bij 170 °C ca
5 tot B minuten frituren.

Gefrituurde kip of kippenbouten

1 kip (ca.-1-1,2 kg), ca. 1-1% | water, 14 § witte
wijn, zout naar smaak, 3-4 laurier- bladeren,
paneermiddel (zie recept).

Kip in vier stukiken verdelen. Water en witte win
met zout en de taurierbladeren aan de kook
brengen, Kip daarin in ca. 35-40 minuten gaar
laten worden. Kip laten afkcelen, vel verwijderen
en in het paneermiddel wentelen. In de
vaorverwarmde frituurpan bij 170 °C ca.

7-8 minuten frituren. Na ca. 4 minuten omkeren.
Kippenbouten op dezelfde manier bereiden. Deze
ca. 7-10 minuten frituren. Na ¢a. 4 minuten
omkeren.

Gefrituurde bloemkool .
Schoongemaakte biosmkoo! in roosjes verdelen.
Ca. 10 minuten koken in water met zout tot de
bloemkool beetvast is, laten afkoelen en paneren
of in frituurdeeg dompelen. In de voorverwarmde
frituurpan bij 190 °C ca. 3-5 minuten frituren.
Daarbij omkeren,

Berliner bollen

500 g meel, ¥ {auwe melk, 2 eieren, 1 pakje
droge gist, 2 pakjes vanillesuiker, 50 g gesmolten
boter (afgekoeld), 50 g suiker, zout naar smaak,
nootmuskaat, poedersuiker om te bestrooien.
Van de aangegeven ingrediénten een gistdeeg
kneden. Het deeg afdekken en op een warme
plaats laten rijzen tot het de dubbele omvang
heeft bereikt. Nogmaals goed doorkneden.

" Het deeg uitrollen tot een 0,5-1 cm dikke

deeglap Deeglap in twee helften verdelen en op
&én helft met een glas cirkels (ca. 8-8 cm &)
markeren, In het midden van de gemarkeerde
cirkels een beetje confiture ieggen. De tweede
helft van de deeglap hierover leggen en de bollen
uitsteken. De bollen op een warme plaats
nogmaals laten rijzen en vervolgens met de
gerezen zijde naar beneden in de voorverwarmde

-frituurpan leggen. Bij 170 °C ca. 3 minuten met

gesloten dekse!. Bollen met de schuimspaan
omkeren. Deksel van de pan laten. In ca.

3 minuten'klaar frituren. Oliebollen of Berliner
bollen op een rooster laten uitdruipen en
afkoelen. Vervolgens met poedersuiker
bestrooien.




Remouladesaus ’ Aioli {pikante knoflooksaus)

Ca. 150 g mayonaise, 1 of 2 augurken van Ca. 150 g mayonaise, 2 hardgekookte en ‘
gemiddelda graotte, 1 kleine ui, 1 theclepel - afgekoelde eleren, 2 tot 4 teentjes knoflook,
kappertjes, een beetje sujker, een snufje zout, cayennepeper, cﬂroensap. zout naar smaak, - .
een afgestreken theelepel mosterd, 1 sardientje. een beetje suiker. ‘
Alle ingrediénten fijn hakken en goed met de Halk de afgekoelde aieren fin en voeg ze bijde
mayonaise vermengen. mayonaise. Maak de knoflookteenties schoon en

Tip: Van remouladesaus kan met 3 of 4 estlepels pers za door de knoflookknijper. Goed roeren en
ketchup en enkele druppels Tabasco een pikante | met cayennepeper, citroensap, zout en sutker op
saus worden gemaakt. smaak brengen.

Max. hoeveelheid te fritt;iren gerecht i in max. hoeveelheid olie gefrituurd:

Verse levensmiddelen S:wicht ET&E" . ::: ift::il:"ttijd Behandeling
1 kotelet, naturel 2209 160-170°C {6-8 keran
1 kotelet, gepaneerd 250¢g 160-170°C | 7-9 keren
1 schnitzel 2009 170°C 3-5 keren
1 cordon bleu 2209 [170°C 25 keren
1 sjaslickspies 1509 160-170°C |3-5 keren
2 fletspiesen ' 2509 ] 160-170°C | 2-3 keren
2 stulken kippenborst-filet,
gepaneerd (kant-en-klaar product, | 300g 160-170°C | 7-€ keren ’
antdooid) ‘
2-3 é;tukken zeezalm-filet, naturel ] 300 g‘ 170°C 4-5 keren |
é;g;gg;fg” zeezalm-fiiet, 360g | 160-170°C |4-5 keren | !
46 champignons in frituurdeeg  +| 200 g 170°C 3-5 keren
;?ﬁﬂ:‘jﬁdseng(gg'q% rﬁi’fig)”eerd of loopg  {170-180°C |2-4 keren ‘ ‘
10-12 voorfrituren, Meer-
| patates frites \;'gan ;elf gesneden 10009 190 °C ;nee;galgggzaam laten
aardappelen (zie tips} - 3x schudden, afkosion.
3-5 bruin laten worden i
2 stukken camembert, gepaneerd {3009 170°C 2-3 keren |
2 banlanen in frituurdeeg . 300g 170°C 2-3 keren
4 appelingen in ftuurdocg 170°Cc |23 keren
Diepvries g:wicht -r':tmﬁe' ; rirt";'i‘:":“jd Behandeling
3 stukken visfilet, naturel 30049 180°C* -i7-8 keren
3 stukken visfilet, gepaneerd 350g 180 °C 7-9 keren
Eta:r:'ig}lggae diepries-frites bruin 19009 |100°C  [11-13 meermaals schudden
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Dette apparat er et husholdningsapparat og
ikke beregnet til erhvervsmazssig brug.
Gennemlzes brugsanvisningen omhyggeligt
og opbevar den pi et sikkert sted,

Sikkerhedshenvisninger

A Fare for lynnedslag

Apparatet skal filsluttes og bruges i.h.t.
angivelserne pé typeskiltet.

Hvis apparatet eller ledningen ar defekt, ma det
ikke tages i brug. Hold bern veek fra apparatet.
Treek stilket ud after brug, hvis rummet forlades

eller i tilfaelde af fejl. Ledningen ma ikke komme i .

kontakt med varme dele og mé ikke traekkes hen
over skarpe kanter, Ved beskadigelse afden -
elektriske ledning mé denne kun udskiftes af
vores kundeservice for at undgd skader.
Apparatet skal altid vesre under opsyn.

A Pags pa!

Apparatets dele f.eks. kanten af frituregryden

og damp fra gryden kan veere meget varmt.
Apparatet ma kun bruges til fritering og ikke tii
kogning af andre vaesker.

Den gamile maskine indeholder materialer, der

er velegnede til genbrug.

Apparatets dele

Fig. 1

Knap til &bning af lag

Lag med vindue og filter (vaskbart)
Lisetaste

Drifts-/kontrollampe

Friturekurv

Betjeningsdet med varme
Ledningsoprul

Trinles temperaturregulator med teend- /
sluk-funktion

i Fritureskala

k Beholder af rustfrit stal

Arbejdsplads

A Pas pal : .

Stil aldrig apparatet pé eller ved siden af en varm
overflade (f.eks. varme kogepladar).

Stil kun apparatet pé et jesvnt, stabilt og tart
underlag, ndr det bruges (f.eks. kekkenbord).

-
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For ibrugtagning ferste gang

Renger fr!turegryden grundigt, se Rengaring.
- Tryk pd knappen. Léget &bner automatisk
{Fig. 1a)

- Tryk pa |asetasten. Stli grebet vandret og fa get
til &t smaskke pa plads (Fig. 1¢).

Friturefedt eller olie

A Pas pal

Der bar kun anvendes fedt, der er egnet til friture.
Ragpunktet skal ligge omkring 22C °C.
lleegningstemperaturen for fritureemnerne skal
ligge meltlem 170 °C og 190 °C.

Brug aidrig

koldthlanciet og uhaerdet olie og fect som f.eks.
olivenolie, hvedekimolie, linolie, svinefedt og
Smar,

Brug

haordet plantefedt eller olie.

Taend aldrig frituregryden uden olie eller fedt.
Olie ma kun haeldes pa en keld frituragryde.

A Pas pa!

Brug aldrig en blanding af olie cg fedt, da

frituregryden kan skumme over, Desuden
er det farligt at blande forskellige olie- elier
fedtkvaliteter!

Fect Olie
2,2—2,6 kg

Pafyldnings-
maengde

2,5-31

" Pafyldningsniveauindikatoren er inde i apparatet.

Den maks. pafyldningshejde mé ikke overskrides
0g den min. pafyldningshejde ma ikike
underskrides.

& Fare for forbraending
Varmt fedt skal hangteres meget forsigtigt.
Hold barn vaek fra varmt fedt.

Fast friturefedt benyttes pa felgende méde:
a} Opvarmning af nyt fast friturefedt
Smelt fadtet | en separat gryde ved jgevn varme.

- Fjern gryden fra kogepladen, s& snart fedtet er

smeitet.

Stil frituregryden ned i en tor kekkenvask.

Heeld det smeltede fedt forsigtigt ned i den
rustfrie beholder i frituregryden.

Luk 1Aget og beer frituregryden forsigtigt hen til det
sted, hvor den skal benyttes.

Stik stikket ind i stikddsen og indstil den enskede

. temperatur med temperaturregulatoren.




b) Opvarmning af friturefedt, som er stivnet
i frituregryden

2 Fare for forbraending

Den fremgangsmade, som beskrives i det
folgende, skal altid overholdes!

Det varme fedt, som er smeltet pa
varmeelementet, kan ellers sprejte igennem det
overliggende lag.

Friturefedtet skal have stustemperatur, fer det
smeltes, da koldt fedt sprejter mere end
stuetempereret friturefedt, ndr det opvarmes.

Stik et par huller i fedtet med en genstand af trae
eller kunststof (ge Fig. 2). Varmeelementet mé
ikke beskadiges!

Luk laget.

Stil temperaturregulatoren pa 160 °C.

Laget skal altid vaere lukket under sreltningen
for at undgé staank.

Temperaturbegraenser

Temperaturbegreenseren udlgses, hvis
frituregryden betjenes forkert (f.eks. hvis
beholderen opvarmes uden at der er olie i gryden
eller fedtstykker smaeltes). Gryden skal veere
afkelet, far den taendes igen. Gryden taendes igen
ved at trykke pé genindkoblingsknappen med en
stift i Abningen ,RESET" bag pé betjeningsdelen.

Fritering

Friturekurven skal altid vaere i frituregryden,
nér der friteres!

Stil temperaturregulatoren pa den rigtige
temperatur {Fig. 1h) se fritureskalaen pé gryden
(Fig. 1j) og tabellen pé de naeste sider.
Dermed er apparatet teendt. Lampen lyser

{Fig. 1d). Kentrollampen slukker, ndr den rigtige
temperatur er ndet, Driftslampen hel til hajre lyser
aitid, s8 laange apparatet er taandt.

Fyld friturekurven og saenk den fyldte kurv
Jangsomt ned i gryden. Luk i&get. Friteringen kan
overviiges gannem vinduet. Nar friteringen er
feerdig, leftes friturekurven op og fritureemnet far
lov til at dryppe af (Fig. 1e).

Fritureemnet ma ikke krydres over frituregryden!
Laft friturekurven op af gryden, tem den og fyld
denigen.

Etter fritering stilles temperaturregulatoren pa&
LOFF* og stikket traskkes ud af kontakten.

Tag friturekurven og betjeningsdel med
varmeelement op af gryden (Fig. 11).
Friturefedtet eller fritureclien filtreres gennem en
finmasket si il senere brug {Fig. 3). Ved denne
frituregryde aflejres snavs 1 kolde zone* under
varmeelementet og forbrasnder ikke. Snavset
fiernes ved fiitrering.

A Pas pal

Gammelt eller urent fedt eller olie selvantaznder
let ved overaphedning, s skift det derfor i tide.
| tilfeelde af brand treekkes stikket ud og iiden
slukkes ved at leegge 1&get pa.

Brug aldrig vand til at slukke en brand med.

Skift friturefedtet, ndr det

* er blevet brunligt

* |ugter grimt

+ ryger for meget

Fjern betjeningsdel med varmeelerment, tag
beholderen ud og heeld det atkelede, men endnu
flydende olie eller fedt i en beholder.

Brugt fedt efler ofie ma ikke 1aegges til
husholdningsaffaldet eller pd kompostdyngen.
Kommuneme kan oplyse om afleveringssteder.

Rengering
Traek stikket ud.

A Fare for elektriske stod

Dyp aldrig kabinettet med ledning og det
aftagelige varmeelement i vand eller skyl aldrig
kabinettet med ledning og det aftagelige
varmeelement under rindende vand.

Tar varmeelementet af med kekkenrullepapir eller
en fugtig klud.

Den rustfrie beholder og laget kan tale
opvaskemaskine. Fiern olie- eller fedtrester

med en spartel eller kekkenrullepapir, fer de stilles
i opvaskemaskinen.

Kasserede maskiner

Udtjente maskiner ber geres ubrugelige.

Fiern netstikket fra stikkontakten, klip ledningen

over, 0g gdaleeg derlasen, sé legende barn ikke

kan spaarres inde og udsaettes for fare.

Tips

» Clie / fedt antager hverken lugt eller smag
under friteringen (fra 170 °C). Dette betyder,
at man ferst kan fritere fisk og umiddelbart
derefter bagveerk eller frugter, uden at der
opstér smagsaendringer. Rester fra panademel
eller bagedej, som kan overfgre smag, bliver
iden kolde zone" og pavirker ikke smagen.

+ Fritureemner af samme sterrelse og tykkelse
friteres pd samme #id. P& grund af den
overensstemmende stegetid kan -~
fritureemnerne tages ud pa samme tid.

+ Kom ikke for mange fritureemner i pd en gang -
fritureemnet skal kunne svemme. Det ey bedre
at gentage friturestegningen et par gange!

+ Dybfrosne madvarer: Ryst isen af og fyld
friturekurven uden for frituregryden, sé fedtet
ikke sprejter s& meget.
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Dybfrossen fisk skal tees en smule op. .
Derved afkortes stegetiden og fisken far an fin
gylden farve.

Squash, aubergine sy, skal skrelles, for de
baneres, da panademelan derved sidder bedre
fast.

For at forhindre at bagte camembert laber g
anbefales det at panerg osten to gange.
Koteletter, der skal friteres, skal have flere snit
vad knoglen for at biive friteret ensartet,

De friskskérne pormmes-frites skal torres:
flere gange med &t Klaade, for de fritares. Ved
fritering af pommes-frites skal friturekurven
seenkes og leftes ap flere Qange, indtil det
opskummends olie / fadt ikke skummer s
meget. ) )

tergning af fugtige eller frosne fritursernner
ferer til szerlig opskumning af faditet.

Dyp derfor friturearmnet flere gange i olie / fect
vad at ssenke friturekurven langsomnt neq

i gryden og lefte den 0Op igen flere gange,
Derved undgés det, at fadtet laber over.

Frisk friterede frituresmner dyppes af med
kekkenrulle, L

Opskrifter:

Frituredej

2-3=.g, 200 gmel, 14
1 knivspids salt. .
Alle ingredienseme blandes sammen og dejen
reres glat. Alt efter smag kan kad, fisk, grentsager
eller frugt dyppes i Trituredejen og bages
gyldenbrunt svemmende.

Panering

289, ca. 100-150
aromater (revet ost,
Det saitede smne v

[ of efier mealk, 1 spsk. olie,

gmel, ca, 100-150 g rasp,
krydderurter, krydderier),
endes farst | mel, dereftar
i piskade a8g og il sidst | rasp. Raspan krydres
efter smag rmed ravet ost, urter elfer krydderier,

Party-frikadeller ,
500 g hakket okse- 0g svineked (blandet), 2 &g,
1 stykke franskbrod {rundstykke) (iblediagt),

1 knivspids salt, 1 Knivspids peber, 1 knivspids
majéran, 1 finthakket mellemstort log,

1~2 finthakkede hvidleg. .

Alle ingredienseme blandas godt. Form sma
frikadellar 3 40 g/ stk og fritér dem ved 170 ¢

i ca. 5-8 minutter i forvarmet friture, ’

Indbagt kylling / kyllingestykker

1 kyling (ca. 10004l 1200 gl ca. 1-1% I vand,
Y4l hvidvin, en god knivspids salt,

34 laurbzerblade, 1 x panering {se opskrift).
Del kyllinger i kvarter. Bring vand, hvidvin tisat
1 stor knivspids salt og laurbasrblade | kog.
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Kog kylingen mer deri i ca, 35-40min. Tag den
- Op af gryden og lad den kole af. Traek huden af,

sé paneringen haznger bedre veq, -

Faneres derefter i mel, pisket aag ag rasp.,

Friteres ved 170 °C i ca. 7-8 rmin. i forvarmet -

friture. Viendes sfter ¢z, 4 min.

Kyllingetdr kan tiberedas pé tilsvarende made,

men friteres i ca. 7-10 min. Vendes efter ca.

4 min, e

Indbagt blomka! ,

- Bladene fiemes fra blomkatet, der renses 0g
Geles i buketter. Buketterne koges al dente
¢a. 10 min i saltvand 0g stiles il afkeling. Panares
imel, a8 og rasp alier dyppes i friturede). Friterea
3-8 min. ved 190 °C forvarmet friture,
Buketterne vendes regelmeaessigt.

Berliner
500 g mel, % Hunkert maelk, 2 &g, 1 brey
tergeer, 2 breve vanillesukker, 50 g smeltst smer
{afkelet), 50 G sukker, 1 knivspids salt, 1 knivspids
revet muskatned, flormelis til pynt.
/Elt en glat dej af mel, meelk, s2q, geer, smar,
sukker, vaniliesukker, sait 09 muskat. Daek med
&t kleede eller film og stil den 4l haevning et lunt
steg, til dejen har ndat dan dabbette starrelse,
At dejen gadt igerinem igen. Rul dejen ud til en
plade pad 11 cm tykkelsa, P& den ene halvdel af
pladen maarkes sma ringe med et glag *
(2 ca. 8-9 cm). Leeg lidt syltetaj i midten af dae
markerede ringe og Kiap den anden halvdel af
dejpladen derover. Derefter stikkes Berlingrne heit
ud. Lad dem haeve pa et Junt Sted. .
Berlinerne med den hesvede sids nedad i den
Opvarmeds friture. Bag dern gyldenbrune ved
170 °Cica.3 minutter med lukke lAg. Vendes
.med en hulske, lad JAget 518 Aben. | ad dem
stegeica. 3 minutter. Lad dem afkale pé en rist
0g drys med flormelis. :

Remulade-sovs

Ca. 150 g mayonnaise, 1-2 mellsmstare _
drueagurker, 1 ile lag, finthakket, 1 {sk_ kapers,

1 knivspids sukker, 1 knivspids salt, 1 stroget tsk,
sennep; 1 ansjosfilet. .

Alle ingradienser hakkes fint o
sammen med mayonnaisen.
Tips: Remulade kan laves til en pikant steerk
sauce ved at tilssette ca, 3-4 spsk. Ketchup og
nogle draber tabasco.

Ailloli {pikant hvidlegssauce) :
Ca. 150 g mayonnaise, 2 hérdkogte aeg, kolde,
2-4 fed hvidiag, cayennepeber, citronsait,

1 knivspids salt, 1 knivspids sukker,

Bland mayonnaise 0g da kolde hakkede 24g.
Skrael hvidlag og pres dem gennem )
hvidiegspressen, Smag til med cayennepeber, -
citronsaft, salt 0g sukker. E ‘

g rares godt



Fritering af maksimal maengde fritureemner i maksimal maengde olie:

Fritureemne (frisk) Ca. vaegt :’:tr:rpe- (Sr:]?r?:)etid Tips
1 kotelet upaneret 220¢g ?60—1'70 °C |58 vendes
1 kotelef paneret - 25049 160-170°C | 7-9 vendes
1 schnitzel 200g 170°C 3-5 vendes
1 cordon bley 220g 170°C | 4-5 vendes
1 sjaslikspyd 1509 160-170°C {3-5 vendes
2 filetspyd _ 25049 180-170°C | 2-3 vendes
e e i
2-3 stk. sgj, upaneret 3009 170°C 4-5 vendes
2.3 stk. sej, paneret 3609 160-170°C | 4-5 vendes
4-6 stk. indbagte champignons 200g 170°C 3-5 vendes
ﬁﬁﬁl‘rﬁé;‘ﬁgrﬂ' nc?fg,?gret eler 1200g 170-180°C | 2-4 vendes °
‘ ' 10-12 forfriteres, sank
Hiemmelavede pommes-frites 1000 190 °C :g:;enafng sor;;ggzdx
(se tips} ’ - lad dgm gﬂ;ﬂ%. -
. 3-5 brunes
2 camernberts panerat 300¢g 170°C 2-3 vendes
2 bananer i frituredej 300g 170°C 2-3 vendes
E:?t:lirimn%ed)frituredej 170°C 2-3 vendes
Fritureemne (frossent) Ca. vagt :;Trpe- (Snt_fg‘;"tid Tips
3 fiskefileter upaneret - 3009 180°C 7-8 vendes ,
3 fiskefilat paneret 3509 180°C 7-9 vendes
Eitr)::é dybfrosne pommes-frites 900g 190 °C 11-13 rystes

27



Dette apparatet er beregnet for husholdning
og ikke for industriell bruk.

Vennligst les grundig igjennom
bruksanvisningen og oppbevar

den omhyggelig.

Sikkerhetshenvisninger

A Fare for stot

Apparatet ma kun koples til og drlves i henhold til
de angivelser som er oppgitt pd typeskiltet.

Ikke tilkople apparatet dersom ledningen eller
apparatet selv er skadet.

Hold barn borte fra apparatet,

Trekk ut stepselet etter hver bruk, nér du forlater
rommet eller hvis det oppdages feil. ikke la
ledningen komme i berering med varme deler
eller trekkes over skarpe kanter.

Reparasjoner ved apparatet, f. eks. utskifting av
en skadet ledning méa kun foretas av var
kundeservice, for & unngé at det oppstar fare.
Apparatet ma aldri vasre i drift uten oppsyn.

A Pass pa!

Deler av apparatet, som f.eks. kanten pa
beholderen og dampean som kommer ut,
kan vaere veldig varm.

Apparatet er kun egnet for smultkoking, ikke for
koking av vassker.

Oversikt -

Bilde 1

Lokk-dpningstast

Lokk med vindu og permanent filter
Lisetast

Drifts-/beredskapsindikasjon

Frityrkurv

Betjeningsdel med oppvarming

Rom for kabel ‘
Trinnles temperaturregulering med pa- /
av-funksjon

j Frityrskala

k Rustfri-beholder

Arbeidsplass

A Pass pd!

Sett aldri apparatet pé eller ved siden av.varme
overflater (f. eks. komfyren).

Frityrgryten ma kun settes pd et plant, stabiit
og rent underlag (f. eks. arbeidsbenken pé
kjgkkenet). .

SQ o oW
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For farste gangs bruk

Rengier frityrgryten grundig, se Rengjering.

— Trykk 8pningstasten, lokket &pner seg
automatisk {bilde 1a).

— Trykk I3setasten, sett hAndtaket vannrett pd og
smekk det fast {bilde 1c}.

Fett eller olje

A Pass pé!

Srrultet eller oljgn ma kunne tale haye
temperaturer. Kokepunktet ber ligge ved 220 °C.
Temperaturen for maten som skal smultkokes /
-stekes ligger pa mellom 170 °C 0g 190 °C.
Uegnete typer er

kaldpresset og ikike harde alier eller smult, som

f. eks. olivenalie, hvetekimolje, linolje, svinefett og’
smer.

Egnete typer er

hardete plantefett eller -oljer.

Frityrgryten m& aldri sids pé nér den er tom.
COlien ma fylles | den kalde beholderen,

A Pass pal

Du ma aldri blande oljie og smult, elters kan det
hende at frityrgryten koker over. Ogséd en
blanding av forskjellige oljer- og smultsorter kan
veere farlig!

Pafyllings- Smult Olje
olie 220 6kg | 2.5-31

Mengde nivAméleren er inne i beholderen.
Den maksimale mengden mA ikke overskrides,
og den minimale mengden ikke underskrides.

A\ Fare for forbrenning
Varmt fett m& behandles meget forsiktig.
Hold barn borte fra det.

Ved bruk av fast smult gés det fram p& fcalgende
mate:

a) Nytt fast smult varmes opp

Varm smultet opp med middels sterk varmeien
separat gryte.

Ta gryten av platen sd snart smultet er smeltet.
Sett frityrgryten ned i en vask som er tarr.

Hell det smeltete smultet forsiktig ned i den
rustfrie stdlbeholderen i frityrgryten. Lukk lokket
og sett frityrgryten forsiktig pa plass.

Stikk stepselet inn i stikkontakten og sett
temperaturreguleringen pd den anskete
temperaturen.




b) Nar smult som er sterknet skal varmes opp
igjen i frityrgryten

A Fare for forbrenning

Du ma aldri g& fram p& andre méter enn de som
her er beskrevet! Det smeltete smultet kan ellers
sprute Opp igiennom det faste Iaget som ligger
over.

Frityrsmult m& altid ha romtemperatur for det
smeltes. Kalt fett spruter under oppvarmingen
mer enn fett som har romtemperatur.

Stikk forsiktig et par hull i fettet med en gjienstand
av tre eller kunsistoff (se bildet 2). Varmaspiralen
mé ikke ta skade!

Lukk s lokket,

Sett temperaturreguleringen pa 160 °C.

LLokket ma holdes lukket under smeltingen for

& unngh at det spruter.

Temperaturbegrenser

Temperaturbegrenseren blir aktiv nér frityrgryten
blir brukt pd en feil mate (f. eks. blif oppvarmet
uten olie eller nar feltstykker smetter). For 8 sid pd
igien, ma gryten farst avkjeles 0g knappen for
gieninnkopling p4 baksiden i &pningen "RESET”
ma trykkes pd med en stift.

Frityrkoking / -steking

Det ma kun friteres med kurven!

Sett temperaturreguieringen pé den riktige
temperaturen (bilde 1h}, se friteringsskalaen p&
apparatet (bilde 1j) og tabelien pé de neste
sidene.

Dermed er apparatet sldtt p3, indikasjonen lyser
{bilde 1d). Beredskapsindikasjonen slukkes ndr
den riktige temperaturen er nadd.
Driftsindikasionen heft til hayre lyser alltid 3 lenge
apparatet er si&tt pa.

Fyil Frityrkurven med mat som skal frityrkokes /
-stekes og senk den langsomt ned i apparatet.
Lukk lokket, Friteringen kan né overvikes
igiennom vinduet. Etter at frityrkokingen er ferdig
tas kurven opp og den ferdige frityrkokte maten
mé dryppes av (bilde 1e).

Ikke krydre maten over frityrgryten!

Ta ut frityrkurven og fyll den pa nytt.

Etter siste frityromgang, ma temperaturbryteren
stilles pa “OFF” og stepselet ma trekkes ut.

Ta ut frityrkurven og betjeningsdelen med
varmeren ut av beholderen (bilde 11).

Det flytende smultet eller, cljen kan siles igiennom
an fin sil, slik at du kan bruke det flere ganger
{bilde 3). Ved denne fryityrgryten lagres smusset
i “kalde sonen” under varmeelementene og
forbrenner ikke. De fiemes s& med filteret.

A Pass pat

Gammelt eller smusset fett elier olie kanved
oppvarming antennes av seg selv. Derfor ber du
skifte det ut i rett tid. | branntilfeller ma stopselet
trekkes ut og det brennende fettet slokkes ved
4 sette lokket pa.

Du ma aldri bruke vann til stokking.

Smultet ma skiftes ut nér det

¢ blir brunt

» det ikke lukter godt lenger

+ det begynner & ryke av det

Ta ut betieningsdeten med varmespiralene, ta ut
beholderen og fyll den fiytende, avijelte oljen eller
fettet ned i en beholder.

Gammelt smult eller olje ma ikke kastes pé
komposthaugen eller i det vanlige bosset.

+ Spar i kornmunen der du bor om det fnnes

spesialdeponi for slike ting.

Rengjering .
Trekk ut stepselet.

A\ Fare for stot

Apparatet med kabet og de avtagbare
varmespiraleng ma aldri dyppes ned i vann eller
skylles av under rennende vann!

Varmespiralene mé terkes av med litt
Kiokkenpapir eller en fuktig Kut.
Stdlbeholderen og lokket kan vaskes

i oppvaskmaskinen. Olig- eller fettrester ma -
fiernes og skrapes av fer rengjeringen med litt
papir, eventuelt med en sparkel.

Anvisninger for kasting av gammel
maskin

Angéende skroting av gammel maskin ma

du forhare deg med forhandleren eller hos
kommunen som kan gi adressen til
spesialdeponier.

Tlps
+ QOlie/ smult opptar ved frityrkoking (fra 0g med
170 °C) hverken lukt eller smak. Du Kan altsd
forst steke / koke fisk og deretter bakst og frukt
uten at de forandrer smaken. Rester av
kavringstra eller deig som kan overfare smak,
blir veerende titbake i den “kalde sonen” og har.
ingen innfiytelse pd smaken.

» Stykker som passer samymnen i sterrelse kan
smultkokes sammen. P& grunn av
overensstemmende koketid kan du ta
disse stykkene ut samtidig. ]

+ |kke kok for mye pd en gang — stykkene ber

. fiyte i smultet. Lag heller flere omganger!

v
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« Dypfrosne varer: Isen mé ristes av utenfor

gryten og kurven fylles for den settes ned

i gryten for & unnga at fettet spruter.
Dypfrossen fisk ma tines litt opp.

‘Derved forkertes koketiden og fisken fér en fin,
gyllen farge.

Zucchini, Auberginer osv. ma skrelles fer de
rulles j kawringstra. Paneririgen holder bedre
da.

For & forhindre at osten renner ut ndr du steker
bakt camembert, anbefaler vi & vende osten to
ganger i kavringstre, ‘

Koteletter ma skjzeres inn ved benet flere
ganger fer de smultstekes, de blir da stekt
jevnere. )

Porrmes frites av ferske poteter ma tarkes av
med en klede for de legges ned i gryten. Nar de
blir senket néd i gryten méa du lafte kuven opp

og ned flere ganger inntil skummet har lagt seg. .

llegging av fuktige eller frosne varer farer til at
fettet skummer svaert. Derfor: Senk kurven
langsomt og flere ganger i.aljen / smultet og ta
den ut igjen. Derved forhindrer du at skummet
renner over.

Nar maten er ferdig fritert, m& den terkes av pa
kiekkenpapir. '

Oppskrifter:

Stekedeig

21il 3 egg, 200 gmal, ¥4 tmelk eller al, 1 ss. olje
en knivsodd satt.

Alt blir rert sammen til en glatt deig. Alt etter smak
kan du trekke kjgtt, fisk, grannsaker aller frukt
igiennom denne deigen. Deretter bilir de s& kokt
fiytende ut | smultgryten. .

- Panering

2 egg, ca. 100-150 g mel, ca. 100-150g -
kavringstre, smakstitsetning (revet ost, urter,
krydder).

Maten vendes etter hverandre farst i mel, sé

i vispet egg og deretter i kavringstra.
Kavringstreet kan tilsettes krydder ait etter smak.

Party-karbonader

500 g Kjettdeig / karbonade av storfe og svin -~
blandet, 2 egg, 1 rundstykke som er blett i vann,
en knivsodd salt, pepper og majoran, 1 finhakket

-middels stor lek, 1-2 finhakkede hvitlokbater,
_Alt reres sammen. La deretter smé

karbonadekaker pd,ca. 40 g. Disse friteres
deretterived 170 °C ca. 5 til 6 minutter.
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Bakt kylling / kyllinglar

1 kylling {ca. 1-1,2 kg), ca. 1 =114 1vann,

V4 | hwitvin, en kraftig knivsodd salt,

3-4 laurbeerblader, panering [se oppskrift).

Del kylingen i fire deler. La vannet og hvitvinen
koke opp med salt og laurbaerblader.

La kylingen koke i vannet i ca. 35-40 minutter.
Deretter kjoles kyllingen av, huden trekkes av og
den vendes i paneringen. Deretter blir den fritert
i smultgryten ved 170 °C i ca. 7-8 minutter.
Kylingdelene méa vendes etter ca. 4 minutter.
Kyllinglér tilberedes p& samme méten. Disse ma
smultstekes i ca. 7-10 minutter. De mé vendes
etter ca. 4 minutter.” .

Bakt blomkaél

Rens blormkalen og del den opp i buketter.
Kok den i ¢a. 10 minutter i kokende vann, la den
avkjele og vend denii panenng eller i deig.

Den friteres s ved 190 °Cica. 3-5 mlnutter
Vend den. )

- Berliner boller

500 g mel, ¥ llunken melk, 2 egg, 1 pakke terr
gjgar, 2 pakker vanitjesukker, 50 g smettet smear
(avkjalt), 50 g sukker, en knivsodd salt, en
knivsodd malt muskatnatt, melis for & stre oppd.
Lag en deig av alle ingrediensene. Deigen ma
settes pé et varmt sted inntil den har hevet seg og
har nadd dobbel starrelse. Elte deigen godt
sarmmen. Rull deigen ut til en 0,5—1.cm tykk
deigplate. Del deigplaten opp i to halvdeler, og
marker pa den ene halvdelen kretsformete ringer
med et glass (& ca. 8-8 cm). | midten av de -
markerte ringene legger du litt marmelade.

Den andre hatvdelen av deigplaten legges over og
du stikker ut bollene. La bollene heve seg litt pd et
varmt sted, og deretter legges de med.den
hevete siden ned i den pa forhédnd oppvarmede
smuligryten. De stekes ved 170 °Cii ca.

3 minutter med lukket lokk. Vend bollene med

en fiskesleiv, la Iokket st &pent. Stek sd boltene
ferdig | ca. 3 miriutter. Berliner bollene' ma

" dryppes av pa et gltter 0g avkjfales Deretter str;ar

du melis oppé. .

Remoulade-saus

Ca. 150 g majonas, 1-2 middels store
sylteagurker, 1 liten lak, 1 Ts. kapers, [itt sukker,
litt salt, en stroket teskje sennep. 1 finhakket
ansjosfilet.

Alt hakkes fint-og rares godt inn i majoneser),
Tips: Remoulade kan hurtig forandres til en skarp -
saus ved 2 tilsette ca. 3-4 spiseskieer ketchup og
et par drdper Tabascosaus.




Ailloli (pikant hvitlaksaus)
Ca. 150 g majones, 2 Hardkokte, avkielte egg,
2-4 biter hvitlek, cayennepepper, SItronsaﬁ

en knivsodd salt 0og sukker.

Rer de avkjalte, finhakkede eggene inn

i majonesen. Skrell ivitlekbdiens og press
dem igiennom hvitlakpressen. Rer alt godt
sammen og smak til med cayennepepper,

sitronsaft, salt og sukker.

Mak5|ma} mengde av frityrkokte / stekte matvarer i maksimal mengde

fett:
Tempe- Koketid A
Ferske varer ca. vekt. ratuur i min. Behandling
1 stk, kotelett natur 220g 160-170°C | B6-8 vendes
1 stk. kotelalt panert 280¢g * 180-170°C | 7-9 vendes
1 stk. schnitzel 200g 170°C .|3-5 vendes
1 stk. cordon bleu 220g 170°C 4-5 vendes
1 stk. schaschlik Kjettspyd - 150g 160-170°C | 3-5 vendes
2 stk. filetspyd 250¢ 160-170°C |2-3 vendes
2 stk keyliingoryst panert - 1700 »
(ferdigprodukt opptint 3009 160‘ 170°C | 7-9 vendes
2-3 stk seifilets natur 300g 1170°C 4-5 vendes
2-3 stk. seffilets panert 360 g 160-170°C | 4-5 vendes
4-6 stk. sjampinjong i deig 20Gg 170°C 3-8 vendes
4 skiver auberginer panert eller ; 20 1RO © ~
i deig (ca. 1 om tykk) 200g 170-180°C (2-4 veﬁdes
. 10-12 ferstekes, senkes ned

Pormmes frites skdret av ferske o flere ganger langsomt,
poteter (se tips) 10009 180°C - 3 x ristes, avkjeles.

3-5 brunes
2 stk. camembert ost panert 30049 170°C 2-3 vendes
2 bananer i deig 30049 170°G 2-3 vendes
4 skiver epleringer i deig s _
(ca. 1 orm tykk) 170 ¢C 2-3 vendes

Tempe- Koketid :

Frosne varer ca. vekt ratuur i min. Behandling .
3 stk. fiskefitets natur 3004g 180°C 7-8 vendes
3 stk, fiskefilets panart 350¢g 180 °C 7-9 vendes
Bruning av ferdigkjepte, 900 g 190°G 11-13 ristes

dypfrosne pommes frites
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Denna fritds &r en hushallsapparat och alltsa
inte avsedd for industribruk. Las noga
igenom bruksanvisningen. Spar den!

Sakerhetsanvisningar

I\ Risk fér elektriska stotar
Kontrollera att natspanningen hemma hos gig ar
densamma som anges pa fritdsens typskylt.

. Fritdsen tir inte anvindas om den elier sladden &r
skadad. LAt inte barn ensamma anvénda fritsen.
L&t inte heller bam leka med fritdsen elier rora
reglage och flytthara / rérliga delar. Dra alltid ut
stickkontakten ur vigguttaget nér du anvant

. fardigt fritésen, ndr du gér ut ur rummet och vid
ett eventuellt fel. LAt inte sladden vila dver vassa
kanter och se till att den inte kommer i kontakt
med heta Kokplattor / kokzoner. Skador p&
fritdsen, t.ex. om.sladden skulle skadas, fr
endast repareras av service. Detta for att undvika
olyckor. Frittsen méste hallas under uppsikt nar
den anvands.

A Obs!

Apparatdelarna, t.ex. frityrgrytans &ppning, blir
mycket heta ach &ven den &nga som trénger ut
kan vara mycket het. Fritbsen [ampar sig endast
for fritering och &r inte avsedd fér kokning av
vitskor. Nar fritdsen &r gammal och uttjant ska
den genast gdras obrukbar. Dra forst ut
stickkontakten ur vagguttaget och klipp darefter
av sladden sd nara apparaten som mdgjligt.
Lamna darefter fritdsen till skrotning.

Beskrivning av fritbsen

Se bild 1

Knapp fér att dppna locket

Lock med fénster och evighetsfitter
Lésknapp :
Kontrollampa och "klart att fritera”-lampa
Frityrkorg ’

Varmeelement med isclerat handtag
Sladdfack

Vied TILL / FRAN med steglds instélining
av temperaturen

j Friterskala

k Behallare av rostfritt stl

Arbetsplatsen

A Obs!

Stall aldrig fritdsen pa elter bredvid het yta
{t.ex. spisplattor / kokzoner).

Frithsen maste std pé jamnt, stabilt och rent
underiag {t.ex. binkskival.

Qo0 o
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Fore forsta anvandningen

Rengdr fritdsen grundligt, se avsnittet Rengdring.

— Tryck pé knappen a sé &ppnas locket
automatiskt (se bitd 1a).

— Tryck pa lasknappen, vrid handtaget till vagratt
lage och 1t det snappa fast (se bild 1c).

Fett eller olja

A Obs!

Fettet maste kunna hettas upp till hog
temperatur, Rékpunkien bérligga vid ca. 220 °C.
Lamplig temperatur for fritering ar 170-190 °C.
Olampliga &r kallpressade och inte hérdade oljor
och fetter, som t.ex. olivolja, vetegroddsolia,
linolja, grisfett och smdr.

Lampliga ér hardade véxtfetter eller -oljor.

Barja med att halla oljan i den kalla fritdsen.
Koppla aldrig in fritbsen utan att ha fylit pé olia.

A Obs! : )
Biandia aldrig olja med fett. Detta for att undvika
att det heta fettet skummar dver. Det &r dven
tarfigt att blanda olika olje- och-fettarter.

Olja min-max

2,5-31

Fett min-max

|2.2-26kg

Pafylinings-
méngd

Markeringen for min. och max.-mangd finns inut
behdllaren. Maximal mangd far inte dverskrivas.
Minsta m#ngd far inte underskridas,

I\ Risk for skallskador
Var forsiktig ndr du handskas med upphettat
skélifett fett och hall barn borta fran det.

Gor s& hir ndr du anvander fast fett (dvs. som
inte ar flytande}:

a) Varma upp nytt fast frityrfett

Smalt fettet pd medelvdrme i separat rymiig
kastrull. ‘

Tagenast kastrullen frdn plattan nar fetiet smalt.
Friteuse in ein frockenes Spllbecken stellen.
Placera den &nnu inte inkopplade fritdsen i torr
diskho. Hall forsiktigt det sméita fettet | fritdsens
behdllare av rostiritt stl. Den fr inte fyllas Sver
max-markeringen.

Sétt pd locket och 18s fast det. Bér sedan mycket
forsiktigt fritésen till arbetsplatsen. .

Satt forst nu stickkontakten i vagguitaget och
stall in dnskad temperatur med termostaten.



b} Varma upp frityrfett som stelnat i fritdsen

A\ Risk for skaliskador

Gor endast pé satt som hér beskrivs!

| annat fall kan det fett som f&rst smélter runt
virmeelementet och blir hett spruta ut genom det
hérda ovanpaliggande lagret. Lt darfér forst
fritosen std i rumsternperatur innan du pabérar
smaéltandet.

Kailt fett stanker kraftigare &n rumstempererat
fett.

Gor forsiktigt ndgra hél i fettet med ett {Gremél av
tré eller plast (se bild 2). Var férsiktig s att inte
virmeelementet skadas!

Stang locket.

Stalt termostaten p& 160 °C. ’

LAt focket vara stangt medan fettet smalter for att
undvika stank.

Temperaturbegransare

Temperaturbegransaren/Sverhettningsskyddet
utibses vid felaktig hantering (Lex. om frittsen
slés pa utan att det finns ofja i den eller man
fBradker smélta bitar av fett i den). LAt fritdsen
fGrst svalna: Tryck sedan pa RESET-knappen

i Oppningen pa baksidan av handtaget (anvand
en penna). Direfter kan frittsen &ter slds pa.

Fritering

Anvind alltid frityrkorgen!

Stall in rétt temperatur med termostaten (se

bild 1h) - se friterskalan pa fritésen {se bild 1j)
och tabellen pa filjande sidor.

Kentrollampan {bild 1d) tdnds och visar att
fritbsen &r paslagen. Den lyser alltid s& lange
frithsen &r pd. Klart att fritera-lampan slocknar nar
instalid temperatur uppnétts och det &r Kart att
fritera.

Lagg frityrgodset i frityrkorgen och sénk dérefter
lAngsamt ner korgen i fritdsen. Stang locket.

Du kan hélla uppsyn Gver friteringen genom
fénstret i locket. Nar friteringen ar fardig, iyft
frityrikorgen ach 1At fettet droppa av {se bild 1e),
Krydda aldrig dver frityrgodset | fritdsen!

Lyft sedan upp frityrkorgen och tém den.

Lagg i nytt frityrgods och fritera pd samma satt.
Efter sista friteringsomgangen: Stall termostaten
i 1dge "OFF” och dra ut stickkontakten ur
vagguttaget. LAt olian och fritdsen svaina.

Ta dérefter ut frityrkorgen och vérmeelementet
ur.behdllaren (se bild 11).

Sila det fortfarande fiytande men avsvalnade
fettet / oljan genom en finmaskig tridsit sa att det
kan ateranvéndas {se bild 3). Half titbaka den
silade oljan i cljeflaskorna,

Férvara flaskorna mérkt och kallt i kylskap.

- | denna fritds t&gger sig matresterna i "kallzonen”

under varmeelementet och brénns inte vid utan
avlagsnas via filtrering.

A Obs!

Gammalt resp. anvéant fett eller olja kan
sjalvantanda vid dverhettning. Byt darfor till ny olja
i tid. Skulle brand uppsta: Dra ut stickkontakten
ur végguttaget och stick det brinnande fettet
genom att genast tacka tver med locket sé att
elden kvavs.

Slack aldrig med vatten - explosionsrisk.

Fettet / oljan byts ut senast nar det

¢ blivit brunt

» |uktar ifa

» eller ryker §6r tidigt

Lossa véirmeelementet och ta ut det, ta ut
behdllaren och hall det fortfarande fiytande
men avsvalnade fettet / oljan i de sparade
olieflaskorna.

& Obs!

Anvanda ol;erester eller fett fir inte hallas
i'avioppet, | komposten eller kastas med
hushalisavfallet! Hér med din kommun var du kan
l&mna fett och olja.

Rengoring

Dra ut stickkontakten ur vegguttaget fére
rengdring. Lat oljan och fritdsen svalna.

A Risk fér elektriska stétar .

Doppa aldrig fritbsen med elsladd eller det
uttagbara varmeelementst i vatten och skdlj
dern heller aldrig under rinnande vatten!

Torka rent vrmeelementet med hushlispapper
eller fuktig trasa.

Behallaren av rostfritt stal och locket kan
rengtras i diskrmaskin. Aviagsna forst rester av
ofja resp. fett med hjélp av en slackepott och
hushallspapper.

Férpackningsmaterialet

Hor med din kormmun var du kan iamna
férpackningsmaterialet och den gamla
kéksmaskinen (om du har sddan).

Rad och tips

« Oliaresp. fett tar varken &t sig lukt eller smak
i samband med fritering (frdn 170 °C). .
Darfér gar det bra att férst fritera fisk och
genast darefter bageriprodukter elfer frukt utan
att smaken Andras. Rester av panering och
deg, vilka skulle kunna dverféra smak, samlas
i "kallzonen” och péverkar inte smaken.
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» Fritera frityrgods som &r lika stora och lika
tjocka titsammans. Eftersom tillagningstiden

_ dA blir lika 1dng kan man ta upp allt frityrgods
samtidigt.

Lagg inte i for mycket frityrgods samtidigt — det
ska simma fritt i oljan. Fritera hellre flera

‘omgdngart .

+ Djupfrysta livsmedel: Ta bort ev. fastsittande is
och fyll alltid p& korgen utanfér fritdsen for att”
reducera fettsténkningen.

o Djupfiyst fisk: LAt férst fisken tina nigot.
Dérigenom fdrkortas tlllagnlngstlden och fisken
blir vackert guldgul.

+, Zucchini, auberginer etc.: Skalas fére
paneringen. DA sitter paneringen fast béttre.

« Camembert: Paneras helst tvd ganger for att
forhindra att osten rinner ut.

= Kotletter: Skar nigra snitt invid benet fore

friteringen. Friteringen blir d& jaimnare.

FFarskskurma pommes frites:

Lét potatisstavarna férst rinna av i en sil, torka

dérefter med handduk. Dessutom maste

frityrkorgen lyftas upp och sdnkas ned
upprepade génger tills fettet /oljan inte langre
skummar sd mycket,

Fuktigt eller djuplryst frityrgods har en

benagenhet att géra s& att fettet skummar

haftigt.

Darfér ar det viktigt att inte 1agga i for mycket

per gdng och att ldngsamt sanka ned -

irityrkargen i fetiet / oljan och doppa den och

lyfta den upprepade génger. Detta for att .

férhindra att det skummar Gver.

Torka férsiktigt av det som just frlterats med

kkspapper.

Recept:

Frityrsmet

2-3 agg, 3% dl mjdl, 2,5 dl 8l eller mjdlk,

1 msk olja, 1 krmi salt

Blanda alla ingredienser och ror till slat
konsistens, Lat svalla en stund. Doppa Kott, fisk,
grénsaker elter frukt i smeten och fritera
gyllenbrunt i det heta fettet.

Panering

2 agg, ca. 1321 di mjdl, ca. 2-3 dl strébréd,
kryddor, drter, riven ost

Salta férst det som ska friteras, vand det dérefter

i mjdlet, i de uppvispade &ggen och strébrodet.

Strabrddet kan blandas med riven ost, kryddor
eller drier.

Party-frikadeller -

500 g blandfars, 2 4gg vispas och blandas
“med uppmijukat innanmdte frdn en sméfranska,
1 krmsalt, 1 krm peppar, 1 krm mejram,
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1 finhackad medelstor gul 15k och 1-2 finhackade
vitlSksklyftor

Blanda alla ingredienser ordentligt. Forma smé
frikadeller pd ca. 40 g. VArm upp fritdsen till

170 °C. Fritera frikadellerna ca. 5-8 minuter.

Friterad kyckling / kycklingkiubbor

1 kyckling (ca. 1-1,2 kg), ca. 1—1% | vatten,

2,5 divitt vin, 1 drygt krm salt, 34 lagerblad,
panering (se receptet ovan)

Dela kycklingen i fyra bitar. Koka upp vatten och
vitt vin med salt ach lagerblad.

Koka kycklingbitarna i detta ca. 35—40 min.

Ta dérefter upp kycklmgbltarna och l&t dem

" gvalna.

Dra av skinnet och panera dem. Varm upp
fritdsen till 170 °C och fritera kycklingbitarma
ca. 7-8 min. vVand efter ca. 4 min.

Friterad blomka!

Putsa blomkalen och dela buketter Koka upp
saltat vatten och 18t buketterna koka ca. 10 min
eller iills tuggmotsténdet &r det bésta, LAt dem
dérefter svalna. Panera buketterna eller doppa
dem i frityrsmet. Varm upp fritésen till 190 °C och
fritera buketterna ca. 8—5 minuter. Vand dem.

_ Appelmunkar

500 g (ca. 8 di) mjdl, 2% dl ljummen mjdlk, 2 4gg,
Y2 pkt farsk jdst (25 g), 2 tsk mald kardemumma,
50 g sméit smdr (avsvalnat), % di socker, 1 krm
salt, fylining: &ppelmos, florsocker till garnering.
Arbeta mjdl, mjéik dgg, jast, smdr, socker,
kardemumma och salt till blank och smidig deg.
Téack med bakduk eller plastfilm och stéll den pé
varm plats att jdsa till sin dubbla storlek. Arbeta
degen pa nytt. Kavla ut tillen ¥=—1 cm tjock kaka
och markera kakor med eft kakmatt eller glas

(& ca. 8-9 cm) Bver halva degen. Lagg en Klick-
appelmos pé varje kaka och fall dver andra halvan
av degen. Ta dérefter ut kakorna med kakméttet /
glaset och I3t dem &n en gang jasa pd varm plats.
Varm upp oljan / fettet till 170 °C. L&gg munkarna
med den jasta sidan nedat i grytan och fritera
dem gylienbrunia ca 4-6 min. Vand
appelmunkarna efter ca. 2-3 min. LAt munkarna
rinna av pé galler och svaina. Sikta darefter -
florsocker dver dem.

Remouladesas

Ca. 150 g majonnés, 1-2 medelstora
attiksgurkor, 1 liten 16k, 1 tsk kapris, 1 krm
socker, 1 krm salt, 1 struken tsk fransk senap,

1 sardellfilé.

Finhacka ingredienserna och blanda allt val med
majonnasen.

Tips: Blanda i ca. 3-4 msk ketchup och nagra
droppar tabasco om du vill ha shsen extra stark.




Aioli {vitlokssas)

ca. 150 g majonnés, 2 hirdkokta kalla gg,

2-4 vitloksklyftor, nigra kom cayenriepeppar,
A1 msK citronsaft, 1 krm sait, 1 krm socker

Finhacka aggen och blanda dem i majonnésen.

Skala vitiken och tryck genom en vitiikspress,
Blanda med cayennepeppar, citronsaft, salt och
socker. Smaka av.

Vikt, temperaturer och tider for fritering:

\

Friteringstid

diupfrysta, tinas och brynes

Farskt frityrgods Vikt ca. | Temperatur i min Anmérkning
Kotlett, 1 st, utan panering 22049 160-170°C | 6-8 vandes
Kotlett, 1 st, panerad 25049 160-170°C | 7-9 vandes
Schnitzel, 1 st 200g - |170°C 3-5 vindes
Cordon bleu, 1 st 220¢g 170°C 4-5 véindes
Schaschiik, 1 st "grilspett” 1509 160-170°C | 3-b vandes
Filéspett, 2 st 250 g 160-170°C | 2-3 vandes
Kycklingbrostfilé, panerade, 2 st _ o a =
(fardiglagade djupfrysta, tinade) 3004 160 1.70 C |75 vandes
Filé av torsk, utan panering, 300¢ 170°C 4-5 vindes -
2-3st ’ :
Filé av torsk, panerade, 2-3st | 360 g 160-170°C |4-5 vandes
Champinjoner, i frityrsmet, 200 170°C ' 3.5 vAndes
4-6 st
Aubergine, panerad eller
i frityrsmet, 4 skivor 200¢g- .|170-180°C |2-4 vandes
{ca. 1 cm tjocka) ’
Friteras fGrst ca
16-12 10-12 min - lyft
P frityrkorgen 3 ggr och
. . kaka den.
Egentiliverkade pommes frites N
: " L 1000g . | 180°C Lyft sedan ur
(!as under "Réd och tips”} frityrkorgen, hetta upp
oljan pé nytt och bryn
3.5 dérefter potatisstavama
) ca 3-5 min.
Camembert, panerad, 2 st 3004g 170°C 2-3 véndes
Banan, i frityrsmet, 2 st 30049 170°C 2-3 vénd 1 géng
Appelringar, i frityrsmet, 4 st’ o _ 5
(ca. 1 om tiocka) 170°C 2-3 vandes
Djupfryst frityrgods Vikt ca. | Temperatur rnri;ﬁringstid Anmarkning
Fiskfilé, utan panering, 3 st 3004g 180°C 7-8 véndes
Fiskfilé, panerad, 3 st 3504 180°C 7-9 vindes
Pommes frites, kopa, 9009 190°C 11-13 skaka frityrkorgen
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Téma laite on tarkoitettu kotitalouskadyttédn,
ei ammattikayttoon.

Lue kéyttéohje tarkkaan ja siilyta se
huolellisesti.

Turvallisuusohjeita

A Sdhkbiskun vaara

Liitd laite vain tyyppikivessd olevan
kayttdjannitemerkinnan mukaiseen
sahkdverkkoon. Ala kéyta laitetta, jos
litdntajohdossa ja laitteessa on havaittavissa
vaurioita. Pida pienet lapset loitolla laitteesta.
Irrota pistoke pistorasiasta aina kaytdn jalkeen,
kun poistut hucneesta ja hairdtapauksessa.
Liitantdjohto ei saa koskettaa kuumia osia.
Varc myds, ettd terdvéat reunat eivat vahingoita
johtoa. Laitteen saa turvallisuussyista Korjata,
esim. vaihtaa litintdjohdon, aincastaan
valtuutettu huoltcliike.

A Huom.!

| aitteen osat, esim. ragsvakeittimen reuna,

ja utostuleva hdyry ovat kaytdn aikana hyvin
kuumia.

Laite soveltuu vain friteeraukseen, ei nesteiden
keittamiseen.

Laitteen osat

Kuva 1 -

Kannen avauspainike

Kansi, jossa on ikkuna ja kestosuodatin
Lukituspainike
Teiminnan/toimintavalmiuden naytto
Friteerauskori

Ohiausosa ja lampdvastus

Litédntajohdon lokero

Valitsin portaattomaan lampdétilan saétoon,
kaynnistys- / pyséytys- tomnto

i Friteerausasteikko

k Teréksinen keitin

Tydskentelypaikka

A Huom.!

A4 aseta rasvakeitinté kuumalle alustalle tai
kuumien esineiden viergen (esim. kuumalle
ligsilevylle).

Kayta ragvakeitinté vain tasaisella; tukevalla ja
puhtaalla alustalla (esim. keittidn tyStasolla),

Ennen ensimmaista kayttéa

Puhdista rasvakeitin huolellisesti, katso ’
Puhdistus.
— Paina avauspainiketta, kansi avautuu
automaattisesti (kuva 1a).
- Paina lukituspainiketta, aseta kahva
vaakasuoraan asentoon ja napsauta paikoilleen
“(kuva 1¢).
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Rasva tai dljy

A Huom.!

Friteeraugrasyan tulee kestas korkeita
[Ampédtilcja. Savuamispisteen tulisi olla noin

220 °C. Lampétila, jolloin friteerattava ruoka
laitetaan keittimeen, on valilla 170 °C ja 190 °C.
Friteeraukseen eivit sovellu

kyimépuristetut ja kovettamattomat rasvat ja oljyt,
esim. oliividly, vehnanalkiotlyy, pellavadljy,
sianrasva ja voi,

Friteeraukseen soveltuvat

kovetefut kasvirasvat tai -8ljyt.

Ala kéynnista rasvakeitintd iiman rasvaa tai dljya.
Tayta dliy kylmaan keltt|meen

" Huom.!

Ala kayta Sliy4 ja rasvaa yhdessa, jotta kuuma
rasva &i kiehuisi yli. My&s erilaistan &ljy- ta
rasvalaatujen kayttd yhtaaikaa on vaarallistal

Rasva Oliy ~

Tayttdmaara

2,2-26kg 2,5-31

Tayttdmaaran naytté on keittimen sisdpuolella.
Suurinta téyttékorkeutta ei saa ylittda eikg
plenintd tayttokorkeutta alittaa.

A Palovamman vaara

Muista aina olla varovainen, kun kisittelet
kuumaa rasvaa. Pida pienet lapset loitolla
kuumasta rasvasta.

Kun kaytat kiinteaa friteerausrasvaa, toimi
seuraavasti:

a} Uuden kiintedn friteerausrasvan
lammittdminen
Sulata rasva keskilammaolla erllllsessa kattilassa.
Nosta kattila heti pois liedgltd, kun rasva on
sutanut.
Aseta rasvakeitin kuivaan astianpesualtaaseen.
Kaada sulanut rasva varovasti rasvakeittimen

“terassailicoon. Sulie kansi ja kanna rasvakeitin

erittéin varovasti tyépisteeseen.
Kiinnita pistoke pistorasiaan ja valitse haluamasi
lampétila lampdtilanvalitsimella.

b) Jadhtyneen friteerausrasvan
lammittdminen rasvakeittimessa

- A\ Palovamman vaara

Menettele ainoastaan téssa annettujen ohjeiden
mukaisestil

Lampdvastuksen kuumertuessa sulanut kuuma
rasva voi muuten roiskua sen ylapuoleila cievan
kiintedn kerroksen IEpi.




Friteerausrasvan pitdd ennen sulattamista olla
huoneenlampdistd. Kylmé rasva roiskuu
kuumennettaessa enemmén kuin
huoneeniampdinen rasva.

Pistele puu- tai muoviesineella reikia rasvaan
(katso kuva 2). Varo vioittamasta lampdvastustal
Sulie kansi.

Valitse lampdtilaksi 160 °C.

J&ta kansi kiinni sutatusvaineen ajaksi, niin valtyt
roiskeilta.

Lampétilanrajoitin

Lampaotilanrajoitin aktivoituu, kun rasvakeitinta
kAytetddn vaarin (esim. kuumennetaan iman dljya
s4ilissa tai sulatetaan ragvapaloja).

Kun kéynnistat rasvakeittimen uudelleen, anna
sen ensin jaéhtya ja paina sitten terdvalld
esineelid, esim. kyndlld, chjauscsan takana
olevaa uudsileenkdynnistysnappia aukossa
"RESET".

Friteeraus

Friteeraa vain korin kanssa!

Valitse oikea lampdtila lampétilanvalitsimella
(kuva 1h), katso ragvakeittimean
friteerausasteikosta (kuva 1j) ja taulukosta
seuraavilla sivuiila.

Rasvakeitin kytkeytyy samalla p&élle ja toiminnan
néayttd syttyy (kuva 1d). Kun lampotia on olkea,
toimintavalmiuden nayttd sammauu,
Oikeanpuoleinen teiminnan nayttd palaa aina,
kun rasvakeitin on kytketty toimintaan.

Pane friteerattavat friteerauskoriin ja laske kor
hitaasti keittimeen, sulje kansi. Voit tarkkailla
friteerausta kannessa olevan ikkunar 1&pi.
Nosta kori ylos friteerauksen jalkeen ja jaté
friteeratut tuotteet valumaan (kuva 1e).

Ala mausta friteerattuja tuotteita rasvakeittimen
vidpuolelial

Nosta fritesrauskor pois keittimestad, tyhjenna
kori ja tayté uudelleen.

Aseta vimeisen friteerauskerran jélkeen
lampdtilanvalitsin asentoon "OFF” ja irpta
pistoke pistorasiasta.

Ota fritegrauskori ja ohjausosa
lAmpdvastuksineen pois sailista (kuva 11).
Siivildi viela nestemainen rasva tai ljy
hienosilmadisen siivilan I1&pi, jotta voi kaytada
rasvaa tai 8ljya uudelleen (kuva 3).

Tassd rasvakeittimessa epapuhtaudst
kerdantyvat "kylmaalueelle” lampdvastuksen alle
sivétka ne pala. Ne poistetaan sivilGimalla.

" A\ Huom.!

Vanha ja likainen rasva tai Sljy syttyy itsestaén
palamaan, jos se kuumenee likaa. Vaihda siksi
Olfy riittdvan ajoissa. Jos rasva syttyy, irota-
pistoke pistorasiasta ja peitd palava rasva
kannella.

Ala koskaan yritd sammuttaa rasvaa vedella.

Vaihda uusi friteerausrasva, kun rasva
* muuttuu ruskeaksi

+ tuoksuu gpamiellyttivalta

s AryAa lilan aikaisin

Irota ohjausosa lAmpévastuksineen, poista s&ilié

ja kaada viela nesterméinen, mutta jaahtynyt rasva
tai ¢liy sopivaan astiaan. '

Vanhaa rasvaa tai 6ljya el saa laittaa kompostiin
aikd kotitalousjétteisiin. Kysy kunnan tai
kaupungin virastosta, jatehuoltoasioista
vastaavilta henkilGiité, missa on 18hin kerdyspiste.

Puhdistus

Irrota verkkopistoke pistorasiasta.

A Sahkoiskun vaara .

Ala koskaan upota runkoa litdntajohtoineen tai
irrotettavaa lampdévastusta veteen tai pese niitd
juoksevan veden allal

Pyyhi lampévastus puhtaaksi talouspaperilla tai
kostealla pyyhkeelld.

Terasséilion ja kannen voit pesta
astianpesukoneessa, Paista nihin jaanyt &y tai
rasva lastalla ja talouspaperilla ennen pesua.

Havittamisohjeita
Lahempid tietoja havittdmismahdollisuuksista
saat koneen myyntilikkeestd seké kaupungin tai

- kunnan virastosta, jatehucitoasicista vastaavilta

henkilSilta.
Vinkkeja

» Qliyyn tai rasvaan el tartu friteerattaessa hajua
eikd makua {170 °C:sta alkaen). Voit siis
friteerata ensin kalaa ja heti sen jdlkeen
leivonnaisia tai hedelmia iiman, ettd niiden
maku muutiuu. Tahteet kuten paisto- tai
leipataikinan loput, joista voi lanted makua,
jaavat "kylméalueelle”, jollain ne eivat vaikuta
makuun.

* Friteeraa samankokoiset ja -paksuiset
friteerattavat yhtéaikaa. Voit poistaa ne
keittimestd samanaikaisesti, koska niiden
kypsymisaika on sama.

= Ala laita lian paljon friteerattavia kerralla
keittimeen — niiden tulisi uida rasvassa.
Friteeraa mieluummin useamman kerran!

» Pakasteet;-Ravistele pois jdéhileet ja téytd
friteerauskori rasvakeittimen ulkopuolefia
rasvan liallisen réiskymisen vélttdmiseksi.
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= Anna pakastekalan sulaa hieman. Talldin
 friteerausaika lyhenee ja kalan pinnasta tulee
kauniin kulfankeltainen.

Kuori kesékurpitsat, munakoisot jne. ennen
- leivitystd. Leivitys tarttuu silloin paremmin -

pintaan.

+ Jotta camembert ef ala valua, on suosﬁen'tavaa
leivittéd juusto kahteen kertaan.

Leikkaa kyliyksiin useampi viilto luun viereen
ennen friteerausta. Silloin kyljykset kypsyvat
tasaisemmin.

Kun valmistat ranskanperungita tuoreista
perunocista, kuivaa ne useamman kerran
keittislinalla enfien friteeraamista. Kun
friteerauskori Jaskeutuu, nosta / laske koria
useamman kerran, kunnes vaahtoava Oliy /
rasva tasaantuu.
= Jos koriin pannaan kosteita tai pakastettma

friteerattavia, rasva kuohuu vomakkaast:

Sen tahden:

Laske taytetty friteerauskori hitaasti keittimeen

ja upota se usean kerran liyyn / rasvaan ja ota.

pois, Néin valtyt rasvan ylikiehumiselta.
= Nostele juuri friteerattu rucka talouspaperin
padlleia kuivaa. -
Reseptit:
Paistotaikina
2-3 munaa, 200 g jauhoja, ¥ | maitoa tai olutta,
1 rlk Gliya, ripaus suolaa.
Sekoita kaikki ainekset taikinaksi. Maun mukaan
voit kastella taikinassa nyt lihaa, kalaa,

vihanneksia tai hedelmié. Paista ne sitten
upporasvassa kullankeltaiseks.

Leivitystaikina

2 munaa, n. 100-150 g jauhoia, n. 100-150 g
korppujauhoja, maun mukaan esim.
juustoraastetta, yriteid, mausteita.

Kéaantele suolatut friteerattavat tuottest ensin
jauhoissa, sitten munassa, jonka rakenne on
rikottu, ja lopuksi karppujauhoissa.
Korppujauhaihin voit sekmttaa makua antavia
aineksia.

Coctail- hhapyorykat

500 g jauhelihaa (nautaa ja sikaa), 2 munaa,

1 pehmltetetyn sampylén sisus, ripaus suolaa,
ripaus pippuria, rfpaus meiramia, 1 hienoksi
siiputtu keskikakoinen sipuli, 1-2 hienoksi
silputtua valkosipulin kyntta.,

Sekoita kaikki ainekset taikinaksi. Pyontte1e
taikinasta pienié n. 40 g py6rykéité. Friteeraa
pyOrykét esilimmitetyssa rasvakeittimessa
170 °C:ssa noin 5-6 minuuttia.
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Broileri / broilerinkoivet leivitetyt

1 broileri (n. 1-1,2 kg), n. 1-1 14 | vettd,

Y4 | valkaviinid, reilu ripaus suolaa,

34 laakerinlehted, leivitystaikinaa (katso resepti);
Palontele broiteri neljaan osaan, kaehauta

lagkerinlehdet.

Kypsennd broileria liemessa n. 35-40 minuuttia.
Anna brollerin jaahtyd. Irrota nahka ja kééntele
paioja leivitystaikinassa. Friteeraa esil@mmitetyssi
rasvakeittimessa 170 °C:ssa noin 7-8 minuuttia.
Kaanna noin 4 minuutin-kuluttua.

Valmista broilerinkoivet samalia tavalla. Friteeraa
niitd noin 7-10 minuuttia. Kd&nna noin 4 minuutin
kuluttua.

Leivitetty kukkakaali
" Jaa puhdistettu kukkakaali lohkoihin. Keité

lohkoja suolavedessa noin 10 minuuttia, anna
jaéhtya ja lelvité tai kastele paistotaikinassa.
Friteeraa esilammitetetyssé rasvakeittimessa
190 °C:ssa noin 3-5 minuuttia, Kaann& vlila.

Munkit

500 g jauhoja, % | haaleaa maitoa, 2 munaa,

1 pussi kuivahiivaa, 2 tl vaniljasokeria, 53 g
sulatettua voita {aantynyttd), 50 g sokeria,

ripaus suolaa, ripaus jauhettua muskottipahkinaa,
tomusokeria munkkien pddiie. -

Alusta aineksista hiivataikina. Kohota taikinaa
leivintinalia peitettyna, kunnes sitd on noin
kaksinkertainen méara. Vaivaa taikina hyvin viela
kerran, Kauli taikina 0,5—1 cm paksuksi levyksi.
Jaa taikinalevy kahtia ja merkitse toiseen
puoliskoon lasilla pydreité pullia {2 n, 89 cm).
Laita keskelle pullaa hieman hilloa. Aseta
taikinalevyn toinen puolisko sen péélle ja leivo
munkit.

Anna munkkien kohota vield kerran l8mpiméssé
paikassaja laita ne sitten kehonnut puoli alaspéin
esitdmmitettyyn rasvakeittimaen. Friteeraa

- kannelisessa rasvakeittimassa 170 °Crssa noin

3 minuuttia. Kagnna munkit reikékauhaila, jata
kansi auki. Friteeraa kypséksi noin 3 minuuttia.
Anna rmunkkien valua ja jadhtya rititan paalla.
Ripottele paalle tomusckeria.

Rémoulade-kastike

Noin 150 g majoneesia, 1-2 keskisuurta
etikkakurkkua, 1 pieni-sipuli, 1t kapriksia,

ripaus sokeria, fipaus suolaa, fasainen ti sinappia,
1 anjovisfilee.

Pilko kaikki ainekset hienoksi silpuksi ja sekoita
hyvin majoneesin joukkoon.

Vinkki: Saat rémaulade-kastikkeesta herkullisen
vakevan, kun lisgat siinen noin 3—4 rkl ketsuppla
ja muutaman tipan tabascoa.




Ailloli (herkullinen valkosipulikastike)
Noin 150 g majoneesia, 2 kovaksi keitettyd -
jAahtynytta munaa, 2-4 valkosipulin kyntta,
cayennepippuria, sitruunanmehua, ripaus suolaa,
ripaus sokeria.

Lisdd majoneesiin Jaéhtyneét, hienoksi pilkotut
mungt. Poista kuori valkosipulin kynsisté ja
purista kynnet majoneesin joukkoon

valkosmulinpuristimella Lisd4 cayennepippuri,

~ sitruunanmehu, suola ja sokeri. Sekoita amekset

hyvin ja mausta tarvittaessa.

Maksimimaaré friteerattavia tuotteita maksimimadarassa dljya:

Tuoreet friteerattavat

Painonoin

Lampdtila

Friteerausaika

Mita on tehtava

minuutteina
1 1 kyliys iiman leivitysta 2209 160-170°C | 6-8 kdanné
1 kyljys leivitettynd 2509 160-170°C | 7-9 k&anna
1 letke 2009 170°C 3-5 kaanni
1 cordon bleu 220qg - 170 °C 4-5 kaanné
1 saglikki-varras 1504 160-170°C [3-5 kéanné
2 fihavarrasta 2509 160-170°C | 2-3 kaanna
2 broilerin rintafileetd leivitattynd A s _ pa
{valmistuote, sulatettu) 800g 160-170°C | 7-9 kagnna
2-3 geifileets ilman leivitysta 3009 170°C - 4-5 ‘ kadnné
2--3 seifileetd leivitettynd 36049 160-170°C [4-5 kaanna
‘4-6 kpl herkkusienia 2009 170°C a5 T
paistotaikinassa _ 9.
4 viipaletta munakoisca |
leivitettyna tai paistotaikinassa 20Cg 170-180°C | 2-4 kéénna
{paksuus n. 1 cm)
10-12 esifriteeraa, laske
Tuoreista peruncista . kori alas ugean
valmistettuja ranskanperunoita 10009 180 °C, kerran, ravista 3x,
{katso vinkit) : jAdhdyta,
- 3-5 ruskista
2 kpl camembert-juustoa . o _ s
leivitettyna 300¢g 170 C 2-3 k&anng
2 banaania paistotaikinassa 300g 170°C 2-3 kaanna
4 omenarengasta
paistotaikinassa 170°C 2-3 kaanné
(paksuus . 1 cm) .
Pakastetut friteerattavat Painonoin | LAmpdétila Fr.iteerau_saika Mita on tehtava
_. | minuutteina
3 kalafilests iiman teivitysta 300g 180°C 7-8 kaanna
3 kalafilestd feivitettynd 350g 180 °C 7-9 kaanna
Ostetut, pakastetut o _ ravista usean
ranskanperunat ruskistus 900g 190°C 11-13 kerran
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‘Este aparato ha sido disefiado

exclusivamente para uso doméstico,
quedando por tanto excluido el uso industrial
del mismo.

Lea detenidamente las instrucciones

de uso del aparato y guardelas para una
posible consulta posterior.

Advertencias generales
de seguridad
A Peligro de descarga eléctrica

‘Conectar y usar el aparato sélo de conformidad

con los datos que figuran en la placa de
caracteristicas del mismo,

No conectar el aparate a la red eléctrica en caso
de presentar el cable de conexion o el aparato
mismo huellas visibles de desperiectos.
iMantener el.aparato fuera del alcance de los
nifos!

Desconectar el aparato de la red eléctrica tras
cada uso, en caso de de abandonar la cocina

o al comprobar defectos en el mismo. -

El cable de conexion del aparato no debe entrar
en contacto con piezas calientes ni ser arrastrado
por encima de bordes o cantos cortantes.

Las reparaciones que fuera necesario efectuar en
el aparato, por gjemplo sustituir €l cable de, .
conexicn en caso de que estuviera defectuoso,
s0lo pueden ser efectuadas por personal
especializado del Servicio Técnico Autorizado.

A jAtencion!

El borde del aparato, asi como el vapor expedido
por el mismo, pueden alcanzar elevadas
temperaturas durante su funcionamiento.

iE} aparato solo es apropiado para frelr alimentos,
no para cocer © hervir liquidos!

Descripcion de la freidora

Fig. 1

Pulsador de apertura de la tapa

b Tapacenmirillay filtro permanente

¢ Pulsador de blogueo de la tapa

d Piloto de control de funcionamiento/Piloto de
aviso «Dispasicion de funcionarmianto»
Cestillo

Cuadro de mandos con resistencia
Compartimento recogecables
Interruptor de conexion y seleccion

de temperatura

Escala para freir

Cubeta de acero inoxidabte

[+
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Emplazamiento recomendado

A jAtencién!”

iNo colocar nunca el aparato junto o encima de
una superﬂ(:le caliente {placas o zonas de '
coccidn, por ejemplo)!

Colocar {a freidora sék sobre una base horizontal
nivelada, robusta y limpia (por ejemple la placa
encimera de trabajo de la cocina),

Antes de usar por primera vez la
freidora

Limpiar ta freidora a fondo (véase al respecto el

capitulo «Limpieza de la freidoras.

- Accionar el pulsador de apertura de fa tapa._,
La tapa se abre automaticamente (Fig. 1a).

- Accionar el pulsador de blogueo de la tapa.
Colocar el asa en posicién horizontat.
Encajarla (Fig. 1¢).

Poner aceite en la freidora

A jAtencicn!

El aceite empleado para freir tiene que resistir fas
altas temperaturas. Por ello, su punto de
formagcién de humos debera encontrarse en
torno a los 220 °C, l-a temperatura de colocacién
de los alimentos a freir oscila entre los 170 y los
190 °C.

Aceites y grasas no adecuados para usar:
Grasas y aceites virgenes insaturados, por
gjemplo acette de oliva virgen, de germen de trigo
0 de linaza, manteca de cerdo o mantequilia.
Aceites y grasas adecuados para usar:

Las grasas y ks aceites vegetales saturados.

No conectar nunca la freidora sin aceite o grasa.
Poner el aceite en la cubeta fria de la freidora.

A jAtencion! -

No mezclar nunca los aceites y las grasas que se -
estén usando, de lo contrario puede rebosar el
aceite, Ademads, la mezcla de aceites y grasas de

-diferentes propiedades puede provocar

situaciones de peligro.

Grasa Aceite

2,2-2,6kg

Cantidad —
2,5-3 litros

El indicador de nivel de aceite se encuentra en el
intericr de la cubeta, Prestar atencion a no
rebasar la méxima altura de llenado del aceite.
Asimismo deberd prestarse atencioén a que el
minimo nivel de llenado del aceite prescrito sea
cbservade.




A jPefigro de quemadura!
al manipular e! aceite caliente. jMantener el
aparato fuera del alcance de los nifos!

En caso de utilizar grasa solida (no usada) en la
freidora:

a) Calentar la grasa nueva que se ha
solidificado

Fundir la grasa a fuego lento en un recumente
geparado.

Tan pronto come la grasa se ha licuado, retirar el
recipiente de la zona de coccion.

Colocar la freidora en una pila seca del fregadero.
Varter cuidadesamente la grasa liquida en la

cubeta de acero inoxidable de la freidora. Colocar:

y cerrar la tapa de la freidora. Colocar la freidora
cuidadosamente en la zona de trabajo en donde

s@ va a utilizar,

Conectar el enchufe en la tora de corriente

y seleccionar con el mando regulador-la

temperatura deseada.

b) Calentar la grasa que se ha solidificado en
la freidora

A jPeligro de quemaduras!

iAtencién! {No proceder nunca de modo distinto
al que se describe a continuacion, de lo contrario
la grasa caliente licuada directamente en la
resistencia podria salpicar a través de la capa

de grasa solida exterior!

Antes de fundir [z grasa, dejar que adquiera
temperatura ambiente. jLa grasa fria salpica mas
fuertemente que la grasa a temperatura
ambiente!

Practicar varios agujeros en la grasa con ayuda
de una cuchara ¢ instrumento semejante de
madera o plastico (véase Fig. 2). {Prestar
atencion a no dafiar la resistencial

Cerrar la tapa de fa freidora.

Colocar el mando regulador de la temperatura
en la posicidn «160 °Co»,

Dejar cerrada |a tapa del aparato durante el
proceso de fundicidn de la grasa, a fin de evitar
las salpicaduras.

Limitador de temperatura

El limitador de terperatura se activa encaso de |
manejo erréneo o incorrecto de la freidora
{calentar la cubeta sin aceite o fundir trozos de
mantequilla, por ejemplo). Para volver a conectar
la freidora debera aguardarse a gue ésta se
enfrie, presionando a continuacion con ayuda de
un lapiz o boligrafo sobre &l pulsador de conexion
en la abertura caracterizada con «RESET».

Fritura

iFreir solo con el cestillo colocado!

Colocar &l interruptor de conexidn y seleccion de
temperatura (Fig. 1h) en la temperatura correcta,
5€9un la escala para freir (Fig. 1j) que incorpora
{a freidora y la tabla que figura en las paginas
siguigntes. .

El pilota de contral de funcienamiento (Fig. 1d)
se ilumina - la freidora se calienta. B piloto de
aviso de disposicion de funcionamiento se apaga
una vez que se ha alcanzado la temperatura
seleccionada. El piloto de control de
fungionamiento del aparato que se encuentra a la
derecha, por su parte, permanece iluminado
mientras ¢l aparato esté conectado.

Cargar en el cestillo los alimentos o productos
que se deseen freir. Bajarlo lentamente hasta el
fondo de la cubeta. Cerrar la tapa. El procesa de
fritura de los alimentos se puede vigilar a través
de la mirilla. Una vez gue los alimentos estén
fritos, levantar el cestillo v dejar escurrir bien los
alimentos fritos (Fig. 1e).

iNo sazonar los alimentos estando sobre o dentro
de la freidoral

Extrabr el cestilio. Vaciarlo. Cargarlo con la
siguiente tanda de alimentos a freir.

Tras concluir la fritura de los alimentos, colocar el
interruptor de conexjon y seleccién de
temperatura en la posicién para desconexion del
aparato «QFF». Extraer el cable de conexbn de
la freidora de la toma de corriente.

Retirar el cestillo y el cuadro de mandos con
resistencia de la cubsta (Fig. 11).

La grasa liquidla o aceite que hubiera ain en la
cubeta deberd hacerse pasar por un tamiz fino,
a fin de utilizarlo varias veces (Fig. 3). En este
modelo de freidora, las particulas de alimentos
fritos se acumulan en la «Zona fria- situada
debajo de la resistencia, no quemandose.
Dichas particulas se eliminan mediante el filtrado
del aceite.

A jAtencion!

La grasa 0 el aceite usados repetidas veces se
pueden inflamar en caso de sobrecalentamiento.
Por ello es absolutamente imprescindible
cambiar el acefte o grasa a tiempo. En caso de
producirse la inflamacién del aceite o grasa,
extraer el enchufe del aparatc de la toma de
corriente y cubrir ef aparato con una tapa para
apagar el fuego.

iNo verter nunca agua sobre el aceite o la
grasa inflamados!
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Sustituir el aceite o la grasa de fritado cuando
* haya adquirido un color marrén

= tenga un olor desagradable

« produzca prematuramente humos

Retirar el cuadro de mandos con resistencia.
Extraer ia cubeta de su alcjamiento y verter el
aceite (o [a grasa liquida) frio en un recipiente
adecuado.

Los aceites o grasas usados no deberan
eliminarse en el fregadero ni tirandolos al cubo de
la basura doméstica normal. Su Ayuntamiento

o Administracion municipal e facilitaran
gustosamente las informaciones necesarias
relativas a los centros de recogida de aceites

o tos métodos de eliminacion mas adecuados.

Limpieza de la freidora

Extraer el cable de conexién de la toma de
corriente.

& Peligro de descarga eldctrica

iNo sumergir nunca el cuerpo del aparato conel -

cable de conexion vy la resistencia desmontable
en el agual )
iNo limpiario tampoco bajo &l grifo de agual

Limpiar la resistencia con un papel de cocina

O un pafio.

La cubeta de acero inoxidable y la tapa son
adecuadas para el lavado en lavavajillas. Eliminar
previamente los restos de grasa o aceite con una
espatula y papei de cocina.

Advertencias relativas a la
eliminacion o desguace del
aparato usado

Solicite una informacidn. detallada a este respecio
a su Distribuidor, Ayuntamiento o Administracion
local.

Algunos consejos y sugerencias
practicas

+ Elaceite 0 la grasa no toman olor ni sabor
durante ia fritura (a partir de 170 °C}. Por lo
tanto se pueden frefr indistintamente primero
pescado y a continuacién preductos de
reposteria ¢ frutas sin que se produzcan
alteraciones en el sabor. Los restes de harina
0 masa procedentes de los productos de
reposterfa ¢ de los empanados gue podrian
transmitir el sabor, son retenidos en la «Zona
fria» dei aparato.

« Freir conjuntamente las piezas que se
cormespondan en cuanto & tamario y grosar.
Gracias a gue los tiempos de coccidn son
iguales, pueden retirarse al mismo tiempo.
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» No poner demasiada cantidad de alimentos
‘a frefr por cada tanda. Piense siempre que el
producto a freir debe flotar en el aceite.
Es preferible frefr varias tandas antes que tratar
de freir todo en una misma operacion.

« Frefr productos ultracongelados: Eliminar el
hielo superficial del producto. Cargar ef cestilo
fuera de la freidora a fin de evitar que =
produzcan salpicaduras.

« Dsjar gue el pescado congelado se
descongele ligeramente antes de freirlo.

De este modo se reduce a duracién del
ciclo de fritado v el pescadoe gueda
perfectamente dorado.

* Palar fos calabacines, berenjenas, etc. antes
de empanarlos. De este modo se mejora la
adherencia de la masa de empanar.

» En caso de usar quesc Camembert para el
gratinado, se aconseja empanarlo dos veces.

» Cortar las chivletas varias veces en el hueso

, antes de freirlas; de esta manera se obtiene
una fritura mas uniforme.

* Encaso de emplear patatas frescas para las
patatas fritas, éstas tienen que secarse varias

" veces con un pafo antes de freirlas. Al bajar el
cestillo, se produce espuma en el aceite.

Es imprescindible bajar y subir el cestitlo
varias veces, a fin de que ¢l aceite se
tranquilice,

* La colocacion de productos humedos -
o congelados en la freidora da tugar a una
fuerte formacion de espurna en el aceite.

Por ello: Bajar y subir varias veces lentamente
_ el cestillo. De este modo se evita que et aceite
rebose.

*» Secar brevemente la fritura con papél de

cocina.
Recetas:
Masa para rebozar
2 a 3 huevos, 200 gramoes de harina, % litro de

leche o cerveza, 1 cucharada sopera de acelte.
una pizca de sal.

- Mezclar bien los ingredientes hasta formar una

pasta fina. Pasar la carng, €l pescado, las
verduras o la fruta por la masa. Freir en aceite
abundante (flotando) hasta alcanzar un color
derado.

Masa para empanar

2 huevos, 100150 gramos de harina,

100150 gramos de pan rallado, productos
aromaticos (queso rallado, hierbas finas,
especias).

Poner sal en los alimentos: Pasarlos
consecutivamente por la harina, el hueve batido
v &l pan rallade. Bl pan rallado se puede mezclar,
i se desea, con productos aromaticos.




Albondigas

500 gramos de carne de vaca y cerdo mezclada,
2 huevos, 1 panecillo puesto a remojar,
escurrido, 1 pizca de sal, 1 pizca de pimienta
malida, 1 pizca de mejorana, 1 cebolla mediana
finamente cortada, 1-2 dientes de ajo finamente
picado. .

Mezclar y amasar bien todos los ingredientes.
Formar albéndigas de pequefio tamario de

40 gramos aproximadamente cada una.

Freirtas en la freidora ya caliente, con el aceite

a 170 °C, durante unos 5 a 6 minutos.’

Pollo frito / Muslos de pollo

1 pollo (aprox. 1-1,2 kg}, aprox. 1-1% litros de

agua, % litro de vino blanco, sal, 34 hojas de

laurel, masa de empanar (véase la receta

carrespondients).

Partir el pollo en cuatro trozos. Hervir ef agua con

el vino, la sal, ias hojas de laurel. Cocer en ese

mismo agua los trozos de pollo durante

35-40 minutos. Dejar enfriar el pollo. Quitar la piel

y empanarlos. Freirlos en la freidora caliente,
+a17Q °C durante 7-8 minutos. Volver los trozos

de pollo al cabo de 4 minutos.

Preparar los muslos de pollo de modo idéntico.

Freirlos durante 7—-10 minutos. Volverlos al cabo

de 4 minutgs.

Califlor rebozada )

Separar los ramilletes de la coliflor limpia.

Cocerlos durante unos 10 minutos en aguay sal,

hasta que estén «al diente». Dejarlos entriar y
-empanarios ¢ pasartos por harina y huevo batido.

Freirios en la freidora caliente a 190 °C durante

3-5 minutos, volviéndolos.

ed A

Bufuelos berlineses (o de Camnaval)
500 gramos de harina, ¥ litro de leche tibia,

2 huevos, 1 paquetito de levadura de panadero,
2 paquetitos de azlicar de vainilla, 50 gramas de.
mantequilla fundida (fria), 50 gramos de az(car,
una pizca de sal, una pizca de nuez moscada
melida, azlicar glas para espolvorear.

Formar una masa de levadura con todos los
ingredientes, Cubrir la masa y dejarla reposar
(levar) en un lugar templado, hasta que duplique
S volumen. Volver a amasarla a fondo,

Exiender (arrollar} la masa hasta que tenga entre
0.5y 1 cm de grosor. Cortar la masa por la mitad.
Marcar en la masa con un vaso o unataza pastas
redondas con un didmetro aprox. de 89 cm. .
Poner una cucharadita de confitura en &l centro
delas pastas marcadas. Colocar la otra mitad

de la masa no marcada encima de las pastas
marcadas. Cortar ahora los bufuelos enteros
con el vaso o la taza. Dejar reposar {levar) los
burtuelos en un lugar templado. Introducirlos

en la freidora caliente, con el lado levado hacia
abajo. Freir los bufiuglos directamente en la
cubeta de la freidora y con la tapa puesta, -
durante 3 minutos a 170 °C. Valverlos con la
espumadera. Freir los bufiuelos otros 3 minutos
mas, sin poner |z tapa en la freidora. Sacarles de
ia cubsta. Dejarlos escurrir y enfriar.
Espolvorearlos con azlcar glas.

Salsa remoiada

150 gramos de mayonesa, 1-2 pepinillos
medianos, 1 cebolia pequeria o mediana,

1 cucharila de alcaparras, 1-pizca de azicar,

1 pizca de sal, una cucharilla colmada de
mostaza, 1 filete de anchoa.

Picar finamente todos los ingredientes

y mezclarlos bien con la mayonesa.
Sugerencia: La salsa remoiada se puede
transformar con 3-4 cucharadas colmadas de
ketchup y unas cuantas gotas de tabasco en
una salsa picante. . .

Alioli (mayonesa con ajos)

150 gramos de mayonesa, 2—4 dientes de ajo,
pimienta de Cayena, zumo de limén, una pizca
ge sal, una pizca de azdcar. :

Pelar los dientes de ajo y pasarlos por la prensa
de gjos (sale una pasta) o machacarlos en al
mortero. Agregar ef ajo, la pimienta de Cayena, ¢l
zuma de liman, la saly el azicar a la mayonesa.
Mezclar y remover todo bien. Sazonar a gusto.
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Méxima cantidad de alimentos, fritos en la maxima cantidad de aceite

admisible; '
' Tiempo -
Alimentos frescos Peso aprox. :‘e;mpe— de fritado, |Operaciones
atura en minutos
1 chuleta, naturat 220gramos | 160-170°C | 6-8 dar fa vuelta
1 chuleta, empanada 250 gramos | 160-170°C | 7-9 dar [a vuelta
1 filete 0 escalope 200gramos [ 170°C 3-5 dar fa vuelta .
1 escalope Cordon bleu 220 gramos | 170°C 4-5 dar la vuelta
1 brocheta de cordero 150 gramos | 1680-170°C | 3-5 darla vuelta
2 pinchos de sclomillo 250 gramos | 160-170°C [ 2-3 darlavuelta
2 filetes de pechuga de pollo, ,
empanados (alimento 300 gramos | 160-170°C | 7-9 dar la vuelta
precocinado, descongelado)
2 -3 filetes de abadejo, 300 gramos | 170°C 4-5 . dar la vuelta
naturales
2 - 3filetes de abadeio, 360 gramos | 160-170°C | 4-5 dar la vuelta
empanados .
4 - 6 champifiones rebozados | 200 gramos | 170 °C 3-5 dar la vuelta
4 redajas de berenjena,
empanadas o rebozadas 200gramos | 170-180°C | 2-4 dar la vuelta
(aprex. 1 cm de grosor) .
10-12 fritura previa,
Patatas fritas hechas de patatas Jajarlas varias veces
frescas (véanse los conssjos 1000 gramos | 190 °C lentamente, agltarias
; ! tres veces, dejarlas
¥ sugerencias) enfriar.
3-5 dorarlas
2 trozos de Camembert, 300 gramos | 170°C 2.3 dar la vuetta
empanados
2 platanos {bananas) rebozados | 300 gramos | 170°C 7 2-3 dar la vuelta
4 rodajas de manzana '
rebozadas . 170°C 2-3 dar la vuelta
(aprox. 1 cm de grosor) .
Tempe- Tiempo ;
Alimentos congelados Peso aprox. raturg de fritado, | Operaciones
) an minutos
3 filetes de pescado, natural 300 gramos | 180°C 7-B dar la vuelta
3 filetes de pescado, 350 gramos | 180°C 7-9 dar la vuelta
empanados
Dorar patalas fritas 900 gramos | 190°C 11-13 agitar varias veces

precocinadas
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Este aparelho foi concebido para fins
domésticos e ndo para utilizagéo industrial.
Por favor, leia com atengao as instrugbes de
servigo e guarde-as em local seguro.

Instrugdes de Seguranga

A Perigo de Choque Eléctrico

Ligar e utilizar o aparelho somente de acordo
com as indica¢des constantes da chapa de
caracterfsticas.

Utilizar o aparelho somente se 0 cabo de ligagéo
e o proprio aparelho ndo apraesentarem quaisguer
danos.

Manter as criangas afastadas do aparelho.
Desligar sempre a ficha da tomada depois de
qualquer utilizagio, ac abandonar ¢ local de
utilizagéc, ou em caso de avaria. Manter o cabo
de alimentagao de corrente afastado de
compenentes quentes & ndao o passar nunca
sobre aresias agugadas ou de corte afiado.
Reparagdes no aparelho, comao por ex.
substituigac do cabo de alimentagio 56 deven
ser efectuadas por Servigos Técnicos
autorizados para se evitarem situagdes de
perigo.

Nunca utilizar o aparelho, sem vigilancia
constante,

A Atengéo!

Partes do aparelho, como por ex. os bordos da
cuba, e 0 vapor podem estar muito quentes.

O aparelho é indicado apenas para fritar e ndo
para farver liquidos.

Panoramica geral

Fig. 1

Tecla para abertura da tampa

Tampa com visor e filtro permanente
Tecla de blogueio

Indicagio de funcionamentospronta
Cesto de fritura

Mddulo de comando com aquecirnente
Compartimento para arumagéo do cabo
Regulador de temperatura sem
escalonamento e com fungao de ligar /
desligar

i Escala de fritura

k Cuba em inox

Local de trabalho

£ Atengéo!

Nunca colocar o aparelho sobre ou junto de uma
superficie quente (por ex. placa de fogo).

A fritadeira deve ser utilizada apenas sobre uma
superficie piana, estavel e limpa (por ex.

a bancada da cozinha).

= e Bl S+ B P o g )

Antes da primeira utilizagao

Limpar bem a fritadeira, ver capitulo Limpeza.

~ Premindo a tecla de abertura, a tampa abre
automaticamente (Fig. 1a).

- Premir a tecla de bloqueio, pér a pega em
posigao horizontal e engata-la (Fig. 1¢).

Gordura ou éleo

A Atencao! . ,

A gordura para fritura tem que poder suportar
temperaturas elevadas. O ponio de fumo deve
situar-se ca. de 220 °C. A temperatura. de
colocagao dos alimentos para fritar & de ca. de
170 °C até 190 °C.

N&o séo adequados

oleos e gorduras prensados a frio e n&o
temperados, como por ex. azeite, dleode |
gérmen de trigo, dleo de linhaga, banha de porco
e mantesiga.

Sao adequados

gorduras ou oleos vegetais temperados.
Nungca ligar a fritadeira vazia.

Deitar 0 6leo na cuba fria,

A Atencdo! ,

Nunca misturar Sleo com outra gordura,

Pode haver grande formagfo de espuma e esta
vir por fora. Também & perigoso misturar tipos
diferentes de dlecs cu de gorduras.

Gordura Oleo

Quantidade
. 25-31

2.2-2 6 kg

A indicagéo do nivel do dlec encontra-se no
interior da cuba, Os niveis maximo e minimo ndo
devem ser ultrapassados.

A Perigo de queimaduras

Ter muito cuidado, sempre que trabalhar com
gordura quente e manter sempre as criangas
afastadas.

Na utilizag&o de gordura sdlida proceda do
seguinte modo:

a) Aquecer gordura sélida para frituras
Derreter a gordura com aquecimento moderado
num tacho separado.

Assim que a gordura estiver derretida, retirar,
imediatamente, o tacho da fonte de calor.
Colocar a fritadeira sobre um lava-loigas seco.
Deitar com cuidado a gordura derretida no
recipiente de ago inox da fritadeira.

Fechar a tampa e transportar a fritadeira com
todo o cuidado para o locat de trabalho.
Ligar a ficha & tomada e regular o selector de
temperatura para a temperatura desejada.
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b} Aquecer gordura sélida directamente na
fritadeira

A Perigo de queimaduras

Nunca proceder de forma diferenta daquela que
aqui se indical A gordura quente que derreteu
mais proxima da resisténcia pode respingar
através da camada supericr gue ainda se
encontra solidificada.

-A gordura para frituras, antes de derreter,

deve ficar em repouso até atingir a temperatura
amblente A gardura, fria a0 ser aquecida,
respinga’'com maior intensidade que a gordura
gue se encontra a temperatura ambiente,

Com um abjecto de madeira ou de plastico fazer,

com cuidado, alguns furos na gordura (ver

Fig. 2): Cuidado para ndo dznificar a resisténcial
Fechar atampa.

Colocar o regulador de temperatura em 160 °C.
Enguanto a gordura estiver a derreter, manter

a tampa fechada para evitar os respingos.

Limitador de temperatura

O lirmitador de temperatura actua se a fritadeira
for utilizada incorrectamente {p. ex. aguecer sem
dleo na cuba ou derreter pedacos de gordura).
Para peder voltar a ligar o aparelho, deixar que
este arrefeca e, depois, com a ponta dum lapis,.
premir 6 botéo de reentrada em funcionamento
na abertura «<RESET» na parte de tras do painel
de cornandos

Fritar

Fritar apenas com o cesto!

Regular o selector de temperatura para

a temperatura correcta (Fig. Th), ver escala

de fritura no apareltho (Fig. 1j) e a tabela nas .
paginas seguintes.

Deste modo, a fritadeira fica ligada e a indicagéo
fica iluminada (Fig. 1d) A indicacao de pronta
apaga-se, logo que é atingida a temperatura
correcta. A Ind:cac;ao de funciohamento,

a direita, esta sempre luminada, enquanto

o aparelho estiver ligado.

Colocar os alimentos no cesto, baixando-o
lentamente e fechar a tampa. A fritura pode ser
controlada através do visor. Terminada a fritura,
fazer subir o cesto e deixar escorrer 0s alimentos
(Fig. 1e).

Nao temperar os alimentos sobre a fritadeiral
Retirar e despejar 0 cesto & introduzir novos
alimentos. ’

Depois de fritar todos os alimentos, posicionar

o regulador de temperatura em «QFF» e desligar
a ficha da tomada.

Retirar da cuba c cesto e 0 modulo de comando

com o aguecimento {Fig. 1f).

N
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Filtrar a gordura ainda liquida ou o 6leo por um
fitro com a malha apertada, para que 05 mesmos
possam ser utilizados varias vezes {Fig. 3).

No caso desta fritadeira as impurezas
concentram-se na «zona fria», por baixo da -
resisténcia e ndo quelmam Elas sa0 eliminadas
pelo filtro.

& Atengdo!

Gordura ou dleo usados ou com residuos podem
inflamar automaticamente, se forem
sobreaguecidos. Por isso, substitua o dleo
atempadamente. Em caso de incéndio, desligue
aficha da tomada e, com a tampa, cobrlr
,agordura a arder.

" Nun;:a utilize dgua para apagar o fogo.

Substituir a gordura de fritar, quando esta

« estiver castanha |

« tiver um cheiro desagradével,

+ deitar fumo prematuramente.

Retirar ¢ mddulo de comando com aguecimento,
refirar a cuba & despejar o dleo, depois de
arrefecido, num recipiente,

Nem o dleo nem a gordura devem ser deitados
no lixo doméstico. Informe-se junto dos senigos
municipalizadps sobre a localizagdo dos centros
de recolha.

-

Limpeza :
Desligar a ficha da tomada.

A Perigo de choque eléctrico

O aparelho, com o cabo e 0 aquecimento
removivel, nunca deve ser mergulhado em dgua
ou lavade sob 4gua corrente!

Limpar o aguecimento com papel de cozinha ou
 um pano humido.

A cuba de inox e a tampa podem ser lavadas na
magquina de lavar loiga. Antes da javagem,
remover os restos de dleo e 0s residuos dos fritos

. comuma espatufa e papel de cozinha.

Indicagdes sobre Reciclagem

Dirija-se a um agente especializado ou a sua
Camara Municipal, para se informar scbre os
processos de reciclagem actuals.

Conselhos

» O dleo/ agordura (a partir de 170 °C) néo
absorvem nem cheiros nem sabores. Por isso,
pode-se fritar peixe primeiro e, depois, ,
alimentos doces ou fruta, sem que haja .
alteragao do sabor. Residucs de panados ou
restos de massas, que poderiam transmitir
sabor, permanecem na «zona frla» e ndo
prejudicam o sabor




« Alimentos do mesmo tamanho e espessura

podem ser fritos juntamente. Como estes

alimentos necessitam do mesmo tempe de

fritura, podem ser retirados ae mesmo tempo.

N&o colocar demasiados alimentos para fritar

de uma 86 vez na fritadeira. Os alimentos

devem nadar na-gordura. £ preferivel fazer )

varias frituras!

« Alimentos ultracongelados: Eliminar pedagos

de gelo, sacudindo a embalagem, e carregar

o cesto fora da fritadeira, para reduzir ao

minimo os salpicos de gordura.

Peixe congelado deve ser frito ja na fase de

descongelagio. Deste modo, reduz-se

o tempo de-fritura & o peixe fica com uma cor

loira mais agradavel.

Gorgetes, beringelas e similares. devem's ser

descascadas, antes de panada. Assim,

¢ panado adere melhor.

* Para se evitar que 0 queijo Carnembert derreta,

aste deve ser, primelro, panado duas vezes.

Fazer varios cortes no 0sso de costeletas, -

antes de as fritar, Isto proporciona uma fritura

mais uniforme.

Batatas fritas frescas devem ser bem secas

com um pano, antes de as fritar. Ao baixar

© ceslo, este deve ser merguthado e levantado

vérias vezes até que a espuma do dleo tenha

repousado,

Alimentos himidos ou ultracongelados

provocam uma formagao intensa de espuma.

Por isso:

O'cesto com os alimentos deve ser baixado

lentamente &€ mergulhado vérias vezes no

dleo / gordura. Com este procedimento,

evita-se que a gordura venha por fora.

* Alimentos acabados de fritar devemn escorrer
sobre pape! proprio.

‘Receitas:

Polme para fritar

2a 3 ovos; 200 gr. de farinha, % it. de Ielte ou
CE{Veja, 1 ¢th. de sopa de dleo e uma pitada de
sal. .

Bater bem os ingredientes até obter uma massa
lisa. Pode, agora, envolver neste polme carne,
peixe, legumes cu frutos. Seguidarnente, frita-ios
até que fiquem bem loiros, -

Panados

2 ov0s, 100a 150 gr. de farinha, 1002 150 gr. de

péc de ralado, aromas (queijo ralado, ervas -
aromaticas, especiarias).

Passar os alimentos, previamente temperados de

sal, pela farinha, pelo ovo batido e pele péo -
ralado. O pao ralado pode ser mfsturado Com os
condimentos / aromas.

Almondegas para festas

500 gr. de carne vaca ¢ de porco picadas,
2 ovos, 1 carcaga demolhada e partida em
bocadinhos pequenos, 1 pitada de sal,.

.1 pitada de pimenta, 1 pitada de mangerona,

1 cebola média cortada muito fina, 1a 2 dentes

- de aiho picadinhos,

Misturar berm todos os ingredientes.

Moldar alméndegas pequenas de ca. de 40 gr.
Fritar na fritadeira pré-aquecida a 170 °C,
durante 5 a 6 minutos.

Frangos /

Quartos de Frango panados

1 frango (1a1,2ky), 1a1% It. de dgua, ¥4 It

de virtho branco, 1 pitada de sal, 3 a 4 folhas de
louro, panados (ver receita).

Cortar o frango em quartos, Fervar a dgua
juntamente com o vinho e a folha de louro.
Cozer o frange em pedagos durante

35 a 40 minutos. Deixar arrefecer, tirar a pele

e envoiver 0 pedagos de frango nos |ngred|entes

para panar. A seguir, fritar na fritadeira
pré-aquecida a 170 °C, durante 7 a 8 minutos.
Voltar ac fim de 4 minutos.

"As pernas de frango s80 preparadas da mésma

maneira, Fritar estas durante 7 a 10 minutos.
Voltar ao fim de 4 minutos.

Couve-flor frita

Depois de limpa, cortar a couve-flor em pedagos
pequenos. Cozer os pedagos, durante

10 minutos, em agua temperada com sal,

Deixar arrefecer e panar ou envolver em polme.
Fritar na fritacleira pré-aquecida a 190 °C,
durante 3 a § minutos. Voltar a meio da fritura.
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Sonhos / Bolas de Berfim

500 gr. de farinha, 14 It. de leite morno, 2 ovos,

1 pacote de fermento em pod, 2 pacotes de
agUcar baunilhado, 50 gr. de manteiga derretida
(fria), 50 gr. de aglcar, 1 pitada de sal, 1 pitada
de nds moscada, agUcar em po para polvithar.
Com estes ingredientes preparar uma massa,
colrir, depois, & massa & deixé-la levedar em
local quente até esta atingir o dobro do volume.
Voitar a bater bem a massa, Estender a massa
com cerca de §,5 a 1 em de espessura. Com_
a ajuda da boca de um copo, cortar bolinhos
circulares com cerca de 8-9 cm de didmetro.
No meio de cada bolinho colecar um pouco de
compota. Colocar outra camada de massa
e fazer alguns furos nos bolinhos. Deixar
novamente 0s sonhos a levedar em local quente

g, depois, introduzi-los na frigideira pré-aguecida,

com a parte levedada para baixo.

Fritar a 170 °C durante cerca de 3 minutos, com
a tampa fechada. Com uma escumadeira, virar
0s scnhos, deixando, depois, a tampa aberta.
Contintiar a fritar durante mais cerca de 3 min.
Deixar os sonhos / bolas de Berlim escorrer

- e arrefecer numa rede. Seguidamente, polwlhar
com aglicar em po.
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Molho picante (Remoulade)

-Ca. de 150 gr. de maionese, 1-2 pepinos de

conserva médios, 1 cebola pequens, 1 colher de
cha de alcaparras, 1 pitada de aglcar, 1 pitada
desal, 1 colher de cha rasa de mostarda, 1 filete
de anchova.

Ralar finamente todos os ingredientes e mexelos
bem com a maionese.

Conselho: Este motho pode ser transformado

* num molho bastantepicante, se ihe adicionar

algumas gotas de Tabasco e 3 a 4 colheres de
sopa de «Ketchups.

Molho de alho picante «Ailloli»

150 gr. de maionese, 2 ovos bem cozidos frios,

2 a 4 derites de aiho, pimenta de «Cayenne»,
sumo de fimag, uma pitada de sal, 1 pitada de
acucar.

Picar bem os ovos e juntar com a maionese.
Descascar os dentes de alho e passe-os por uma
prensa propria para alhos. Juntar o resto dos
ingredientes & mexer bem. Se necessario, corrigir
os temperos.




Quantidade méax. de alimentos a fritar na quantidade max. de éleo:

Alimentos frescos para fritar ::f:x. Ez‘rge' Z;mrg; ;Ite‘a);ritura Procedimento
1 costeleta ao natural _ 220gr. | 160-170°C | 6-8 virar

1 costeleta panada 250gr. |[160-170 °C -8 virar

1 escalope de vitela 200gr. | 170°C 3-5 virar

1 bife «cordon bleur 220gr. | 170°C 4.5 Tuirar

1 espetada «Shaschik» 150gr. 1 1680-170°C [ 3-5 wvirar

2 aspetadas de filetes 250gr. | 160-170°C [2-3 virar

2 filetes de peito de frango

panados {confeccionados 300gr. |160-170°C §7-9 virar
descongelados)

2-3 filetes de salmio ao natural 300gr. [170°C 4-5 - virar

2-3 filetes de salmao panados 3680gr. |1680-170°C | 4-5 virar

;;l?n c;ogumelos envolvidos em 200gr. |170°C 3.5 virar

4 rodelas de be-ring’efa panadas

ou envolvidas em polme 200gr. (170-180°C | 2-4 virar

(ca. 1cm de espessura) ’

10-12 Fazer uma pre-
fritura, mergulhar
Gartas o s cotacasen | sy |10 "
' arrefecer.
3-5 aloirar

gcﬁzﬁseif g‘;ﬁé%o . 300gr. [170°C 2-3 virar

2 bananas envolvidas em polme 300gr. |170°C 2-3 virar

i 0 e o o
m;;eMOs congelados para 23?&. :‘aetrl'jnrge- Z;mrﬁ;:l lcjjt% ;rltura Procedimento
3 filetes de peixe ao natural 300gr. |[180°C 7-8 Virar

3 filetes de peixe panados 350gr. |180°C 7-9 Virar
Aloirar batatas fritas congeladas | 800gr. |190°C 11-13 Sacudir a 5leo

varias vezes
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Autri n auoxaun Eivan KOTaOKEUQoUEVR YIO
olkiakn) XpHon Koy 5ev Mpoopilerm yio

snawm\puﬂxn Xpron.
Napakaiziobe va Siapaaere rrpooemké g

odnyieg XpAoNG xai va Mg QuUAAEETE Kahd.

Ynodeifeig aogaeiag
A KivBuvog niextpominEiog

TUVBEETE KQL XPTIOLUONOLEITE Tr QUGKeur] pévo

cUpgwva P& Ta otoieia mou divovrar omy
nmvakida Tinou autig. ZuvSEete Tn CUOKEUR
pdvov, 6TaV auTr) Kot To Kahwdid g dev
niapouowifouv BAABeg kal pBopés. Kpatdrs 1a
nadid pakpud and T ouokeun. Meta amd

- KAGe ypriom, érav eykataAsnere To SwdTio

f oe neplnmwon PAARNG, TPARATE T (Ig and
v npila. Mn @epvete 1O kaAwdlo alvdeomg
oro Siktue Tou pelparog o8 Enapn pe Csmc’:
uépn ™ cruoxsunq KalL Ny To GUPETE Tavw
and aigpnpeéq Akpeg. EMokeugg grn GUOKEUT),
OMwe LY. cu\]\uyn £vog @Bappévou kahwdiou
gUvBETTIG, ETUTRETETAL VO EKTEAOUVTAL HOVOY -
and TN Sk paq unnpeoia TEXVIKAG
cEummpémonG nehatav, oUTWEG WOTE va
anogelyoviar ol kivduvol. Mn Agitoupysite
TOTE 11} GUOKEUN Xwplg emuripnon.

- A Mpoooxri!
“MApopa PEpN TNG CUOKEURS, OTWG TLY.

n Gxpn Tou doyeiou, kAL © eEEPXSUEVAS
aruée sivar Suvardy va Kaive oAU,

H gugreur; etvar kGrdAnAn uéve ya
yaviopa ko 63t yia Bpdoyo uypuv.

Me mia paria

Eikéva 1

MAKTEO aQvolypaTos KAmaxiow

Kanar ue napébupo kat @ixtpe Sapkelag
MAKTpo aogahong .
‘Evdeltn Aertoupylag / eTolpsmrag
AgToupyiag .

Zuppdtivo kahaBdkt -
M£pog Xeiptopol pe Bsppavtikg otoweio
XWpog TonoBEnong Kaiwdiou

Puguomig Seppokpaciag xwpig
Sapabiioes, (e Aeoupyia On / Off

} Kiipaka myavtopa-roq

k Aoyelo and avoleidwrto ¥dhupa

Xwpog epyaciag

A MNpoooyij!

an TonoBeTe(te TOTE m JUOKEUN nuvm

N dimha and Cscrrr] ETpaveld (LY. eotia
KouZivag).

H tpplrsCa TpNEL va Astoupys( pdvov endvw
oe eninedn, orabepn kal KClSClpT] ETMPAvELQ
(m.x. naykog epyagiag g kouwlivag).
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Mpiv v npwtn ¥prion

KaBapiZete kahd T gpuéla, BA. KaBapiopdc.

- Nariore To MAKTRO avolyudrog, To Kandkl
avolyel autéuara (eikdva 1a). .

— Mamote To TANKIPO aoQEAMOTIS, PEPVETE
™ AaP g opildvmia BEgm kal My
aoQahiteTe (Ikdva 1c).

Ailog 1§ AGSI

A Mpocoyiil

To }\moq NyaviopaTos NPEnst va gival
Suvatdv va Gepuavlel oe upnin
Beppokpac(a. To onueio atuonoinang
(eapuomacna omv oricia apxiZel va karvilet

-TO AiMog) 6a mpéngl va avEpxeETAl gTOUS

220 °C nepinou.

H Bepuoxpagia TOMOAETNONG Twv TPOPILY,
Ta onola mpdkertal va myaviotoldy, kupaiverat
petagy 170 °C kal 180 °C.

Axaralinia. eiva

napBéva EAqua Kal Ainm, Ta oroig dev e’xouv
OKN]pUVBEl omuq LY. s?\ulo;\aESo ghao anéd
@iTpo omapiod, MvEAQo, XolpWve AMOG Kal

- Poutupo.

KamMnAu eivai

QUTIKA Alrm. Kon E‘J\CllCl Q onom éyouv
OKANPUVOEL

Mn Bétete mroté 1M cpprréﬁu ot herroupyiq,
&tav sivan adswa,

Piyvete To AABL oTo KpUo So¥E(0.

A Npoaoxijt

Mnv avuuwvusm moté AGSL Kkal Aimog, JoT

- Ba pnopoloe va gYNUATIoTE! PECA o)

PPITEZQ PEYAAN TIOOOTNTA agpou kal val
UNEPYEMOEL TO pivua. Emcmc; Kal i avaugn

. Btu(popuw eSOV Aadlol 1} hirtoug petafl Toug

elval emuivduwn!

Rosémra .Amoq MG

mhfpwong 2226 kg 253 |

H évém&n MG oTESUNG. TArjpwons Bpioketat
svroz; Tou Soxelou.
To uu.poq MAfipwong Sev smrpansrm va’

‘unspﬁawm T0 onpu51 Yi TN MEYIOTN 6uvcm}

noosdmTa (max.) olTe va BPIgKETaL KATW arto
To oMuAS! yia TV EAGXIOTN Suvarr noodtma
{mir.).

A Kivduvoe Zepariguarog

Katd n xpion kautol Ainoug egiotdral
WBiatrepn npogoxn. Kpatdrs 1a nadid pakpld.




Ze nepinTwon Xpnong otepeod Amoug
akoroudriote v eEnfg Swadikaoia:

q) ZéoTapa kaivolpylou oTepeold Aimous
rnyuwupu'roq

Awvete TO )\u-roq og pérpla Bspuoxpamu og
Eaxwpuﬂ'ﬁ GREUOS,

‘Otav MWOE TO AIMOG, maipvete 10 UKEUOQ
Quéowe anmod m q:wnu

Bdalete ™ opitela péoa otov greEYVd
VEPOXUTT].

XUvete TO MwpEvVe AMOS MPoOeKTKG uéoa

. oTo Boxelo Mg pewrilag and avoeiduro
¥Ohufa. Khetvets 10 kondk ko petapépeis
™ PEITELQ TIPOUEKTIKA OTOV XwpPo epyadiag.
Bafete 1o qug ot mpiZa kal pubuilete Tov
puduoT Bspuoxpcxmac; oty ernduunmi
-Beppokpaoia.

B) ZéoTapa Aimoug mnyavioparog mouw £XEI
m&s yéoa otnv PpITEla

| A\ Kiyduvog Zepariouorog

Mnv ZeoTaivers NOTE To AITTOC ME GAAOV
Tpdno, art’ ot meptypdperail edw! To Ainog
ToU €xgl MWOEL KOVTG gTO Bepuaviikg
orolxeio, propei SaeopeTikd va oag

nmrgkoer péca and mv UNepkeipevn oTeped

faaqelitetela

Mpw To AWOIO PEQVETE TO AIMOG
Tnyav[oucrroq oc Bepuokpagia dSwyatiou.
To KpUO Ainog nrrclJ\lel katd 1o {goTaua
NMEPICOGTEPO ANd Te AINOG us: Bepuokpaoia
Swpariou.

Kavete pe éva E0Awvo 1] MAQOTIKG QvTiKE{UEvO-
MPOOEKTIKA PEPIKEC TPUMEG OTO AINOG (BA.
ot g1kéva 2). Mpoooxr, va unv Kataorpope
T0 fepuavTikG oToyeio!
Kiglvete o wandxi
PuBpitere Tov puBuomi Geppokpacias groug
160 °C
Katd m Biudikaoia Awoflarog Kpatdre To
KOMaK KALWTH, Yia va anoguyeTe Ta
. THTGATaTa.

OpioBémg Bepyuoxpagiag

O oploBetng Geppokpaoias svepyomnoeiTal,
étav yivel AQvBaouévog Xelplopds mg
ppreéfac (my. érav Gepuaivetal Xwpig Aad
oto Joxeio 1} Katd TO ALWOWO KOMMATIOV
Amouc). Ma myv ex véou Bgom o Aertoupyia
’ atpr‘]vare m cruoxsuri va KPUWOEL Kal nardre
amy Tow HEpWd Tou nivaka xewploped ue éva
OTUAS To Kouprt enavevepyonoinong oto
dvorypua "RESET.

Tnyaviopa

‘Tnyavitere pévov pE TO cupuarivo

Kakaddxi!

®Epvete Tov pubugTy Bepuokpaciac ot
owot| Gepuokpacia (eixéva th), BA. omy
KAlugka Tryavioparog OTn QuOKELN

{eikéva 1)) kan otov Tiivaka TG enGLEveES
os)uﬁaq

"ETOn 1| ouokeur| TiBetal oe RElToupym Kai n
Ev3eifn avapel (emdve 1d). H €vdelin

_ ETOWOTIITAG AstToupylag ofrivel, otav xet

emuteuxBei n cwat Beppokpacia. H évdeltn

. Aeltoupyiag Tépua deEA eivan ndvtote

avaupsvn, 6go n guokewr] Bpicketal oe
Aeroupyia. ‘
TonoBeTelte Ta TPOPUIA PECT OTO OUPHATIVO
KaAaBdxl kal to Budulets apyd péoga om
CUGKEUT|, KAEIVETE TO KaMAKL. ARG TO
napdiupo UMOpEITE va EAEYXETE 1O
myaviopa. MeT@ To T ydviopa avagnkuwvete
TO ouppdmivo KahaBdkl kal agrivete Ta
Myaviopeva TROPIUA va OTRAYYIoouv

(ekova 1e). :
an KQPUKEUETE TA TMYAVIOWEVA TROPLUA
ndvw and m pprslal

ByadZete 10 gupudmvo KCU\GBGKl OTKAVOVTAC
To npog Ta £Ew, 1o adeldlete xal Yo yeuilete
EK VEQU.

Metd -To TeAsutalo myaviopa GEPVETE Tov
pudo™) Beppokpaoiag oto "OFF kal
TPARATE TO I and myv npica.

Bydlete 10 ouppdnivo KGAGOAKL Kal TO HEPOG
¥Eployol pe Beppavnikd oTtolkelo and 1o |
doyelo (eikdvg 1f).

Zoupavete To Almog 1y To AGSL, S0 eival
aKoua uypd, LE YAd goupwtripl, ya va
WMOPEUETE va TO XONOIUOTIONOETE owivdtepa
(elkova 3). ' aut) ™ ¢pEla oL punol
emkaBovraL arm "YPuxpr] {wvn” Kdtw and To
BepuavTikd oTonio ka Sev kalyovrar Autol
anopakpUvovTaL pe To colpwia.

A fpoooyrf!

To namé 1 Bpoiako Almog 1 AGSL
autavaphéyetal, dtav unepdespuavlel. Mt aurd
npénel va alalete To AAdt £ykalpa. e
nepimreon NupKaids Tpafdre to pig and v
mpiZa kat kataoPrivete TO Kayduevo Alnag,

. OKENAZovTdg TO UE TO KAmMAKL

Mn xpnoiporomjcere noté vepd yia 1o

gpiopo Mg Pundéc.

AvavedveTe To AfiTog Thyavioparog, émv

autd

* anokMoeL Kagé ¥Xpwua,

* wupiley doynua,

* karvidel TTIOA vwplg o XaunAn
Beppokpaoia.

A@aipe(te To pfpog XEIPIoUoU UE BeppavTIkd

. oroigio, Bydlete To Soyeio kar XUVETE TO

uypd, aMa kpluo A4S 1 Anog péoa o
kardAnio Soxeio.
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Nahd Mnn kaw AdBla Sev emTpénetal va
X0vovtal olTe oty EYKAT&oTdon oxXnuaTiopoU
KOTIPOYWHATOG oUTe OTa OIKIaKA anoppipara.
Ma ng dieuBlvoeig Kévipwv Zulioyrg nahdv
hadidv aneuBuvBelte ong Kowvotikég 1) TG
AnpoTikég Apxég NG meploxng oag.
Kabapiouég

TpaBare 1o @I and v mplZa.

A Kivduvog nAskTponinEiog

Mn 8ubicete TOTE 1o TIEPIBANla pE TO
KOAWSIO KAl TO GRAIPOUUEVES BEpUAVTIKG

- oroeio pEoa ot vEpO oUTE va To Eemhulvers
kdtw amd Tpexolpeve vepd!

_ Tpifete To Bepuaviikd otoixeio pe Xopti
koulivag 1 Bpeypévo navi
To doxelo and avoleldwto xaiuBa kal Tto
KOTIaKE TIAEVOVTAL OTO MAUVTHPIO MIATWY,
Aropaxpivets Ta kardioina tou Aadlol i Tou
Mnouq npwv 1o MAUCWO HE OTIATOUAQ Kal

xapTi koulivac.

Ynodeikeic andoupong

Ma MANpopopieg oXeTikd (e Toug enikaipoug
yele (U unouuponq aneueuveslre oto &1diko
KaTdotnpa, am’ onou ayopAcate T OUOKeun
| om Anuotikd 1 Kowonikr] Apxry Tou Témnou
KaTokiag oag.

Zuppoulrég

+« To Aadt / Aimog Sev malpvel kKata 1o
mydviaua om Gprreda {(ang 170 °C) ouUTE
uupmala olre yeuon ‘ETQL unopsns va
Yavicete nmpwta Yapt Ko auECWS HeTd
aprookeudopata 1} gpouta Xwpig va
a:\)\mmeouv o yauostq Kcrrd)\oma. Y. ané
Tr]yavnm Tavé A and XuAod mycwoucrtoc;.
10 omnoia Ba us‘rsﬁléav ™ yelom,
napaugvouv amv "guypr) {wvn" kal €Tat
dev ennpedfouv T yeuon.

+ Ta TpéQQ pe napduolo PéyeBog kal
ndyoq Tyavifovtal and kowvod. Adyw Tou
6T anawelitan epimou o (Stog Xpovog
TNYQVIGLATOS, LMOPeiTe va apalpégdete Ta

- TPGEA TUYXpOvWE.

+ Mnv TomnoBeTelTe pepds TTOAAG Tpopa
péoa otn epitéda ~ Ta Tpdpa TpEnet
va "KOAUUMOUV" LECT OTO Aittog. Zag
CUVCTTOUHE VO KAVETE MEQICOGTERES
Tyaviég!

« Kateyuypéva Tpoq:-lpa qu(,a'rs TOV nayoe

Ko yeullete 1O ouppurwo KoAQBdAr £Ew .

ang ™ ey, oUuTws WoTe va Welwboly

Ta rurowiouara ané 1o Adnog.

To KaTewuypévo Ydpi npénel va 1o

apnveTe va Esnaymast Ayo. ‘Etou psnmvsrm

n 6mpxetu TOU ‘rnyawcrua‘roq xaL To YPdpt

naipvel éva wpaio XpUgoKiTpvo XpwHa.
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« Mpotou TUAEETE Ta KOAOKUBAKIO, TIG
HEMTZAVES KTA. HE TA UAIKA yla TyavnTtda
navé, tTa ano@Aouwivete. ‘ETal KOAAQ
KaATEEA N KpoUOTa TOU Mave,

« [ va pnv "tpegel” mold 1o myawopévo
tupl Camembert, cag guvigtodie va 1o
TUAIEETE B0 POPES, npc)'rou TO Tyavioete,
He Ta- uMKA yia myavnTd Tave.

» Mpotod myavioete Tic PnpeAeg, Tig
XapAZete MOMEG POPES OTC KOKAAD, AUTO
SEUKOAUVEL TO OHOWOHOPPO TNYEVITHG.

+ Otav BEAETE vO £TOPAOETE TIyavTEQ
TIOTATEG Gnd QPEUKIES MATATEG, AUTEQ

. TPEME), TPOTOU TyawvioTtoly, va

. oteyvwBolv MOAEG @opég pe navi. Katd
T0 BGOopa TOU CUPRATIVOY KOAABOU LEon
OTo KauTe AASL / Alnog, autd mpémer va
onkwBel Kew va PubioTel NOAAES POPES,
MEXp va oTauaTrosL va appilel To AadL /
Mrtoc;.

« Otav plyvete Bpeyueva T KaTeyuyuéva
'rpoqalpa TO KOUTO ANOG agppilel no}\u
woyxupda. M’ aurd:

BuBiZeTe To ouppduve kahabdw apyd péoa
oTo AGBL / Ainog kL 1o Byalete mAAL
Engvohapfdavete aun T SloSikaoia MoMES
Qopéc. 'ETol anogelyeTe Ty unepxeiiom
TOU AMOUG,

+ ZxounifeTe T PLETKOTHVAVIOUEVA TRdQiHa
anaid pe xapti xoufivac.

Zuvtayeg

Zopn Tnyaviopartog (XUAGG)

2 gug 3 apyd, 200 yp. cu\supl % Aftpou

YOAQ 1 prtipa, 1 Koutahd godnag (K.0.) Aad,

1 npéla aidm,

AvakaTeUeTe GAQ TAQ UNKA 0e Asio xu?\o

AvGhoya uE TV Mpotiunam cag HTope(Te va

poutiigeTe HEgQ atov Xuhd KpEag, Yyapt,

Agxavika 1| ppouta, Ta onola yrjvete om

OUVEXEL LECT 0T PPITELd, HEXPL va TTApouV

£va YpUoOKITpIVO Xpupa.*

YMK4 yia Thyavnra mave

2 afyd, nep. 100-150 yp. G)\Eupl, nep.
100-150 yp. yah£ta, apWHATIKA UAIKQ
(TOuEva TUpE, dpwpatwa xopra, -
KOpPUKEUMaTa),

Aheupvete ané GAEG TG pEpIES Ta
aAdTIoUEVA TPOGIIA, Ta OTIOIR TPOKELTal va
myavictouy, 10 BoUTdTe KATomy oTo
YTumnuévo afyd kal ta TuMyete oto TEAOG
He yaréra. Avdioya pe v rpotipnon

oac propeite va avapigets T yakéra pe ta

- QRWLATIKA UAKA.




Kegpreddria
500 vp. avuummq Kulde and Bodwd ko
Xolpivé Kpgag, 2 uByd 1 JOUCKEpEVD Kal

atuppévo Yupdk, pa Tpeld oAdm, pia nipéla -

runépy, pia npgla pavifoupdva,

1 WOKOHPEVD Kpsuuubl usccuou peyédoug,
1-2 YoKoppeves okehideq okdpdo.

ZUUGVETE KaAd OAa T UMkd padi. MAdBets
KEQTEBAKIT Twv 40 yp. TEPITOU Koy Ta YAveTE
atnv npoeeppocpévn ppréda eni 5 fwg

6 nepinou Aenta gtoug 170 °C.

Tnyavnré korénmoulo / prrouTia
KOTOTOUAOU

1 Kordnouro (mep. 1-1,2 kiAd), nep.

1-1% ?\n’pa vepd, % Mrpou Gompo Kpaot, Ha
kain tipela cAdm, 34 Gl ddgpwng, uNKa&
-yl myawiitd navé [BA. oy avtioton
guvTayr).

mel(e're TO KOTOTOUAG o TE00EPA KolpdTa,
BpaZete To vepd kal To AOTPo KpQol pafl pe
TO oAdYl Kai TQ tpu)u\u Bmpvr]q BpaCsrt: 10
KoTOnouho péoa o autd to piypa eni

35-40 mepinou Aemtd, APVETE TO KOTOMOWAC
va KPUWoEl, agalpefTe v NETOQ ToU Kal 1O
TUMYETE P& Ta UNKG Yia TyaviTa Ttave.
WHVETE TO KOTOROUAC OTVY NPOBERLaCKEVT)
@piTéda eni 7-8 nepinou Aentd oToug 170 °C.
Merd and 4 nepimou Aemrd yupilete Ta
Koppdria.

Evowdlere T pnodma Koténoukou katd Tov
510 axkpBug Tpomo. Wivetre Ta koppdma omv
eptéda eni 7-10 nepinou Aermrd. Mupllete Ta
prroltia pETd and 4 mepinou Asmrd.

Kouvounidi tnyavnré

Ywpilete ito Kuecpmpavo Kouvoumﬁa ge pKpd
Khwvapdkia, Bdlete ta koppdra va Bpdoouy
HEéoa ce Bpaotd, AACTIONEVD VERS erd :
10 mepinou AeATd (QUTA Mipénet va
napapeivouv tpayaviotd), Ta aprivere va
KPUWOOUY KatL Ta TUAYETE LE TG UAiKG yia
myavrtd navé 1 Ta poutdte og Zuun
mmyavicuarog, Ta pixvete omyv
NPoBepacuevn PpITela va TNyavioTouv eni
3-5 nmepinou Aertd groug 190 °C.

Ita evBidpeoa yupilete Ta koppdma.

ZaAroa "PegHouldvr”

Nep. 150 yp. payiovela, 1-2 ysoaia
ayyoupakia Toupal, 1 KPS KPELUODL,

1 KOUTGAGKL ToU Toaytol Kdnapn. pic péla
faxapn, pid npéla aldm, 1 k0TS KouTahdm
TOU Toaylol HouoTApda, 1 QUETAKL
gapdeElag.

WAokéBeTe dAa Ta UMK kal TA QvaKATEUETE
kahG pafl ue ™ paywovila

H ouppoudr pag: H odhtoa Pepourdve”
HITOPE( va pETaTPame! OF MIKAVTIKN KAPTEPH
0dATGa, av MpadBégete Tep. 34 K.g. kétoan
KCU papméq graydvee Tabasco.

Ailloli

(mKavTikn oGiroa pe oxopao)

Mep. 150 yp. uuytove:(u 2 ctptxra Kpua
uﬁyu 2-4 oxe)\tbzq oxOpdo, TINEM KGYIEV
Xupde Aepoviol, pia npela ahdr, pia npéfa
faxapn, :
ﬂpoceérate. am payoveda ta kpla,
Pokoppgva aya. KaBapifete To okGpdo Kkat
TO ALOVETE oy EWDIKN TIPECU. AVAKATEUETE
KOl KQPUKEUETE TO MiYHG HE TUMEpE Kaytéy,
XUMS Aspoviod, akdm kal faxapn.

Nrovarg

500 yp. chedpr, ¥ ATpoL xAapbd yaha,

2 aPyé, 1 TOK. anoENPapeVn payld oe grovn,
2 pavinec, 80 ¥P, Awpévo Bomupo {xpuo),
50 yp. fdxapn, o ipéla aM, pla npéla
TPIHPEVD HOgXoKApudo, Caxapn dxvn yia To
nagmasoua.

ZuywveTe TQ NAPanavw UAIKA, Okendlete

™ ZUun kaw v agivete e ZeoTé pépoc,
HEXPLC 6Tou SIMAACWKITTEl 08 OYKO. ZUMGVETE
karrdmiv ) U KaAd kat TV avolyete og
pUR0 maxous 0,51 exarootol. Xwpilete 10
QUMD ot péon kal gnuadelete oTo’éva
fnuou pe eva nompl diokoug (Sapstpou TEP.
B-9 exarootov). TonoBetelte OT0 KEVIPO TwV
onuadcpévwv diokwy Alyn LOppeRada.,
TonoBeteite T4 JEUTEPO MOV TOU PUALOU
NMdvw and To NPWTe KAl KOBETE Ta vidvarg
{E Koum TIaT. APHVETE TA VIGVATS va
"Eavayivouv™ og {EOTE HEPOC KAl OTN
QUVEXEID Ta pIVETE HE T SoYKwpévn pepld
TOUg MPOG TQ KATw péoa grnv
npoBeppacudvn pprela.

UWhivete ta vrévarg emi 3 Aerrd miepinou
otous 170 °C e KASLOTO TO KONdKL HE 1O
kandkl khewotd. Mupilete Ta viovarg He mv
TPUNNT] KOUTAAQ, QPRVETE TO KAMEKL avorXrd
Kat ta Yrivere eni 3 nepimou AemTd kal aro
™y dAAn ueptd Ta Byadfete kai Ta
ToroBereite endvie_ o oxdpa va aTpayyigouv
KOl va kpuwoouv. ITn cuvéxeld Ta
TAcTIONZETE pe Taxapn axm.
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Meylcrrn rrooé'rnru TPOPipwvV TMOU npoxsrrm va Tnyaviotouv orn
Héyiotn nocom'ro Aadiou:

Agpkeia

Bdpog, | @sppo- ; Tpdnog
DpEoxka TPOPINA opaTo p
P pogIp nepinoy ifpaaig ;gvi::"'a l TRYQvioparog
1 unpuéha, QuUOK 220 yp. | 160-170°C |(6-8 yupilete
1 unpidAa, navé 250 yp. | 160-170 °C |7-9 yupilste
1 _cw(wa)\ 200 yp. | 170 °C 3-5 yupilere
:ngfrcoe)\, YEUOTS pe fapndv kat 220 yp. .| 170 °C 45 yupilete
1 gouBAdki 150 yp. [-160-170 °C |3-5 yupilete
2 gouPhdKia GUETOU . 250 yp. | 160-170 °C | 2-3 ‘yupitere
2 Kouy.” otriB8og KoTdmouAouy,
mnavé (Tunononpévo npoidy, 300 yp. | 160-170 *C | 7-9 yupilete
EEmaywiigvo) ' ' .
2-3 Koul. QUETo BakaAdou, 70 oC - 0
PUOKS 300 yp. 170 °C 4-5 yupllete
2-3 Kopp. @AETO BakaAdou, maveé [ 360 yp. | 160170 °C |4-5 yupilete:
4-6 pavitdpla oe XuAd o P
myaviouarog 200 yp. 170 °C 35 yupllete
4 pETeq peMTZAveEG TIOVE, 1) OF ‘
XUAO TNyaviopaTog 200 yp. [176-180 °C |24 yupiZete
{nep. 1 em naxog) ‘ "
10-12 TipoTnyavileTts,
_ BubBiZeTe apyd
Raidreg ya ‘{nydv1oua and gvcé\i\izigopéq.
PPECHIES TIOTATEG 1000 yp. | 190 °C 3 GopEQ
{BA. omig ZupBour£g) : cqaﬁvere'va
' KPUDTOUY.
) 35 poditgte
2 ropp. Tup( Camembert, mavé 300 yp. {170 °C 2-3 yupllete
2 unavdveq oe xuAG Tryaviopatog | 300 yp. | 170 °C 2-3 yupilete
4. gTPOYYUAES QETES |jAou ) -
ot YUAO Tryaviouaros 170 °C 2-3 yupilere
{nep. 1 cm maxoc)
; ’ Aldpkeia
- Bdpog, | Qcppo- ; -y Tpémog
Kateyuypéva Tpégna nepinou | kpaoia ;r;y::;t_r%moq myaviouarog
3 kopu. QUINETO Papod, UOKG 300 yp. | 180 °C 7-8 yupllete
3 KopM. QINETO Yaplol, mavé 350 yp. | 180 °C 179 yupilete
‘Etoyec, npomyukuavaq. . o 44 . avaxveite
KQTEWUYPEVES TaTaTeg, podiopa 800 yp. 190 °C 11-13 FIOMAEC (POPEG




Bu cihaz, evde kullamimak iizere lretimig
olup, ticari kullanim i¢in elverigli degildir.
Kullanma kilavuzunu itinall bir sekilde’
okuyunuz ve ileride lazim olma ihtimalinden
dolay: saklayiniz. ’

Givenlik Bilgileri

A Cereyan carpma tehlikesi

" Cihazi sadece tip levhasindaki bilgilere uygun
bir gekilde cereyan pirizine baglayp cahgtinniz.
Cihazin baglant: kablosunda veya kendisinde
bir ariza varsa, cereyana baglamayimz ve
cihazi kuillanmayuruz.
Gocuklar: cihazdan uzak tutunuz,
Cihaz ile iginiz bittikten sonra, cihazin kurulu
oldugu yerden ayrldidinizda veya her hangi bir
anza durumunda elektik figini daima prizden
cikariniz,
Elekirik kablosunu sicak cisimlerden uzak
tutunuz ve keskin kenarlar Ozerinden
gecirmeyiniz.
Her hangi bir tehlikeli duruma yer vermemek
‘igin, cihazda yapilacak tamir ve diger islemler
(6megin anzal bir kablonun degistirimesi)
sadece yetkili servislerimizce yapilabilir.
Cihaz caligirken cihazin bagindan hig bir zaman
aynimayniz, daima denetleyiniz.
& Dikkat! : )
Cihazir baz bélumleri (6rnagin icine yag
konulan bolimin kenari) ve cihazdan gikan
buhar ¢ok sicak olabilirler.
Bu cihaz sadece kizartma iglemi igin :
kullarilabilir. Her hangi bir sivinin kaynatiimasi
veya isihilmast icin kullaniimasi yasakiw,

Kizartma Tencerenize Genel
Bakis

Kullanma kitapgiklari bir ¢cok model |§|n
yapimaktadhr, Sizin cihazimzin detaylan
ile resimler arasinda farklihklar olabilir.
Litfen cihaziniz ile kontrol ederek
okuyunuz,.

Resim 1

a Kapak agma dogmesi

b Kontro! cami've siirekli kullamlabilen filtreli
kapak

Kilitieme dagmesi

Isletme géstergesi / isletmeye hazir
gostergesi

Kizartma sepeti

Isitma dizenli kumanda kismi

Kablo muhafaza boimest

Acma / kapatma fonksiyoniu ve kademesiz
ayarlanabilen sicakiik ayar digmesi
Krzartma olgegi -

Paslanmaz gelikten ig kab

A

- oo

T -0

-

Clhazm Kullamlacagl Yer -

25 Dikkat!

Cihazi hig bir zaman sicak bir ylzeyin

(6rnedin sicak bir ocak) lizerine veya yakinina
koymayiniz.

Kizarima tencerasini sadece salam, dizgiin

ve temiz bir yizey (6rnegin mutfak tezgahi gibi) .
Lizerinde kullaniniz.

Cihazi ilk Kez Kullanmadan Onge

Kizartma tencerenizi iyice temizleyiniz,
Temizlenmesi bélimine bkz.
— Kapagi agrma ditgmesine basiniz, kapak
otomatik olarak agilir (Resim 1a).
- Kilitteme digmesine basiniz, kulpu yatay
konuma ahniz ve takimasini saglayiniz
_ (Resim 1c).

Kat veya likit Yag

A Dikkat!

Cihaza konulacak clan kati yagin ¢ok ylksek
derecelere kadar isitilabilmesi gerekir. Duman
noktasi yaklagik 220 °C'de olmalidir.
Kizarhlacak olar gida maddelerinin cihaza
konuimast igin gerekli olan sicaklik derecesi

*170 °C ile 190 °C arasindadir.

Kizartma yad olarak uygun olmayan yaglar:
Zeytin yady, bugday ¢ekirdedi yagi, bezir yad,
domuz yad ve tere yag gibi soguk sikilmig
(preslenmis) ve sertiestiriimemis olan likit veya
kati yaglar kullanimamalidir.

Kizartma yagr olarak uygun olan yaglar:
Sertlestirimis kati veya sivt bitkisel yagtar.
Krzartma tenceresini igi bogken kesinlikle
calistirmayiniz.

Yag kizartma tenceresine dolduracaginiz
zaman, yaf) kabi soguk olmaidir.-

& Dikicat!
Kati ve sivi yadlan kesinlikle birbirterine

kanighrmayiniz, aksi halde kizafma

tenceresinde kdépik olugu ve yag tasabilir. -
Dedisik marka ve cinsten likit yaglan veya kat
yaglan kanstirmak da tehlikeli olabilir!

Doldurulaca | K8t ¥ad Likit yag

k miktar

2,2-26kg 2,5-31

Yag doldurma gostergesi, cihazin i¢ kabindadir.
Bu gbstergedeki azami isaretinden fazla ve
asgari isaretinden az yag doiduruimamaidir.
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& Yanma tehlikesi
Sicak yag ile galisirken gok dikkatli clunuz ve
goguklan sicak yagdan uzak tutunuz.

Kati kizartma yad) kullandigimz zaman, gu
sekilde islem yapiniz:

a) Yeni katt kizartma yagunn isthimasi
Yagj orta sicaklikta ayr bir kab iginde eritiniz.
Yag eridikten hemen sonra kabi ocaktan
indiriniz.

Kizartma tenceresini kuru bir eviyenin igine
yerlegtiriniz.

Erimig olan yadi dikkatlice klzanma
tenceresinin igindeki paslanmaz celik kabin
igine dokiiniiz. Kapagini kapatiniz ve kizartma
kabini dikkatlice kullanacagimiz yere alimz.
Efektrik figini prize takiniz ve sicakiik ayar
digmesini istediginiz dereceye ayarlayiniz.

b) Kizartma tenceresinin iginde donup
katlagmig yagm 1sitilmasi

A Yanma tehiikesi

Burada tarif edilen yontemden bagka bir
yéntem uygulamayiniz! Aksi halde, isitma
Onitesinin sicak 1sitma gubuklarinda erimig olan
yag, biraz daha Ustte olan kati yag
tabakasindan dizan figkirabilir.

Kizartma yadini eritmeden dnce, oda
sicakliginda olmasini saglayiniz. Soduk yag
isthlinca, oda sicakligindaki yagdan daha fazla
sigrar.

Tahtadan veya plastikten bir cisim lle, kat
yagda dikkatlice birkag delik agimz {bkz.
Resim 2). Bu esnada 1sitma Gnitesine zarar
vermeyiniz!

Kapagt-kapatinz.

Sicaklik ayar dagmesini 160 °C smakllga
ayarlayiniz. .

Yag erirken digan sigramasim énlemek igin,
kizartma tenceresinin kapag kapalt
tutulmalidir.

Is1 siniriayic

Kizartma tenceresi yanlig kullanildigi zaman
{6rn. kabin iginde yag yokken, tencerenin
caligtinimasi veya kati yag eritiimesi gibi), 1s1
sinirlayici devreye girer. I1si simirlayici devreye
girdikten sonra-cihazi tekrar calistirabilmek igin,
sogumasini bekleyiniz ve kumanda dnitesinin
arka tarafinda, uygun bir pim veya kalem ile
"RESET” deliginin igindeki tekrar ¢aligtirma
diigmesine basiniz.
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Kizartmak

Besinleri sadece sepetin iginde kizartimz!
Sicaklik ayar digmesini dogru dereceye
ayarlayiniz {Resim 1h); bunun igin cihazin
{zerindeki kizartma élgegdine (Resim 1j) ve
miiteakip sayfalardaki tabloya bakmniz.
Baylelikle cihaz galistinimighir ve gésterge
yanar (Resim 1d). Ayarlanms olan sicaklija
wasthnea, igletmeye hazir gbstergesi sbner.
Tam sagdaki istetme gbstergesi, cihaz agik
oldudu siirece daima yanar.

Kizartma sepetine kizartmak istediginiz
besinleri doldurunuz ve sepefi yavagga cihazin
icine indiriniz. Kapad: kapatiniz. Kizartma
iglemini kontrol camindan gézetleyebilirsiniz. -
Kizartma iglemi sona erince, sepeti yukanya
degru kaldirimiz ve kazartiimig besinierin
yagdinin siiziimesini bekleyiniz (Resim 1e).
Kazartiimis besinieri kizartma tenceresinin
tizerinde baharatlamayimz!

Kizartma sepetini cihazdan digari glkarlnlz
kazartimig besinleri uygun bir kaba bogaltrz
ve sepete yeni besinleri doldurunuz,

Son besinler kizardiktan sonra, sicaklik ayar
dagrmesini "OFF” konumuna aliniz ve elektrik
figini prizden gikarimiz.

Kizartma sepetini ve 1sitma diizenli kumanda
kismuni kabin iginden gikanniz (Resim 1f).
Henliz sivi halde olan yag: ince gdzenekli bir
slizgegten s(1zdp, artiklardan arinmasini
saflayiniz ki, yadi birgok kez daha
kulfanabilesiniz (Resim 3). Bu kizartma
tenceresinde pislik ve tortular "Soguk alanda”
isitma dizeninin alt kisminda toptanir ve
yanmagziar. Slzme islemi esnasinda yagdan
aynhp, giderilmig olurlar.’

A Dikkat!

Eski veya kirlenmig olan kati veya likit yag faz!a
isindig zaman kendiliginden alevlenebilir, bu
ylzden yagdi zamaninda dedgigtiriniz. Yagin
alevlenmesi halinde elektrik figini prizden
gikariniz ve cihazin kapagin kapatarak yanan
yagl sonddrinuz.

Atesi sondiirmek igin kesinlikle su
kullanmaymniz,




_Kizartma yagmmi su durumlarda yenileyiniz:

« kahverengi bir gérinds kazaninca

+ rahalsiz edici veya kétl kokunca

« ¢ok gabuk duman olustugu zaman

Isitma dizenli kumanda kismini katin iginden
gikaniniz, kabi tencereden gikanmiz ve heniiz
sivi halde fakat se§umug olan yadi uygun bir
kaba bosaltiniz.

Eski yadlar ne giibre yapmak igin toplanan
organik ¢oplere, ne de normal ev ¢épiine
atiimatidir. Bagh bulundudunuz belediyeden,
ilgili toplama merkezlerini 6grenebilirsiniz.

Temizlenmesi
Elektrik fisini prizden gikariniz.

A Elektrik ¢arpma tehlikes!

Elektrik kablosunun takil oldugdu cihaz
godvdesini ve ¢ikarilabilen 1sitma dilzenini
kesinlikle suya sokmayimz ve akan su
{drn. musluktan) altina tutarak yikamayiniz!

Isitma diizenini mutfak kagid! ile veya nemli bir
bez ile siliniz. Paslanmaz gelik kabi ve kapag
bulagik makinesinde yikayabilirsiniz.

" Yikamadan énce, yag artiklarin bir spatula ile

ve mutfak kadidi ile siliniz.

Giderme Bilgileri

Aktiel giderme yol ve yénternleri hakkinda
yetkili saticiniz veya ilgili yere! belediye idaresi
lzerinden bilgi aliniz,

Yararh Bilgiler

+ Kizartma yapilirken (170 °C'den sonra) yag
ne koku alir, ne de tad. Bu demektir ki, 6nce
balik ve hemen ardindan higbir tad degigikligi
olmadan, hamur igleri veya meyve kizartmak
mamkindir. Besinlerin tadlarim birbirlerine
verebilecek olan pane veya kizartma (zerine
siriilen hamur artiklan, "soguk alanda”
kalirtar ve besinlerin tadini degigtirmezler.
Blyikiikleri ve kalinhklart birbirlerine uygun
olan pargalan birlikte kizartiniz. Bu pargalann
kizarma stresi aym olacagindan, cihazdan
birlikte ¢ikarlabilirler.

Tencereye birden bire gok miktarda gida
maddesi koymayiniz - kizartilacak olan gida
maddeleri serbest hareket edebilmeliler, yani
yUzebilmeliler. Gida madelerini az miktarda,
bir kag kez kizartmak daha iyidir!

Donmus gida maddeleri: Gida maddeleri
izerindeki buzlan siyinniz ve kizartilacak
olan donmus gida maddelerini kizartma
sepetine cihazin diginda yerestiriniz.
Boylelikle yag sigramasi énemli derecede
énlenmig olur.

= Donmusg balik kizanmadan énce, biraz
buzunun ¢éziimesini bekleyiniz. Boylelikle -
kizartma siresi azalir ve kizarmig bahgin
rengi altin sarnsi olur.

= Kabak, patlican vs. gibi sebzeleri pane
etmeden {unlamadan) énce kabuklarini
soyunuz. Béylelikle panenin daha iyi
yapismas! saglanir.

= Fransiz usuld kizartma peynir (Camembert)
kKizartirken, peynirin kabugunun disina
gikmasini énlemek igin, peyniri iki kez pane
etmenizi tavsiye ediyoruz.

* Pirzola kizartmadan énce, etin kemige
yapigan balimin{ bir kag kez bigak ile
dilmenizi tavsiye ediyoruz. Pirzolalarin daha
muntazam kizarmasi saglarr.

¢ Taze patatesten hazirladiiniz patatesleri
kizartmadan énce, bunlart bir bezin (izerine
sererek bir kag kez kurutmaniz gerekir.

Bu patatesleri kizartma sepetine koyduktan
sonra, sepeli Kizgin yagin igerisine indirirken,
sepeti yaga bir kag kez sokup gikarmaniz
gerekir. Yag fazla kdpiklenmeyene,
kabarmamaya baglayincaya kadar sepeti
yaga daldirip gikariniz. '

« Nemli veya donmug gida meddeleri kizgin
yada sokulunca, yag asin derecede kdpirip
kabarir. Bu nedenle: )

Igi dolu kizartma sepetini yavag yavas yagin
igine sokup ¢ikanniz ve bunu bir kag kez
tekrarlayiniz. Boylelikie yagin tagmasi
onlenir,

* Yagdan yeni gikardan kizarmis gida
maddelerinin nemini (yagini) almak igin kagit
pegete kullaniniz.

Tarifler: , _ -

Kizartmalik hamur

2-3 yumurta, 200 g un, % | siit veya bira,

1 gorba kagid) likit yag, biraz tuz,

BUtlin malzemeleri iyice kanigtinp, bir bulamag
(hamur) olusturunuz. Simdi isteginize gére et,
balik, sebze veya meyveyi bu bulamag ile
kaplayiniz. Ardindan sicak yag igerisinde
yuzebilecek gekilde iyice (altin sansi) kizartiniz, -

Pane

2 yumurta, yak. 100-150 g un, yak. 100-150 g
graten (kuru ekmek kirintisi veya tozu), aroma
verici ek maddeler (rendelenmis peynir,
baharat, sifali ot vs.).

Tuzlanmig olan gida maddelerini sirayla énce
una, sonra ¢irpilmig yumurtaya ve ardindan
gratene batiriniz. Graten ve ek aroma
maddeleri arzuya gére kanstinlabilirler.
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Tavuk / Tabuk Budu Kizartmasi
1 Tavuk (yak. 1-1,2 kg), yak. 1%-1% 1 sy,
bol tuz, 3—4 deine yapragi, pane (pane
tarifesine bakimz).

Tavu§u dont pargaya boliiniz. Suyu ve sarabi

. tuz ve defne yapraklar ile birlikte kaynatiniz.

Tavuk pargalarini bu kaynayan sivi igerisinde
yaklagik 3540 dakika pisiriniz. Tavuk parcalan
sogjuduktan sonra, derilerini soyunuz ve pane
ediniz, Onceden 1sitilmig olan kizartma
lenceresine koyup, 170 °C sicakta yaklagik
7-8 dakika kizartiniz. Sdrenin yarisi
doldugunda, yani 4 dakika sonra tavuk
pargalarini geviriniz.

" Tavuk butlan da yine ayni s;.ekllde hazirlanir.

Butlari yak. 7-10 dakika kadar kizartiniz.
Sirenin yansi doldugunda, yani 4 dakika sonra
tavuk pargalarii geviriniz.

Karnabahar Kizartmasi

Temizlenmig karnabahar parga parga ay|r|n|i. .

Yaklagik 10 dakika isinlacak sertlikte olana
kadar tuziu suda kaynatiniz, gikanp
sodumalarint bekleyiniz ve pane ediniz veya
kizartma hamuruna batinniz. Onceden 1sitilmig
olan kizartma tenceresinde 190 °C sicakta yak.
3-5 dakika kizartiniz. Ara sira geviriniz.

Lokma / Berliner

500 g un, % 1lik sit, 2 yumurta, 1 paket kuru
maya, 2 paket vanilya gsekeri, 50 g erimig
tereyad (sogumus), 50 g geker, biraz Wz, biraz
klgilk Hindistan cevizi tozu, Gzerine dékmek
igin pudra gekeri.

Bitin malzemeleri karigtinp bir hamur
olusturunuz. Hamurun dzerini 6rtiniz ve hacmi
iki misline ¢ikana kadar sicak bir yerde
bekletiniz. Tekrar iyice yodurunuz. Hamuru

" 0,5-1 em kalinhginda diiz agimz. Bu hamur,

tablasin ikiye bdliintiz. Bir béliminin (zerine
bardak agzi ile yuvarlak isaretler yapiniz (yak.
8-9 cm gapinda). Bu daire izlerinin ortasing
biraz regel koyunuz. Hamur tablaginin diger
yansin igarefli béliman Gzerine koyunuz ve
lokmalar kesip ¢ikanniz (6rn. bardak ile).
Lokmalan yine Sicak bir yerde bekletiniz.
Lokmalari, kabaran (st taraflar alta gefecek
gekilde, énceden isiitrmg olan kizartma

_ tenceresine koyunuz. Tencerenin kapag kapal

olmak-gartryla, 170 °C sicaklikta yak. 3 dakika
kizartiriz. Siizgecl kepee ile lokmalarn geviriniz
ve kizartma tenceresinin kapagin simdi agik
birakiniz. Kapak agikken yak. 3 dakika daha
kizartimz. Lokmalarl / Berlinerleri bir izgaranin
izerine alip, scgumalarimi bekieyiniz. Ardmdan
lizerlerine pudra §ekert dékiiniiz.
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Mayonezli Sos

Yaklagik 150 g mayonez, 1-2 orta bliyUkiikte
salatahk turgusuy, 1 klicik sogan, 1 kahve
kagig kiyilmig gebre, biraz geker, biraz tuz,

bir tam kahve kasid: hardal, 1 sardalya flletosu
Butin malzemeleri kilgik kigik dograyip,
mayonez ilg birlikte iyice kangtinniz,

Not: Béyle bir mayonez sosuna yak. 34 gorba
kagi§ kecap ve bir kag damia tabasko (gok ac
biber sosu) katilirsa, iyi aci bir sos ¢lde edilir.

Ailloli (ac1 sarmisak sosu) .

Yak. 150 g mayonez, 2 jyice pismis yumurta
(sodumus olmalar gerekir), 24 dis sarmisak,
kirmizi acl toz biber, limon suyu, blraz tuz, biraz
geker.

Sogumusg yumurtalan kigik kigik dograylp, :
manyoneze katimz. -

Sarmisaklar soyup, bir ezme presinde eziniz
ve mayoneze katiniz.

Kirmizi acl toz biberi, limon suyunuy, tuzu ve
gekeri tadina bakarak ilave ediniz ve iyice
karigtiriniz,

Masteri Servisi

‘Herhangi bir anza durumunda yetkili

servisimize damiginiz. Aynica: istediginiz zaman
"TUKETICI DANISMA MERKEZIMizZi"

arayabilirsiniz. .
Tel: (Ucretsiz) 0800 211 40 24
’ 08002114025
08002114029

(crefl) 0212216 80 50




Azami miktarda yagda kizartilabilecek gida maddeleri icin azami

miktarlar:
Kizartma
Kizartilacak taze besin ngaf'k Sicakhk | siiresi Ne yapilacak
. i ! g (dakika)
1 sade pirzola 220 g 160-170°C |68 geviriniz
1 paneli pirzola 250g 160~170°C | 7-9 geviriniz
1 ghitzel 200 g 170 °C 3-5 ceviriniz
1 cordon bleu 220 g 170°C 4-5 geviriniz
1 gig kebabi 150 g 160-170°C [ 3-5 ceviriniz
2 fileto sisi- 2509 160~-170°C |2-3 ‘geviriniz
2 paneli tavuk gogsu filelosu o o e
(hazir Grin, buzu gbzdimis) 300 g 160-170°C | 7-9 geviriniz
2-3 sade deniz som balifji R ) _
fletosy " 3009 170°C 4-5 geviriniz
2-3 paneli deniz som balidii . o -
filetosu 360 g ?160—170 C [4-5 | geviriniz
4—6 kizartmalik hamur kapl . o I
mantar 2009 170°C 3-5 geviriniz
4.dilim paneli veya kizartmalik . .
‘harmur kaph patiican 200 g 170-180°C |24 . geviriniz
{(yakl. 1 cm kalin) s : :
' 10-12 on kizartma, birkag kez
Taze patateslerden kesilmis yavagga yadin igine
patates kizartmasi (ilgili yararh | 1000 g 190 °C indiriniz, 3 kez
bilgilere bakiniz g sallayimiz, sogutunuz,.
3-5 kizartiniz

2 paneli Fransiz peyniri

{Camembert) 300g 1170 °C 2-3 geviriniz

2 kizartmahk hamur kaph muz 1 300¢g 170°C 2-3 geviriniz

4 dilim kizarimalik hamur kaph Zho L

elma halkasi (yakl. 1'cm kalin) 170°C 2-3 gevinniz
Kizartma

Kizartilacak donmug besin :'E'l':llﬁf'k Sicakiik siiresi Ne yapilacak

9 (dakika)

3 sade balik filetosu 3009 180 °C 7-8 geviriniz

3 paneli balik filetosu 350g 180 °C 7-8 geviriniz

Hazir satin alinan, derin -

dondurulmusg patates 900 g 190 °C - 11-13 birkag kez sallayiniz

kizartmasi
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Urzadzenie przeznaczone jest tylko do
uzytku w gospodarstwie domowym, a nie
do uzytku zarohkowego.

Prosze przecrytaé uwaznie instrukcje
uzytkowania i przechowaé jg starannie.

Wskazowki bezpieczenstwa

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem
elekirycznym
Urzadzenie podtaczyC do gniazdka sieciowego
i eksploatowad zgodnie z danymi zawartymi na
tabliczce znamionows;.
Nie poditgezyé urzadzenia, [esh elektryczny
przewad zasilajgcy lub urzadzenie sg
uszkodzone.
Urzadzenie nalezy chronic¢ przed leeCI’TlI
Po kazdym uzyciu urzadzenia, przed
opuszczeniem pomieszczenia, w ktdrym
zna;dme sig urzgdzenie lub w przypadku awarii
wyjacé wiyczke z gniazdka sieciowego. |
Efektrycznego przewodu zasilajacego nie wolno
stykac z goracymi czesciami ani ocierad o ostre
krawgdzie. Naprawy urzgdzenia, jak np.
wymiana uszkodzonego przewodu zasilajacego
mozna dokonad tylko w naszym punkcie
serwisowym, aby uniknaé zagrozen.
Pracujacego urzadzenia nie pozostawiac bez
nadzoru.

" A Uwaga!
Czeséci urzadzenia, jak np. brzeg zbiornika oleju,
i wydobywajaca sie para moga byé bardzo
gargce.
Urzgdzenie przeznaczene jest do smazenia
produktow spozywczych we fryturze, a nie
do gotowania ptynow, )

Opis frytownicy

Rysunek 1

Przycisk do otWIerama pokrywy
Pokrywa z wziernikiem { fiftrem statym
Przycisk blokady

Lampka wskazujaca prace urzadzenia /
gotpwosé urzadzenia do pracy

Kosz do smazenia

Pulpit obstugi z grzatkg

Migjsce na przechowanie przewodu
elekirycznego

Bezstopniowy regulater temperatury
2 funkcija wigczanie / wytaczanie
Skala

Zbiornik ze stali szlachetnei

Miejsce pracy

A Uwaga!

Urzadzenia nie wolna nigdy stawiac na goracej
powerzchm ani w jej poblizu (np. ptyla
kuchenki).

oo oo

s a—o

-
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Frytownice eksploatowad tylko na ptaskim.,.
stabilnym i czystym podtozu, jak np. blat
roboczy mebli kuchennych.

Przed pierwszym uzyciem

Frytownice wymy¢ doktadnie, patrz rozdziat

Czyszczenie.

- Nacisna¢ przycisk otwierajacy, pokrywa
otwiera sig automatycznie (rysunek 1a).

~ Nacisng¢ przycisk blokady, uchwyt ustawic
poziomo i zatrzasnad (rysunek i¢).

Tiuszcz lub olej -

A Uwagal

Do smazenia uzywac takich gatunkow ttuszczu,
ktdre moZna mocno rozgrzac. Temperatura
dymienia oleju powinna wyncsié okato 220 °C.
Produkty spozywcze smady Sie w temperaturze
170°C do 190 °C.

Nie nadajg sie do smazenia

wyciskane na zimno i nieutwardzane oleje

i luszcze, jak np. olej z oliwkowy, olej z kietkow
pszenicy, olej Iniany, thuszcz wieprzowy | masta.
Przeznaczone do smazenia s3

utwardzane ttuszcze i oleje.

Nie wolno wtaczac pustej frytownicy.

Thuszez lub olej wiozyé do zimnej frytownicy.

A Uwaga!

Nie-wolno miesza¢ olejow i tuszczéw, poniewaz
tworzgca sie piana moze wykipied z frytownicy.
Mieszanie rdznych gatunkow oleju lub ttuszczu
jest takze niebezpieczne!

Hosé Olej

2,2-2,6kg

Tiuszcz
25-31

Wskaznik poziomu cleju znajduje sig wewnatrz
zhiornika.

Poziom oleju lub ttuszczu nie moze byé nizszy
niz oznaczone minimUmM, ani wyzszy niz
0ZNaczone maksimum.

A Niebezpieczenstwo poparzenia

Prosze obhchodzic sie ostroznie z gorgcym
ttuszczem, trzymac z dala od dzieci.

Przy zastosowaniu do smazenia thuszczu

w stanie statym nalezy postepowac

w nastepujacy sposcéb:

a) Podgrzewanie nowego tluszczu w stanie
statym

Ttuszez stopié w oddzielnym garnku na §rednim
zakresie ogrzewania.

Jezeli ttuszcz stopi sig, garnek natychmiast
zdjac ze strefy grzejne;.




Frytownice postawi¢ w suchym zlewozmywaku.
Stopiony ttuszcz wlad ostroZnie do zbiornika
frytownicy ze stali szlachetnej

Zamkngaé pokrywe i przenigsc frytownice na .
miejsce pracy zachowujgc przy tym najwieksza
ostroznosc.

Wiozyd wiyczke do gniazdka sieciowego,

a regulator temperatury nastawic na
odpowiednig temperaturé.

b) Podgrzewanie tluszczu zastygtego

w frytownicy

A Niebezpieczenstwo poparzenia

Nie wolno posigpowac w inny sposob, niz tutaj
opisano! W przeciwnym przypadku goracy
ttuszcz, kidry stapi sie przy grzatce moze
wyprysnac przez statg warstwe znajdujacy sie
powyzej.

Ttuszcz do smazenia pozostawié, aby ogrzat sie
do temperatury pokojowej, a dopiero potem
stopic. Zimny ttuszcz pryska mocnigj w czasie
ogrzewania niz thuszcz o temperaturze
pokojowej.

W warstwie statego ttuszczu naktué ostroznie
kilka dziurek jakims przedmiotem z drewna lub
tworzywa sztucznego (patrz rysunek 2) Nie
uszkodzic przy tym grzatkit

Zamknag pokrywe.

Regulator tempeftatury nastawic na 160 °C.

W czasie stapiania trzymaé pokrywe zamknieta,
aby zapobiec pryskaniu ttuszczu,

- Ogranicznik temperatury

Ogranicznik temperatury wytacza urzadzenie
w przypadku blednej obstugi (np. podgrzewanie
frytownicy bez oleju w zbiorniku lub stapianie
kawatkdw ttuszezu).Urzgdzenie pozostawic do
ochiodzenia, a nastepnie wiaczy¢ naciskajac
kotkiem przycisk ponownego wtgczania
znajdujacy sie w otworze ,RESET" na tyinej
stronie pulpitu obstugi. -

Smazenie

Smazyc¢ tylko w koszyku! .

Regulator temperatury nastawic na
odpowiednig termperaturg {rysunek 1h) patrz
skala na urzadzeniu (rysunek 1j) i tabela na
dalszych stronach.

W ten sposdb naslepuje wtaczenie urzadzenia,
fampka $wieci sig (rysunek 1d). Lampka
wskazujgca golowose urzgdzenia do pracy
gasnie po osiggnieciu nastawionej temperatury.
Lampka wskazujgca prace urzadzenia, kitdra
znajduje sig z prawej strony, $wieci sie zawsze,
jezeli urzadzenie jest wiaczone,

Kosz napetnic produktami do smazenia i powoli
zanurzyé w urzadzeniu, zamknac pokrywe.
Proces smazenia mozna obserwowad przez
okienko wziernika. Po usmazeniu uniesé kosz

i pozostawi¢ do obiciekniecia (rysunek e).

Nie dodawaé zadnych przypraw, jezeli produkty
znajduig sig nad fndownica!

Kosz wyjact, oprozni¢ i wiozyc kolejng porcje
produkiow.

Po usmazeniu ostatniej porcji ustawic regulator
temperatury w pozycji LOFF* i wyjaé wtyczke

Z gniazdka sieciowego. Kosz i pulpit obstugi
wraz z grzatkg wyjaé ze zbiornika (rysunek 1f).
Olej lub jeszcze plynny tuszcz przecedzié przez
drobne sitko, wtedy mozna go wielokrotnie uzyé
{rysunek 3). Zanieczyszczenia (np. okruchy)
zbierajg sig w tej frytownicy pod grzatka, w
chtodnej ,chtodnej strefie” i dlatego nig
przypalajg sig. Mozna je usunaé przez

.. przecedzenie.

A Uwaga!

Stary, wzglednie zanieczyszczony tuszez b
olej zapaia sig przy przegrzaniy, dlatego nalezy
go wymienic we wtasciwyr czasie.

W przypadku zapalenia sie ftuszczu nalezy
natychmiast wyjac wtyczke z gniazdka
sieciowego i zgasi¢ ptomien poprzez przykrycie
zbiornika pokrywa.

Nie wolno uzywad wody do gaszenia
ptonacego tluszczu.

Ttuszcz do smazenia wymieni¢ na nowy,
fesli

* jest bragzowy

* wydziela nieprzyjemny zapach

* wezesnie dymi

Wyjac pulpit obstugi wraz z grzaikg, wyjac
zbiornik i schtodzony, ale jeszcze ptynny olgj
lub ttuszcz wylad do naczynia.

Starego ttuszczu Jub oleju nie mozna
kompostowac’: ani wyrzucac do domowych
smieci. Adresy punktdw zbioru mozna otrzymad
w zarzadzie miasta i gminy.

Czyszczenie

‘Wyiaé wiyczke z gniazdka sieciawego.

& Niebezpieczehstwo porazenia pradem
elektrycznym

Obudowy wraz z elektrycznym przewodem

zasilajacym i wyjmowalng grzatka nie wolno

zanurzaé w wodzie ani my¢ poad biezaca woda!

Grzatke wytrzeé papierem kuchennym lub
wilgotng scierka.

Zbiornik ze stali szlachetne] i pokrywe mozna
my¢ w zmywarce do naczyi. Qlej i resztki
thuszezu usungé uprzednio topatka, szpachlg
lub papierem kuchennym.
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Wskazowki dotyczqce usuwania-
zuzytego urzgdzenia
Aktualnych informacji o sposcbie usuniecia

zuZylego urzadzenia udzieli Panstwu
sprzedawca, albo urzgd miasta i gminy.

Wskazowki

» Olej / ttuszez nie przyjmuje podczas
smazenia {od 170 °C) zadnych zapachow ani
smakéw. Dlatego mozna smazyc najpierw
rybe i zaraz po niej ciasto, albo owoce bez
obawy, Ze zmienia one smak. Pozostatosci,
takie jak butka tarta Jub resziki ciasta, ktore
moga przeniesé smak, pozostajg w ,chiodnej
strefie” i nie wywierajg ujemnego wplywu na
smak smazonych produktow.

« Smazyc¢ razem produkly tej samej wielkosci
i grubosci. Mozna je wtedy rownoczesnie

. wyjmowac, poniewaz majg ten sam czas
smazenia.

+ Nie wkiadac rownoczesnie zbyt duzej losci -
produkty powinny ptywaé na powierzchni.
Lepisj podzielic na wiekszg ilosé porcjl

« Zamrozone produkty: Otrzasnaé lod i kosz
napetni¢ poza frytownicg, aby zapcbiec
nadmiernemu pryskaniu ttuszczu,

-« Zamrozong rybe lekko rozmrozic, W ten
sposob skraca sie czas smazenia, a ryba
nabierze pigknego ztotego koloru.

» Kabaczki, baktazany itp. obrac przed
panierowaniem, Butka tarta trzyma sne
wiedy lepiej.

s Ser Camembert przed smazeniem
panierowac dwa razy, aby zapobiec
wyplynigciu stopionego sera.

Kotlety przed smazeniem nacigé kilkakrotnie

przy kosci. Utatwi to rownomierne smazenie,

« Frytki ze Swiezych ziemniakdw musza by¢
przed smazeniem kilkakrotnie osuszone
Scierka. Wkiadajac kosz do frytownicy nalezy
go koniecznie kilkakrotnie podnosic -

i opuszczaé, az spieniony olej / fuszez
uspokoi sie.

» Wiozenie do gorgcego ttuszczu wilgotnych
lub zamrozonych produktow prowadzi do
gwattownego pienienia sie ttuszczu. D!atego
nalezy:

Napeiniony kosz opuszczac powoli do
Htuszeozu / olgju przy czym kilkakrotnie
zanurzy¢ i wyjac. W ten sposéb zapobiega sig
wykipieniu ttuszczu z frytownicy.

» Usmazone produkly osuszyc z ttuszczu
papierowa serwetka, lub bibuta.
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Przepisy: -

Ciasto do smazenia

2 do 3jaj, 200 g maki, % | mleka Iub piwa,

1 tyzka stotowa oleju, szczypta soli.

Z podanych sktadnikow wyrobi¢ giadkie ciasto.
W ciescie zanurzy¢ migso, rybe, jarzyny lub
owoce | smazyt w tuszezu na ztoty kolor,

Panierowanie :
Z jajka, ok. 100-150 g maki, ok. 100-150g -
tartej butki, dodatki aromatyczne (tarty ser,
ziota, przyprawy).

Posclone produkty otoczyc klejne w mace,

© rozirzepanyim fajku i butce tarte;. Butke tartg

mozna zamieszac z dodatkami aromatycznyml
zalgZnie od-smaku.

Kotleciki mielone

500 g mielonego migsa wotowego

i wieprzowego, 2 jajka, 1 namoczona

i odcidnieta butka, szczypta soli, szczypta
pieprzu, szczypta majeranku, 1 drobno
pokrojona cebula sredniej wielkosci, )
1-2 drobne posiekane zabki czosnku. -
Podane skfadniki doktadnie wymieszac.
Formowac mate ok. 40 g kotleciki.
Smazy¢ 5-6 minut w podgrzanej

* frytownicy w temperaturze 170 °C.

Pieczone kurcze / udka z kurczecia
1 kurcze (ck. 1-1,2 kg), ok.-1-1¥ | wody,

Ya | biatego wina, duza szezypta soli, 3-4 iistki
laurowe, skfadmkl do panierowania (patrz
przepis ,Panierowania");

Kurcze podzielic: na éwianki. Wode i biate wino
zagotowad z solg i listkami laurowymi, wozy¢
kurcze i gotowac ok. 35-40 minut.

Kurcze pozostawiC do ochtodzenia.i po zdjgeiu -
skary panierowac. Smazyc ok, 7-8 minut

w podgrzane] frytownicy w temperaturze
170 °C, po uptywie ok. 4 minut przewrdcié

" nadruga strone.

W taki sam sposob przygotowac: udka _
kurczecia. Smazyé ok. 7-10 minut, po uptywie
ok. 4 minut przewr4cic na druga strone.

Pieczony kalafior

Umyty kalafior podzieli¢ na rozyczki. Gotowaé
ok. 10 minut w osolonej wodzie, ochtodzic

i panierowad lub zanurzy¢ w ciedcie. Smazyé ok.
3-5 minut w podgrzane] frytownicy

w temperaturze 190 °C, w czasie smazenia

przewrdcic na drugg strone.




-

Paczki
500 g maki, ¥4 1 letniego mieka, 2 jajka,
1 paczka suszonych drozdzy, 2 paczki cukru
waniliowego, 50 g stopionego (ochiodzonego)
masta, 50 g cukru, szczypta soli, szczypta
startej gatki muszkatotowej, cukier-puder do
posypania.
Z podanych skfadnikdw zagniesé ciasto
drozdzowe. Ciasto przykry¢ i postawic
w Cieptym miejscu do wyrosnigcia, a gdy
padwai swoja objetose, powtarnie zagniesé.
Nastepnie rozwatkowa¢ na grubosc 0.5-1cm
i przeciac na potowé. Na jednej potdwee
naznaczvc-szklankg okragte placuszki (2 ok.
B-9 cm} i na srodku kazdego potozyc troche
marmelady. Przykry¢ druga potowg ciasia
iwyciad paczki. Paczki pozostawic do
wyrosnigcia w cieptym miejscu, a nastepnie
wktada¢ do pedgrzanej frytownicy wyroénieta
strong na dét. Smazyé 3 minuty w temperaturze
ok. 170 °C z zamknigta pokrywa, Paczki
przewréciC tyzkg cedzakowg na druga sirone,
pozostawié otwartg pokrywe i smazyc dalej
jeszcze ok. 3 minuty. Upieczone pgczki wyjad
{ naruszt aby obciekly z tluszczu i pozostawic do
" ochtodzenia, na koricu posypaé -
cukrem-pudrem. ,

Remoulade / sos tatarski

Ok. 150 g majonezu, 1-2 korniszony sredniej
wielkosci, 1 mata cebula, 1 tyZeczka kaparow,
szczypta cukru, szczypta soli, 1 ptaska tyZzeczka
musztardy, 1 filet z sardeli.

Podane sktadniki drobno posiekac | wymieszad
Z majonezem.

Wskazowka: Dodajac 3-4 tyzki ketchupu i kilka

"kropli tabasco otrzymamy ostry sos pikantny.

Ailloli / pikantny sos czosnkowy

Ok. 150 g majonezu, 2 jajka ugotowane na
twarde (ochtodzone), 2-4 zgbki czosnku, pieprz
cayenne, sok z cytryny, szczypta soli, szczypta
cukru. .
Ochtodzone jajka drobno posiekad i dodac do
majonezu. Zabki czosnku obrad i doktadnie
rozgnies¢. Przyprawi¢ dodajac pieprz cayenne,
sok z cytryny, s6l, cukier | doktadnie wymieszac.




Maksymaina ilo$¢ produktéw jaka mozna smazyé w maksymalnej iloci

oleju:
Swieze produkty Waga w Tempe- sc;aasz ni c -
przyblizeniu ! ratura w min?.lt:ach Zynnosct
1 Kotlet naturalny 220g 1606-170°C | 6-8 przewrdcié
1 Kotlet panierowany 250 ¢g 160-170°C | 7-9 przewrocic
1 Sznycel 200 g 170 °C 3-5 przewrocic
1 Cordon bleu 220¢ 170 °C 4-5 przewrdcic
1 Szasziyk 1150 g 160-170°C | 3-5 przewrdcic
2 Befsztyki 250 g 160-170 °C | 2-3 przewrcic
2 Filety z kurczecia, .
parigrowane ' 300¢g 160-170°C | 7-9 przewrdcic
(produkt gatawy, rozmrozony) ’
2-3 Filety z tososia morskiego, o _ N
naturalne 300g 170 °C 4 5. przewracic
2-3 Filety z tososia morskiego, ' 1700 ~ .y
panierowane 360 g 160-170°C [ 4-5 przewrGcié
4-6 Pieczarki w ciescie 200g 170°C 3-5 ‘przewrocic
4 Plastry baktazana, .
panierowane fub w ciescie 2004g 170-180°C | 2-4 przewrdcic
(grubosci ok. 1 cm) .
10-12 smazenie wstepne,. -
kilkakrotnie powoli -
Frytki ze Swiezych ziemniakow ’ o zanurzac, «
(patrz wskazowki) 1000 g 190°C . otrzasnac,
ochlodzic.
3-5 przyrumienic
2 Serki camembert, o _ C s
panierowane 300 g 170°C 2 _3 przewrocic
2 Banany w ciescie 300¢g 170°C 2-3 przewrdcic
4 Plastry jabtka w ciescie o _ a0l
(grubosci ok. 1 cm) 170 °C 2-3 przewreeic
i Czas .
. Wagaw Tempe- - Czynnosci
Mrozone produkty przyblizeniu | ratura :vmn?izneuT:ch :
3 Filety z ryby, naturalne 3009 180 °C 7-8 - przewrdcic
3 Filety z ryby, panierowane 350¢g 180°C . 7-9 przewracic
Dostepne w handlu zamrozone ¢ _ | wielokrotnie
frytki, dosmazanie 9009 190°C 1-13 otrzasnac
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Ezen késziilék nem szolgaltatoi, hanem
haztartasban térténd alkalmazasra készilt.
Kérjlik, olvassa el figyelmesen a hasznalati
utasitast, és gondosan &rizze meg.

Biztonsagtechnikai tudnivalék

A Aramiités veszéiye

A kész(léket csak a tipustablan szerepld
adatoknak megfeleld haldzatra csatlakoztassa,
és azoknak megfelelden (izemeltesse.

A készliléket ne csatlakoztagsa a hélozatra,

ha a csatlakozd vezeték, vagy maga a készllék
sérdalt.

Ne engedijen gyerekeket a készilék kizelébe.
A munka befejezése utan vagy ha elhagyja

a helyiséget'ill. a késziilék meghibasodasa
esetén hizza ki a haldzati csatlakozot.

A csatlakozd vezetéket tarisa tavel forrg
targyaktol és ne hlzza végig éles széieken. .

A készOlék javitasat, pl. a sérllt vezeték -
kicseréiését, a veszelyek elkerllése érdekében
csak a vevoszolglatunk szakemberi végezhetik
el.

A késziilék javitasat és szerelését csak
szakember végezhet.

A Figyelem!

A késziilék egyes részsi, példaul a tartaly széle,
valamint a készllékbdl kilépé gz nagyen forrd
lehet. 7

A keészilék csak ofajban térténd siitésre
alkalmas, folyadékcok fozésére ne hasznalja!

A késziilék részei

. abra
fedélnyitdgomb
fedél ablakkal és tartds szdrdvel
releszeld-gomb
MOkddés- / készenlétjelzd
s(tékosar
kezelbelem a filéssel
kabeltartd rekesz
fokozatmentes hdtokszabalyozo
be / ki-funkcidval

i slidskala

k nemesacél tartaly

Felallitasi hely

A Figyeleim!

A készilléket soha ne tegye forrd fellletre

(pl. tGzhelylap)} vagy annak kdzelébe.

Az olajsintot mindig sima, stabil és tiszta helyen
(pl. konyhai munkaasztalon) (izemeltesse.

TQ 00000 =

Az elsd hasznalat el6tt
elvégzendod tennivaldk

Tisztiisa meg alaposan a fritdzt, 1asd a Tisztitas

cimszo alatt. -

- Nyomja meg a nyitogombot, és a fedél
automatikusan kinyilik { 1a abra).

- Nyomija meg a reteszeld-gombot, a fogantyut
allitsa vizszintesre és kapassa be (1¢ abra).

Zsir vagy olaj

A Figyelem!

A sltézsirnak magas hémérsékletre
hevithetdnek kell lennie. A gdzilgéspontnak
kb. 220 °C-nak kell lennie. A siitni valo
élelmiszeraket 170 °C és 190 °C kdzitt kell
beletenni az olajsitébe.

Sitésre nem alkalmasak

a hidegen préselt és nem keményitett olajok és
zsirok, mint pl. olivaolaj, bluzacsiraoiaj, lenolaj,
disznozsir és vaj.

Sitésre alkaimasak

kemeényitett névényi zsirok és olajok.

Az olgjstdt soha-ne kapcsolja be Uresen.

Az olajat a még fel nem melegitett tartalyba kell
beletenni.

A Figyelem!

Zsirt &s olajat soha ne keverjen gssze, mert attdl
az olajsitében sok hat keletkezhet és kifuthat.
K{ldnb6z4 fajta olajok ill, zsirok &sszekeverése
is veszélyes!

betslthets | 25" olaj

mennyiség

2,2-2,6 kg 2,5-31

A szintjelzd a tartatyban talalhato,
Nem szabad a max. szintnél tobbet és a min.
szintnél kevesebbet betditeni.

I Leforrazasi veszély
Nagyon ovalosan banjon a forrg zsirral,
és tartsa tavol tdle a gyerekeket.

Szilard sitdzsir hasznalatakor

a kovetkezoképpen jarjon el:

a) Uj szilard siitozsir felmelgitése

A zsirt kdzepes melegnél kiilén edényben
olvassza fel.

Az edényt azannal vegye |e a tizhelyrdl,

ha a zsir felolvadt.

Allitsa az olajstitdt egy szaraz mosogatdba.
A megolvadt zsirt dvatosan ontse az olajsitd
nemesacél tartalyaba. Csukja le a fedelet,
és rendkivill dvatosan vigye at az olajsiitét
a helyére,

Dugja be a dugéds csatlakozot, és allitsa be
a hifokszabalyozot a kivant hémérsekletre,
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b) Megszilarduit siitdzsir felmelegitése az
olajsitoben

A Leforrdzasi veszély

Soha ne csindlja masként, mint ahogy az itt
te van irval Egyébként a fatéelemre raolvadt
forrd zsir a felette levd szilard rétegen at
kispriccelhet. A-stitézsirt a felclvasztas eldtt

_ hagyja felmelegedni szocbahdmérsékletre.

A hideg zsir felmelegitésnél jobban spriccel,
mint a szobahdmérséklell zsir.

Egy fa vagy mianyag targgyal évatosan szurjon
néhany lyukat a zsirba (lasd az abrat 2).
Vigyazzon arra, hogy kdzben a futoelemet ne
sértse meg!

Zarja e a fedelet,

Alitsa a hofokszabalyozot 160 °Cora.

A fedelet 1anisa zarva a felolvasztas kdzben,
hogy etkerlilje a kispriccelést.

Héfokhatarold

A keészllék helytelen kezelése esetén

a hafokhatarold kiold {pl. ha siitdtartaivi olaj

nélkll melegitik, vagy zsirdarabokat olvasztanak

benne). Ismételt bekapesolashoz

hagyja a készliéket kihdlni és a kezeldrész

hatoldalan lévé Ujra bekapcsolas gombot

egy pecek segitségevel tolja a ,RESET”

nyilasba.

Siités

Csak a kosarban szabad siitni!

A héfokszabalyozon allitsa be a megfeleld

homérsékletet (1h abra), lasd a s(idskalat

a késziiléken (1j abra) és a tablazatot

a kévetkez6 oldalaken.

Ezzel a'késziilék bekapcsol, és a kijelzd vilagit

{td abra). A készenlétjelzd kialszik, ha

a készllék elérte a megadott nomérsékletet.

A jobb szélen levd mikddésjelzd mindig vilagit,

ameddig a készlilék be van kapcsolva.

Toltse fel a stitdkosarat a siitni vald

éleimiszerrel, és lassan eressze bele .

a késziilékbe, majd zarja le a fedelét. Az olajban

vald sitést az ablakon at lehet ellendrizni.

A siités befejezése utdn vegye ki a kosarat es

hagyia lecsepégni az olajat (1e abra).

A siitni vald élelmiszert ne az olajsttd folot

fliszerezze!

Emetlje ki a slt6kosarat, untse ki, és Ujra tdltse

fel.

Az utoiso slités utan aliitsa a hofokszabaryozot
~OFF*“ra, és a halozati csatlakozodugot hizza

k|

A siit6kosarat és a kezelGelemet a fltéssel

vegye ki a tartalybdl (1f abra).
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A még folyékany zsirt vagy olajat szlrje at egy
finom szitan, ezzel az tébbszor felhasznalhatova
vélik (3. abra). Enné! az olajsitGnél

a szennyezodések a hideg zénaban®, a ftés
alatt rakodnak le, és igy nem égnek meg.

A szennyezbdések a szlréskor eltavolitédnak.

A Figyelem! :

A fégiill. szennyezett zsir vagy olaj -
tdimelegedés esetén meggyulladhat, ezért-az
Olajat ill. zsirt iddben ki kell cserélni,

Tz esetén a halozati csatlakozot ki kell hazni,
ésaz ego olajat ill. zsir‘a fedél lecsukasaval kelf
elaltani.

Az oitashoz soha ne hasznaljon vizet!

A siitozsirt ki kell cseréni, ha

+ = megbarnult

* Kkellemetlen szaga van

e 1l kdnnyen gdzdlag

A kezelGelemet a flitéssel vegye ki, a tartalyt
emelje ki, és a még folyékony, de lehdli olajat
vagy zsirt éntse egy edénybe. A hasznalt zsirt és
olajat ne tegye sé a komposztra se a haztartasi
hulladékba.

A megfefet 6 hulladékgyjtd halyekrol a kdzsegl
ill. varosi dnkormanyzatiol szerezheti be

a sziikséges informacicdkat. -

Tisztitas
Huzza ki a haldzati csatlakozat,

- A\ Aramiitésveszély

Akésziilék hazat a csatlakozé vezetékkel és
a kivehetd fliést soha ne meritse vizbe és ne
maossa folyd viz alatt!|

- Afatést konyhapapirral vagy egy nedves

ruhaval térélje le.

A nemesacél-tarialy és a fedél
mosogatdgépben is elmosogathato. Az olajvagy
zsirmaradékot a mosogatas elott-egy iapatkaval
és konyhapapirral tavolitsa el.

A kiszolgalt késziilék elhelyezése

A kiszolgalt készilék elhelyezésére vonatkozo
legljabb informaciokat a szakkereskeddktdl
vagy a helyi dnkormanyzattdl szerezheti be.




Hasznos tanacsok

+ Az olgjili. a zsir sités kozben (170 °C 16I6tt)
nem vesz fel semmilyen illatot vagy izt. .
-Ezént példaul eldszdr stthet halat, majd
_ kbzvetlenlil utana stiternényt vagy gylimblcsot
 anélkdll, hogy ez barmilyen izvaltozast okozna.
Az Uledékek, pl. a panir vagy
a sulttésziamaradvanyok, amelyek az izeket
atvihetnék, a ,hideg zonaban® maradnak,
és igy nem hatnak az izekre,
« Méretben s vastagsagban ¢gszeilld
élelmiszereket egyltt is lehet siini.
Az azonos sutési idok kdvetkeztében
egyszerre lehet dket kivenni a stitdbal.
Ne {egyen egyszerre tl sok siitni valé
glelmiszert az olajsitébe - a siitni valo
élelmiszereknek Uszniuk kell a zsiragékban.
Inkdbb tobbszdrre siisse meg'a nagy
mennyiséget!
Mélyhitott aruk: verje le rdluk a jeget, és
a sUitokosarat az olajsitobdl kivéve rakja
a melyhutozt arut a kosarba, hogy csiikkentse
a zsir frocskolését,
A mélyh(itott halat eldszér egy kicsit hagyja
kiolvadni. Ezaltal cstkkenti a siitést iddt, és
a hal szép aranysarga szint kap.
« A cukkinit, a padlizsant stb. panirozés eldtt
meg Kell hdamozni. Ezéltal a panir ;obban
tapad.

+ » A sajt kifolyasanak megakadalyozasara

ajanlatos a sajtot kétszer panirozni.

« Karaj sUtése esetén a csontot elébb tobb
heilyen be kell vagni. Ez elésegiti az
egyenletes siiést.

» Friss burgonyabdl készilt hasabburgonya
készitése esetén a slies eldtt feltétlenil
tobbszér szaritsa meg ruhan a burgonyat.

A siitdkosarat leeresziéskor tdbbszor meg
kell emelni és Ujra leereszteni, hogy az oiaj
ill. zsir ne habozzon,

« Ha a slitni vald élelmiszer nedves vagy
fagyott, akkor a herakaskor hirtelen
kilondsen sol hab képzddik, Ezért:

A tele slitékosarat csak lassan engedje bele
az olajba ill. zsirba és tébbszor egymas utan
meritse le ill. vegye ki. Ezzel elkeruh hagy

a zsiradék kifusson.

« A frissen silt élelmiszerekrél-a felesleges

zsifadékot konyhapapirral itassa fel.

Receptek:

Palacsintatészta

2-3 tojas, 200 g liszt, 14 liter tej vagy sor,

1 evOkandl olaj, csipet s0.

Az alapanyagokbdl sima tésztat keverlnk. lzlés
szerint hast, halat, z6ldséget vagy gyiimdlcsét
marthatunk bele, Zsirban Uszva aranysargéra
stk

Panir

2 tojas, kb. 100-150 g liszt, kb. 100- 150 g
zsemlemaorzsa, izesitd anyagck (reszelt sait,
faszer). .

A megsozott sitni vald glelmiszeit eloszor

a liszthen, majd a felvert tojasban, végil

a zsemlemarzsaban megforgatjuk,

A zsemlemorzsaba izlés szerint keverhetink
izesité anyagokat.

Party-husgomboéc
500 g darait marha- &g disznéhus dsszekeverve,

" 21tojas, 1 beaztatott &s kinyomott zsemle, csipet

$0, csipet bors, csipet majoranna, 1 aprora
vagott kdzepes méretl virishagyma,

1-2 aprora vagott fokhagymagerezd.

Az alapanyagokat jol 6sszegyurjuk. Kb. 40 g-os
kis husgombaocokat gyarunk. A felfGiétt
olajsiitdben 170 °C-on kb. 5-6 percig sitjilk.

Siilt csirke / csirkecomb

1 csirke (kb, 1-1,2 kg), kb. 1-1% liter viz, .
Y liter fehér bor, nagy csipet 86, 3-4 babérlevél,
panir (lasd a receptet). -

A csirkét négy részre vagjuk. A vizet és a fehér
hort a séval és a babérlevelekkel felforraljuk.

A csirket kb, 35-40 percig fozziik benne.

A csirkét Iehutjuk a bdret lehiizzuk és a csirkét
a panirban megfargatjuk. A felf01étt olajsGtdben
170 °C-on kb, 7-8 percig sitjik. Kb. 4 perc
utan megforditjuk. '

A csirkecombot ugyanigy készitjik eld.

Kb. 7-10 percig sutjik.

Kb. 4 perc utdn megforditjuk. .

St karfiol

A megtisztitott karfiolt rozsakra bontjuk.

Kb. 10 percig forrasban levd sés vizben nem tl
puhdra i6zzlik, lehdtjilk és bepanirozzuk vagy
palacsimatésztaba martjuk, A felfitoi
olajsttében 190 °C-on kb. 3-5 percig sitjlik.
K&zben megforditjuk.
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Fank / Berliner (t5ltott fank)

500 g liszt, 14 liter langyos tej, 2 tojas, 1 csomag
szdaraz élesztd, 2 csomag vaniliascukor,

50 g olvasztott vaj {lehdlve), 50 g cukor,

csipet 56, csipet 6rélt szerecsendis, porcukor

a megszorashoz.

Az alapanyagoekbol kelttésziat dagasziunk.

A tésztal ietakarjuk és meleg helyen addig kelni -

hagyjuk, mig kb. dupléjara nem né.

Méqg egyszer jol meggyurjuk.

Atésztat 0,5-1 cm vastagra kinyUjtjuk.
Megfelezzilk, és az egyik felén poharral enyhén
koroket (@ kb. 8-9 cm) nyomunk bele. A kordk
kozepére lekvart tesziink. A 1észta masik felét
rateritjlk és a fankokat poharra! kivagjuk.

A fankokat meleg helyen tovabb keleszijiik,
majd a megdagadt oldalial lefelé a felfGtott
olajsitéhe tessziik. 170 °C-on kb. 3 percig
lezart fedéllel sitjik. A fankokat lyukas
kiszeddkanallal megforgatjuk, a fedelet nyitva
hagyjuk. Kb. 3 percig siitjiik. A fankot / berlinert
racson lecsepegietjiik és lehutjiik. végll
porcukorral meghintjik.
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Remutadmartas

kb. 150 g majonéz, 1-2 kdzapes méretl ecetes
uborka, 1 db kis vérdshagyma, 1 teaskanal
kapribogy¢, csipet cukor, csipet s6, csapott
teaskanat mustar, 1 szardinia filé.

Minden dsszetevdt vagjon apréra és jol keverje
fssze a majonézzel.

Javaslat: A remuladmanasbadl kb. 3-4 evékanal
ketchuppal és nehany csepp Tabascoval
pikans, erds martast készithetiink.

Ailloli (pikans fokhagymamartas)

kb. 150 g majonéz, 2 lehdit keménytojés,

2-4 gerezd fokhagyma, Cayennebors, citromlé,
csipet s6, csipet cukor.

Az aprora vagott, hideg keménytojast
belekeverjik a majonezbe.

A fokhagymagerezdeket megtisztitjuk és
fokhagymanyomaén atnycmijuk.
Cayenneborssal, citromliével, soval és cukorral,
osszekeverjlik és megkdstoljuk.




Az élelmiszerek maximalis mennyiségl olaj esetén megengedett
maximalis mennyisége:

) N . . . Kérilbeliili | HOmér- Siités| .
Friss siitni vald élelmiszer suly séklet i (perc) Teenddk
1 darab karaj, natdar 22049 160-170°C {6-8 megiorgatni
| { darab karaj, panirozva 250 g 160-170°C | 7-9 megforgatni
1 darab rantott szelet 2009 170 °C 3-5 megforgatni
1 darab Cordon bleu 22049 170 °C 4-5 megforgatni
1 darab saslik 150 ¢ 160-170°C | 3-5 megforgatni
2 darab #le, nyarson 250 g 160-170°C | 2-3 megforgatni
2 darab csirkemellfilé, panirozva y _ o )
(késztermék, felolvasztva) 390 g 160-170°C | 7-9 megforgatni
2-3 darab tengeri lazacfilé, natur 300 ¢ 170°C 4-5 | megforgatni
2-3 darah tengeri lazacfilg, . _ o _ : )
paniromva 360g 160-170°C | 4-5 megforgatni
4-8 darab gomba, o i
palacsintatésziaban 20049 170°C 3-5 megforgatni
4 szelet padlizsan, panirozva, vagy
palacsintatésztaban (kb. T cm 20049 170-180°C | 2-4 megforgatni
vastag)
10-12 elositni, 10bbszdr
Friss burgonyabdl késziilt lassan leengedni,
hasabburgonya, (lasd a ,Hasznos 1000g ~ 190 °C 3-szor megrazni,
tanacsok" ¢. részt) lehlteni
3-5 piritani
2 darab Camembert sajt, panirozva | 300 g 170 ¢C 2-3 megiorgatni
2 darab banan, o _ i
palacsintatésztaban 3004¢ 170 °C 2-3 megforgatni
4 szelet alma, palacsintatésziaban ¢ _ atri
(Kb, 1 cm vastag) 170 °C 2-3 megiorgatni
e et s & . Korilbeldli | Hémér- Siitési ~
Mélvhiitétt siitni valé élelmiszer sily séklet 46 (perc) Teenddk
3 darab halfilé, natdr 3009 | 180°C 7-8 megforgatni
3 darab haifilé, panirozva 350¢g 180 °C 7-9 megforgatni
Készen vett, mélyhitott o . t6bhbszar
hasabburgonya piritva 30049 180°C ' 11-13 megrazni
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To3u ypea e HanpaBeH He 3a NPOM3B0ACTBRHA
ynotpe6a, a 33 AOMAKUHCKH HYXMO MW,

Mons npoueTeTe BHMMATENHO PLKOBOACTBOTO
" M ro 3anaseTe rpuxIMBeo. '

Yka3aHuna 3a 6e3onacHoCT

A Onacvocr or Toxos yaap

¥YpearT Aa ce ynoTpebRsa M BKIKOUBA B KOHTAKTA
caMo cnopen faxHute Bupxy Tabenara Ha ypega.
Aa ce uzano3yaa caMo, ako He ce 3adenAssar
noBpeay B 3axXpaHBallMA LHYP MK B yPeaa.

[a He ce aonyekar geua oo ypeaa. .

[a ce n3saxa Wekepa or eNeKTPHUBCKWUA
KOHTSKT cned BCAKa ynorpeﬁa crieq HanyckaHe
Ha NOMELLEHWETO UAKW B CRyJai Ha nospeaa.
3axpaHBallMA WHYP Aa He BNM3a

B CLNPUKOCHOBEHME C FOpeln YacTh 1 Aa He

ce Abpna npes octpu puiose.

PeMoHT Ha ypena, KaTo HanpuMep cMAHa Ha -
3axpaHBallMA WHYP, TPAGEA Aa C& UABLPWBA
CaMQ OT HAWMA CepBK3, 3a Aa C¢ w3berxar
HELACTHM CNyyau,

¥pena nuKora aa we ce octasn aa paborti Ses
HabnoneHve.

A Brumanue!

Uacrtu Ha ypeAa, KaTo Hanpumep pwia Ha ¢baa
- M M3NH3EWATE Napa MOTAT 4a CTAHAT MHOTo
. TOPBILM.

¥Ypeaa e NpUrofeH camo 3a MbpXeHe,

HE & IPUrCAEH 3a BAPEHE HA TEUHOCTH.

Ot eavH nornen,

PucyHxa 1
ByTOH 32 OTRAPAHE Ha Kanaka
Kanak ¢ nposopye M NOCTOAHEN hMnTbp
ByTOH 38 3acTOnoOpABaHe
. YKasaHWA 3a FOTOBHOCT 3a eKCnnoaTauMa
KoLWMKLA 33 MepXKeHe
O6cryXBawa yacT C Harpesaren
Otaenenue 3a chbvupaHe Ha 3axpaHsalumn
WHYP
Perynartop Ha Temneparyparta ¢ 6e3CTenenHo,
NMaBHO perynupaHe, ¢ thyHKUWA 3a
BKIIOUBAHE [ M3KITIOYBAHE
j Ckana 3a NbpxeHeTo . -
Kk Cun ot neruparia CTomana

PaboTHO MACTO

A Bunmanne!

He nocTassiTe ypena HUKOTa Ha 84Ha WK 10
e[Ha ropela NoBLPXHOCT {HANPUMED ropeumTe |
NAQUM Ha Nedxkara).

GpuTiopHAka Tpatea aa paGom camo BbpXy enHa
XOPU30HTANHA, CTabKNa M NOYMCTEHa OCHOBE
(HanpuMep KyxHeHckaTta paboTHa abeka).

> @e+oaoTm
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Npean nbpsa ynotpe6a

_ MouuncreTe OCHOBHO d)pwnopHMKa UK

MouwncTeaHe,
- HarvcHere 6yTOHa 3a OTBApRHE, Kal'IaKbT
ce OTBAPA aBTOMATMYHO {pPHUCYHKa 1a),
- HarucHeTe GyToHa 3a 3acTONOpABAHE,
' NOCTaseTe PhUKATA BOAGPABHO K 2aTBOpeTe
(pweyHka 1c).

MasuuHa unv onno

A Brnmanme!

MasHuHaTa 3a nupxkeme TPREBA Aa MOXeE Aa ce
3arprABa 40 BACOKKM Temnepatypu. Toukara Ha
nywexe TpASea Aa nexxuy npu 220 °C, ’
CofcTeenarta TemMnepartypa, NP1 KORTO ce m:pxm
npoaykTa, nexu Mexay 170 °C n 190 °C.

He ca noaxoaaAuwm

CTYASHO NPECOBAHIM U HEPARMHMPAHO GNHO

¥ Ma3HMHA, KaTO HaNPWMEep 3EXTHH, ONWO OT
NWEHWLA, ONMO OT NeH, CBMHCKE Mac M MACNo.
NopxopAwm ca

PEGIHHMPAHH MasHAHK 1 on1a.

POpPUTIOPHHKE HUKOTA He O BKTIOUBAWTE NPa3eH.
Cnoxere ONWO B HE3ATONNEHWA pe3epBoap.

A Bunmause!

HHKGra He CMECBaﬁ'TB OMAo 1 MasHHHa,
hpHTIOPHUKAE MOXE Ad NPENEe OT MAHA.
CbLLlO Taka cMecBaHero Ha pasnuua-m BMOOee
ONWa ¥ MASHWHK NOMEXIY KM 8 ONACHO.

KonwiuecTso MaaHuHa Onwo

33 NeNHeHe 25-3 nutpa

2,2-2,6kr

MHAWKAUMATA 338 HUBOTO € BETPE B Cbad.
MaxcumanHoTo (max.) v MUHUManHoTo (min.)
HUEO HA NBNHEHe He TPAGRA 4a ¢e Hapylwagar,

2\ OnacHocy or H3rapaKe oT KuneHero
PatGorete MHOrO BHMMATENHO C TOMNATA MasHMHA
W He AonyckaiTe aeuara s Gnvsoct oo
paBoTewmA ypex.

Koraro u3nonapate T8LPAA Ma3H1HA,
NpoUeAMPanTe N0 CNEAHUA RAYKH:

a) 3atonnAxe Ha HOBA TELPAA MA3HMHA 33
nbpKeHe

Pa3ToneTe MasHWHaTA B OTOENHE TEHAXENA HA
yMEpeHa TeMneparypa.

Koraro MassiHaTa ce pastonu, BefHara csanete
TerKepaTa OT KOTNOHA Ha NeukaTa. '
MocTaseTe IPUTIOPHUKE B CYXO KOPUTO Ha
MMBKA:

BHWMATENHO M3NEHTE PazToneHaTa MasHUHa

B pesepsoapa oT 6naropoaHa cTomaHa Ha
PRUTIOpHMKA.

MocTasere Wencena B KOHTAKTA U HACTPOMTE
perynaropa Ha TeMneparypara Ha XenaHara
ot Bac Temneparypa.




b} 3atonnAte Ha ETBLPAKNA Ce BLB

" PpUTIOpHHKE MaSHUHA 32 MopiKeHe

A\ OnacHOCT OT HarapaHe OT KHIeHeTo
Hukora He NpoLUeaupaTe No HAYKH, pasnHueH
OT Tyk onucaHoTa!

B npotuseH Cryyan pasToneHara sbpxy
HArpesatTens, ropelua MasHuHa MOXEe na
M3NPBLCKA NPE3 PA3NONOXEHMA OTrope TEbLPA
CoW. .
Mpenou pasTonNARaHETO 0CTABETE MA3HWMHATA 33
MbpKeHe Aa MPUEMe CTanHa TemMnepaTypa.
CryneHaTa MasHKHA NPLCKE NOBeuYe Npr
3aTONNAHETO OTKONKOTO MA3HMHAaTa ChC cTalHa
TeMneparypa.

BHMMaTENHO HanpaBeTe ¢ AbLPBEH WK
NAacTMACOB NPeAMET HAKONKS AYNKW BLB
BTELPAMINATA C& MA3HMHA {BIX PUCYHKA 2).
BHumagaiTe npw ToBa A4 He pre.unTe
HarpesaTena!

3atBopeTe Kanaka.

MocTasete perynaropa Ha TemnepaTypaTa Ha
160 °C.

Mo Bpeme Ha Pa3TONABAHETO APBXKTE Kanaka
3aTBOPEH, 33 A3 NPeACTEPATMTE NPLCKAHETo. '

YCTPOWCTEO 33 OorpaHuuasane Ha
Temneparypara

YCTRORCTBOTO 3a OFpaHuyaBaHe Ha
TEMNepaTypaTa Ce 3a0encTeyBa, Korato

¢ (hpHTIOPHUKA He Ce paboTv NpasunHo (Hanp,
3arpfAea ce Gea onvo B pe3epeoapa vunu ce
PastonABaT KbCYeTa MAc). 3a Aa BKIoUMTE ypena
OTHOBO, OCTABETe ro Aa U3CTHHE W HATHCHETE

C OCTHY MPeaMeT BhpxXy GyTOHA 33 NOBTOPHO
BKNIOUBaHE B OTBOPa «RESET», pasnonoxeH Ha
3aaHara cTpaHa Ha pe3epeBoapa Ha PPUTIOPHKKE.

Mupxene

Mupxete camo B kowHuuaTa!

Hacrpo#Te perynatopa 3a Temneparypara Ha
CBLOTBETHO NpaBunHara tTeMneparypa

{pucyrka 1h), BuX Ckanara 3a MepxeHe Ha
ypena (pucyHka 1)) v tabnvuara Ha cne.u.aau.nara
CTpaHMLa.

Mo To3M HauMH ypeabT BeYe & BKIOYEH,
MHOMKATOPLT cBeTh (pucyHKa 1d). MHAMKATOpLT
38 roTOBHOCT 33 eKCnnoarauuda Maracea, korato
€ JOCTUrHaTa ChOTBETHATA TeMnepaTypa.
MHOWKATOPLT 3a TOBA, YUe YPeasT paboTw,
PasnonoXeH Hain- BARCHO, CBETH NQCTOAHHO,
KOTato ypeabT € BKNKUEeH. ’

MocTaseTe NpoayxTUTE 33 MbPXEHE B KOWHKULATA
3a NupxeHe W 6aBHO A ciycHeTe B ypeaa.
3arBopere kanaka. [TepxeHeTo Moxe ga ce
KOHTPONUpa Npes NposcpueTo.

Crea u3mbpKBaHETO NOBAUTHETE KOWHKWLATA,
OcTaBeTe NPOSYKTHTE Aa C8 OTUSAAT

{pucynka 1e).

He cnaraiiTe noanpaBky HA NPOAYKTUTE Hag,
hpUTIOpHYKAS

M3saneTe KOWHWLATA 3a MbPXEHE, M3NpasHeTe

A WU A HAMbNHETe OTHOBO.

Cnen nocnepHaTa NOpLUMA 3a NbpXeHe nocTaseTe
perynaropa Ha Temfneparypara Ha «OFF»

W W3TErNeTE Wencena oT KOHTakKTa.

Wasajete KOWHULATA 33 MBPXEHE -

W O0CNy)XKBALWLATA YACT ¢ Harpeaarenn OT KOpnyca
(pucyHka 1f).

MpeueneTe owe Te4HATa M23HWHA WK DAKGTO
AIp&3 CMTHA Lieaxa, 33 fa MOXe Aa Ce U3MNonasa
no-yecto {(pucyHKa 3). MpM TO3u QIPHTIOPHMK
3AMLPCABAHWATA C& OTNAFAT 8 «CTYASHATA 30Ha»
noa Harpeesatena u He warapat. OTcTpaHABar ce
NOCREACTBOM (BUNRTPUPAHETO.

2\ Bunmanwe! - :
CTap0 ChOTBETHO 3aMbBPCEHO ONUO MNK MaZHWHA
Ce 3anansar camv NPU NperpAsaHe, 3aTtoea
CMEHAITE CEOSBPEMENHO ONKOTa. B chivuav Ha
noxXap Msnhpnaﬁre‘u.lekepa OT enNexKTpHUJYecKua

. KOHTEKT W FOpALaTa MasHUHA A u3raceTe.kato

JaTBOLRUTE Kanaka.
He M3non3saiiTe HWKOTa BOAA 32 FaceHe.

Ma3HHHaTa 3a MbpXKEKHe Ce NOAHOBABA, KOrarTo:
* crade kadAsa

* MMDWLUE HEMNPWATHO

* MPEXOEBPEMEHHO MYLUK

HMasaneTe oGcnyxeallara uacT ¢ HarpesaTenn

W W3NEHTE BCE OLUE TEUHATA, HO oxnajeHa
Ma3HWuHa MM ONWOTO B Chd.

Crapute MasHWHa MK onno He TpalBsa oa ce
W3XBBPRNAT HATO C AOMaKHHCKHA GOK.I'IyK, HHUTO Aa
€e NoN3Bar 2a HaTopABaHe. 3a MecTaTa 3a
cufupaHe noTLPCeTe MHopMaLMa OT .
OOWMHCKOTO, CHOTBETHO MPAACKOTO YNPaBneHue.

MouucTBaHe
Harernerte wencena ot KOHTaxTa.

A\ OnacHocr or Toxkos yaap

Hukora He NoTanARTe BLB BOAA M HE MHIATE NOA
Teualua Boaa Kopnyca ChC 3axpaHBalluA katen
W cBanAeMuA Harpesaren!

WaTpuiTe Harpesatena C KYXHEHCKH XapTueHu
KbPMKYKKM MAK C BNAXHA Kbpna.

Pe3epeoaptT oT GRAaropoaHa cTomata W KanakbT
Ca YCTOHUMBW HA MUEHE B MWUANHA MALLMHA.
Mpean MueHeTo OTCTPAHETE OCTaTLUMUTE OF
Ma3HMHA M ONWO C LWNAKNA K KYXHEHCKM XapTHEHK
KbpruKi, ;

Ykazanna 3a o6e3onacrRBaHe

3a aKTyanHvre MbTHILA 38 oGe3onacAeane ce
MHPOPMUPARTE NPW BAWWA CHeUNanUaupaq
THPIOBELL MY NPH PBLKOBOACTBOTO Ha Bawiata
ofLmnHA.
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CuBetun

» OnuoTo / MasHWHAETA He NOEMat NpK NbPXeHe
{(Haa 170 °C) HUTO MUPUIMH, HUTO NPOMEHAT
BKYCA CH. Taka, ue MLPpBO MOXE A4 c& MbPHKH
p1Ga 1 HenocpeacTBeHo cnea TOBA — TECTeHH
M3aenuA WnW nnoanose, 6e3 Tosa Aa ce
0Tpaznea Ha BKyca. OCTaTbUM, KATO 3aropenq
UACTH MMM OCTATBLUM OT TECTO, KOWTO MOrar Aa.
€6 NpesafaT BKYCOBD, OCTaBar B «CTyAeHara
30Ha» M HE NOBMNKUABAT OTPULATERHO HA BKYCA.

= [lpoOykTH, KOWTO CH NACBAT NO roNeMUHa
# nebenwvHa ri mepXeTe 3aeaHo. Ha Gazarta
Ha eQHAKBOTO BPEME 33 M3MTLPXKBAHE Ha TE3W

- MPOAYKTH Te MOTaT EAHOBPEMEHHO Ja ce
W3BAAAT.

» He nonarakite eagHOBpeMEHHO TEBRAS MHOO
NPOAYKTH 23 MbpXeHe — T& TpRGSa oa nnyear.
Mo-a66pe no-uecTo NupxeTe!

» [Ounfoko 3ampaseru nponyxTu: Marbpeere -
nefa u KoWHWLATA, B KOATO CE Mbpku
A HAMLAHETE U3BBLH (OPUMTIORHKUKA, 338 aa
HaManWTe NPbCKAHETO HA MA3HWHA,

» [unBoxo 3ampasera puGa A ocTaBeTe Manko
44 ¢e pasmpasu. Taka Ce HamanABa
NPOALIKUTENHOCTTA HA MhEXKEHE ¥ pubara
nony4asa eauH xy0as 3naTUCTO XLNT UEAT.

¢ THKBMUKM, KECTEHH W APYTW NOAOGHM NPOAYKTH

npeav naHupane Aa ce oGenAr. Kawara 3a

nanvpaHe ce 3analsa no-gobpe.

3a aa ce naberHe M3THYZHETD HA 3aNBUBHHUA

KaMmemBepT ce NPenopLUBa Kallkasana asa

MLTH g4a ¢e NaHupa.

.

A2 C& HapexaT Ha KokanuTe. TOBa ynecHAsa
PaBHOMEPHOTO M3ITLPXKBAHE. ’
+ [TopxkeH KApTOGKK OT NPECHH KapTodM
_ TpAGEA Npeau TLPXEHe MHOTOKPATHO Ad
Ce W3cywar Ha eaHa Kbpna. Mpw nyckaxe
B KOWHWLATA B KOATC Ce MLpXK Tpabsa Te
MHOFOKPATHO [a Ce NoBaurar / nyckar, 4oKaro
NAXATA HA ONWOTO / Ma3HKHATA CE YCNOKOM.
(QMaraqeTo Ha BNAXHA v 3aMPa3eHn NpoOLyKTH
34 NbpXKeHe BOAM A0 aCoGEHD CHNHO
nedoobpasysaqe rnpy MasHyHaTa. |
HantnHeHaTa KOWHMLA, B KOATO Ce MbPXHM,
NOCTENEHHO A NOTONETE M MHOFOKPATHO
A NOTaNARTE B ONMOTO / MA3HWHATA OTHOBO
W M3BKAAWTE. -
Taxa ce w3abArea NPenueaHe HaA MasHWHE.
MPACHG M3MLPXKEH NPOAYKT FO HSCyLLIBTe
B KYXHEHCKa XapTHA.
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KoTnemre, npeav 3anbpxBaHe, MHOTOKPATHO -

Peuenth:

TecTo 3a.neyeHe

2 no 3 Aiua, 200 rp. BpaLLHG, Y NHTPa MNAKO Whk
Gupa, 1 cyneHa MbXkuua onuo, 1 Wwunka cor;
Beuukm cheTaeku rv pastupkaiTe B 8aHD rMaako
72CT0. B 33BMeuMOCT OT BRyCLT MOrar Aa ce
M3TErNAT NPe3 TeCcTaTo MecO, puba, 3eneHuyLmn
wnu Nnoacee. HenocpeacTeeHo cneg 1osa ro
3aMbPPKETE B MA3HUHATA NNyBaikK 40 3NaTUCTO
BT LBAT.

Katua 3a nanmpane

2 AMua, okono 100-150 rp, GpawHo, okono
100-150 rp. cuykaHa ranera 3a xnebuera,
aoGaekK 3a apomar (HacThpraH Kallkasan,
KOpPEHW, NoONPaBKH);

MoCONEHUA NPOAYKT 32 MuEHe BHUMATENHO
ro nocrasete v o6bLPHETE NOCNSAOBATENHO

B 5palWHOTO, PAIBBLPKAHOTO ALE U CUYKaHATA
raneta 3a xnebuerta. CuykaHata raneTa 3a
x1eBueTta MOXE B 3aBMCHMOCT OT BKYCa Aa

- e cMecy ¢ nolaeku 3a apomar.

KropTeTa 3a naptu

500 rp. CMECEeHa TENBLUKA 1 CBMHCKA KaAMa,

2 riUA, 1 HAKMCHATO M M3cTHCKaHo xnebue,
LUMMKA COM; LWMANKA NUNER, LMK MPAAUHCKH
pyrad, 1 CUTHO HapA3aHa cpeaHo ronama rnaga
nyK, 1-2 CUTHO HAPR3aHW CKUNKWOKW YECHH;
Bemuxk nobasku aoGpe na ce pasbbpkar
nomexay vm, fa ce ohopMAT Manku KiothTeHua
okono 40 rp. B npeasapuTenHo sarpetia
(hPUTIOPHKUK & Ce U3MbPXaT 3a 5 A0 6 MUHYTH
npw 170 °C.

Mvnexua / nunewky Gytuera

1 Munedue (okono 1-1,2 kr.j, okone -1 nuTpa
BoAa, ¥ nuTpa 6ANO BUHO, €AHa NO-TONAMa
LUnKa con, 3-4 nucTa aacpnuoa MMET, Kawa 3a
naHnpaxe (BM)K peugnTata);

PazpexeTe NMNeTo Ha YETEbLPTUHKH,

Bogara v BANOTO BUHE, CONTA W Aa(PUHOBWUA NUCT
rv ogTaseTe ga 3aspar. Munera ro nocrasere
BbLTPE 3a 0KoNo 35-40 MWHYTH A3 Ce CBapH.
QcTaBete NMNeTo Aa U3CTUHE, CBaNaTe My KoXara
¥ O OBBLPIANAWTE B KALLATa 3a NaHMpaHe.

MpW NPenBapUTEnHO 3arpAT ipHUTIOPHUK NPK

170 °C ro ogrageTe 4a Ce MbpXM OKOMo.

7-8 MuHyTH. Cnen oxono 4 MunyTh ro obupHere.
ByTueTarta Ha NMNETO C8 NPUIOTBAT AO CLULMA
HauuH. MocneaHuTe rM MLpPXKeTe OKOomno

7-10 suHyTW. Cnea 4 MUHYTH rn 0BbpHeTe,

LUsetHo 3ene

M3yncTeHOTo UBETHO 3€Ne 1O pasnenete no
nuctara. Oxkono 10 MWHYTH ro BapeTe B coneHa
BOJA OOKATO CTaHe TBBPAO 34 AQeHe, oCTaBeTe

ro A8 MICTHHE W IO NAHUPAKTE UMK rO NOTONeTe

B TECTO 3a WanuuaHe. B NpensapyTenHo 3arpaT
¢hpuTIOpHAK NpK 190 °C ro ocTasere 4a ce MbpkH
oKono 3-5 MuHyT™. NpK ToBa ro o6bpHere.




Twber coc

Oxkono 150 rp. ManoHesa, 1-2 cpenHo ronemvy
KMCenu KPacTaBuukK, 1 Manka riaea nyk, 1 yaeHa
TbAMUA Karapa, eaHa LMNKa 3axap, eAHa lMnka
CON, gAHE M3PABHEHA YaeHa MbXKUua ropuMua,

1 chune OT CapauHa,

Boruky NPOAYKTA T HAKLILARTE CUTHO WU MW
pas6upxaiTe aoSpe c MaioHesa,

Coeer; MCTHA COC MOXE C OKONO 34 CyNeHn
ITLXKHLH KETUYN W HAKOMNKO Kanku Tabacko aa ce
NpPeebpHE B BAWH NMUKAHTEH COC.

Aitnonn {NMKaHTeH COC OT YectH)
Okono 150 rp. makoHesa, 2 TBBbPAO CBAPEHM
W W3CTYAEHW AHUA, 2-4 CKANMOKK YechH, 6An

-NNep, GOK OT NMMOH, €Ha WKNKa Con, eaHa

WMAKa 3axap;

MocTaeyTe B MaitoHe3aTa U3CTYARHO CUTHO
HapAsaHo ARue. O6eneTe CKUNMOKMTE HA YeChHA
¥ TH CMAUKaHTe B npecata 2a yectha. C Genwva
nUNep, COKa OT NMMMOH, CONTa Y 3axapTa M
pPasbbpKARTE W ONUTAWTE.

LWapan no 6epnuHcku

500 rp. 6pawHo, % NUTpa NEKO 3ATONMNEHO MAAKO,
2 AKUA, 1 nakeTye Cyxa man, 2 naketuera
BaHURMHOBA 3axap, 50 rp. pasroneHo macno
{n3ctyneno), 50 rp. 3axap, egHa WMNKa ¢on, egHa
LUMNKA CMAIAH MYCKATOB opex, NyApa 3axap 3a
NODLEBAHE,

O Taxka U3BPOEHHTE CLOTABKK OMECeTe TecTo.
TecToTo ro NOKPHATE W OCTaBeTe Ha eaHo Tonno
MACTO Aa BTaca, AOKATo AOCTUrHe ABoeH obem.
Ouwe eanH NbT ro oMecerte godpe. OT TectoTo
HaroueTe enHa 0,5-1 cm nefena kopa. Kopata

A pasAeneTe Ha OB M BbPXY eaHarta NonosvHKa
C efiHa vawa MapKkupaiTe KpbroobpasHu Mecta
{arameTbp oKoNo 8-9 cM).

B cpepara Ha MapKvpaHuTe MecTa nocTaseTe
ManKko KoHpuTIOR. BTopara nonosuHKa ha kopara
A NOCTABeTE BLPXY MLPBATA M WapaHa ro
o6euiTe. Oue BEAHBX OCTABETE NOHWYKWTE Ha
TONNO, 3& Aa BYACAT, » Cneq TOBa T NocTaneTe

B NPEABAPUTENHO 3arPATHA OPUTIOPHWK

¢ HabwOHanata cTpara Hagony. MbpxKeTe rv npu
170 °C 0Kono 3 MUHYTH NPKW 3aTBOPEH Kanak.
LLUapana ro ocfbpHeTe ¢ peleTbYHATA MbKULa,
ocTaBeTe Kanaka 4a crou otsopeH. Cnen okono

3 MUHYTW & U3MbPXKeH HambnHo. LLiapana no
GeprvHCKY aa ce m3uenmn Ha epHa pelwetka

1 u3acTyau. HenocpencTeeHo cned Toea ro
nopbLeeTe ¢ nyapa 3axap.
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MakcumanHo KonuuecTBO NPOAYKTH 3a MbPXKEHe, KOMTO Morat Aa ce
-MepXKaT B MaKCMManHo KONWUeCTBO Onwo:

J .

: Bpeme Ha
MNpwu6n. | Temne- Haumn na
MNMpecHW NPoAYKTH 32 MpXKeHe MbpkKeHe
, Ternc parypa & MUHYTH TpeTpaMe
1.6poi HaTypaneH Kotner 220 rp. 160-170°C | 6-8 obptlwanTe
1 6po# NakWpaH KoTneT 250 p. 160-170°C (7-9 obpblanTe.
1 6pOA WHKWUen 200 rp. 170 °C 3-5 ‘ofpbwanTe B
1 6pon cTek «KopaoH Gnwo» 220 rp. 170 °C 4-5 ofpbwaiTe
1 6poW wuwue 150p. | 160-170°C |3-5 ofpbLaiTe
2 6poA hrne Ha Www 250rp. | 160—-170°C |2-3 ofptLuaitTe
-| & Gpoa nankpadu hrneTa ot . '
NUNELWKU Mpau (roToB NpOaYKT, 300 rp. 160~170°C |[7-9 ofGpblwanTe
pa3sMpa3zeH)
2—3 6pon HaTypanHo dwne oT of - i
CLOMTa, TpecKa 300 rp. 170°C 4‘ 5 ofpbuante
2-3 6pon naHvpaHo dwune ot ey o _ o
cboMra, Tpecka 360 rp. 160—170°C | 4-5 ofpuuwaiTe
4—86 GpoA rebr-NevypKy B TECTO 200rp. | 170°C 3-5 ofpbanTe
"4 wWarbn NatnagKaH1 NaHUpax1 unu -~ S 1an o _ .
B TECTO (¢ Ae6EnMHa OKONo 1 CM) 200rp. | 170-180°C | 2-4 oGpbiLanTe
_ JanbpXeTe
10-12 npensapmenno,
noranAnTe 6asHO
: MHOTOKRATHO,
Hag:saHu KapTOCh(VI 3; H‘bp)KEHg)OT 1000 rp. | 190°C pasknareTe 3 NbTu,
NPECHH KAPTOH (BAX CHBETUT peTaBeTe Ad ce
: OXNagAT.
a_s 3anLpxere A0
- 3NaTMCTO :
2 napJyeTa naHMpaHo cupexe . o A -
KaMembep» SOQ . 170°C 2-3 ofpbwanre
2 6poA GaHann B TeCTO 300rp. | 170°C 2-3 ofipuluaiite
4 wakbu o1 AGLNKK B TECTO o - . .
(¢ neGenuHa okone 1 cm) 170°C 2-3 .t{pruxanTe
- Bpeme Ha
NpwuGn. Temne- Hauud Ha
3ampazeHu NPOAYKTH 3a MbPXKEHE nbpXKeHe
. Terno patypa B MMHYTH TpeTHpaHe
3 6poR watypanty duneTta or puba 300 rp. 180 °C 7-8 obpblanTe
3 6poA NaHUpPaHH PHOHK huneTa 350 rp. 180°C 7-9 _ oSpewaiiTe
MbpKeHe Ha KyrnaHu B NoNyrotoen ] I
ChCTORNME, ABNBOKO 3aMpaseHu 900rp. | 190°C 11-13 ﬁiﬁgﬁ‘;‘:ﬁg
1 KapTodu 3a NbpxeHe
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St1or npnbop npesHazvayer AnA
HMCNONb30BAHNUA HCKMTOUMTENbLHO B AOMALINEM
XO3AWUCTRE, a He HA NPOK3IBOALTEE. .
MoxxanyHcTa, NPOYHTaUTe HHETRYKUMIO NO
npnmeueuum OUEHb BHAMATENbHO KU cne.n.yﬁ're
€M HeYKOCHUTENbLHO.

YKazaHUA NO 6e30NaCHOCTH.

. £\ OnacHOCTL NOPaXen ] TOKOM.
YeTpoAcTeo CneayeT noakmouars

U BKCNNYATMPOBATH TONBKO B COOTBETCTBHM

C XapaxKTePUCTMKAMK, KOTOPLIS YKA3AHK Ha
thvpMeHHOR NNAcTWHKE, YCTAHOBMEHHOM Ha
CamoM yCTPOWCTBS.

SxennyaTMpoBark YCTPOUCTBO MOXHO TONEKO -
B TOM CMYMAe, eCli HE NOBPEXKASHbI WHYP
NUTaHWA M CaMO YCTPOWCTBO.

He cnegyet AonyCcKaTb K YCTPORCTRY LeTen.
Buniky creayet oTKNUaTe NOCNe KaKaom
MCNONb30BAHKMA, KOrOA NOKMZAETE MOMELLEHWE
WNK 8 CNyuae HeWenNpPaBHOCTY YCTPOMCTEA.
WHyp nuTanma cneayet aepxars Baanu or
HArpeBaemMbIX YACTEH W HE NPOTATMBATL HaA
npeaMeTami ¢ OCTPLIMK KPAAMH.

PeMOHT yCTpoicTBa, HanpuUMep, 3aMexy
NOBPEXAESHHOMC LUKYRA NKUTAHMKA, BC WalexaHne
OMACHOCTH A0NXHA BbINONHATL TONLKC HAWA
cepercnan ciiyxBa. Hykoraa He uenonsaynte
npucop 6e3 HabRIOASHKWA,

A Buumanne!

Hekotopble uacT NpuBopa, HANRUMEN, KpaA
KOHTEHMHEPa, a TaKKe BeIXOAALMK Nap, MOryT
BbiTb OUEHL ropAHMMK. TIpDUEOP HENONL3YETCA
TONBKO KAK (OPUTIOPHULA, HEMb3A MCNONL30BaTh
€r0 ANA KUNAJYEHWA XHAKOCTEH.

BHeLUHHi1 BUA,
PucyHox 1

_ 8 KHOTTKA OTKPLIBAHWA KPbILWKK

b KpbllKa C OKOWKOM W (hMRLTPOM ANHTENLHOrO
NONL30BAHUA

€ dmKCHPyIoWan KHONKa

d wHAuKaTopel péXKMMa paboTsl / FDTOBHOCTH

K padote

KOP3“Ha ANA NpoaykTos

OpraH ynpasneHKA ¢ Harpeaa'renbubm

INEMEHTOM

0 OFRReneHus anA XxpaHeHuA anencrpou.mypa .

h  pyuka ana nnaBHOrC perynpoBaHna

TeMneparypsl ¢ HYHKUMEN BKNOUEHKA [

BbIKMIOYEHKA

wKana )

EMKOCTb U3 HepXaseloLen cTanu

x-

Pa6ouee mecTO.

A Bunmarine!

YGTPORCTBO HEMb3A pacnonarate Ha ropRYe
NOBEPXHOCTH MNY BONW3M Hee (HanpMMep, Ha
KOHDOPKE KYXOHHOM NMKUTbI).

PPUTIOPHALY MENONB3OBATE TONLKG HA
FOPH30HTANBHOMW, YCTOHUMBOWN W UMCTOR
noacTaeke (Hanpumep, KyxoHHan patodan
AOCKa), ,

Mepea nepabiMm BKNIOYEHUEM.

MNepen ucnons3osaunem QPUTIORHALE ee
CnenyeT QCHOBATENLHY MPOUMCTUTE, KAK ONMCaHO
B pa3pene «4ueTKas!
~ Haxmure Ha KHOMKY OTKPLIBAHWA KPbiLLKM:
KpbilKa OTKDOETCA aBTOMATHUECKH
(pucyrox 1a}.
— Haxkmute Ha OMKCHPYIOWYHD KHONKY,
YCTAHOBMTE PYUKY FOPHIOHTANEHO
" 3acbuncnpyme (pucynox 1c).

)Kup wunv macno.

2\ Brumanne!

Kvp ana dypuTiopa A0MXeH HarpesaTbCeA 40
BLICOKOR TEMMEpaTYphl. TOuKa NOABNEHWA ALIMA
HAXOAWTCA NPUMEPHO OKOAD TEMNEPaTYPbi

220 °C. TpoaykTbl gnA hpuTioRa 3arpyKalgTea
npwx Temneparype ot 170 "C Ao 190 °C.

He npuroats)

BLIAABNEHHLIE XONOAHBIM cnocoﬁom M HEXECTKHE
Macna v )UpPbl, HANPUMED, ORKBKOBOE MACND,
NWEHHUHOE PACTUTENHLHOe MACNQ, MEHAKOS
MAaCNO, CBUHOW WP W CNTMBOYHOE Macno.
MpHUroaHbl

HECTKHE PACTUTENEHBIE MACTA WU KHUPbI.
Hukorga He Bkmouainte QPUTIOPHKULY NYCTOM.
A0Ap ¥NK MACNO CNEYeT KNACTb B HEHATr PETLIH
KOHTEHRHEP.

A Buumanne!

Hukoraa He CMELWMBANTE XD W Macno,
HPUTIOPHULIA MOXET BCNEHWTLCA, ONacHo Takke
M CMELUEHWUE Pa3NMYHLIX COPTOB Macna unu xupal

XKup Macno

22-26«r

Konnuectso AnA
HanonHeHuR

25-3n

MHAMKATOP 3aNORHEHWA HAXOOMTCA BHYTPH
pesepsyapa. Herb3a 3anonHATL pesepsyap Boiwe
OTMETKM [TIAX. M HAXKE OTMETKU min.

A OnacwocTs owwnapusanun

O6pawaiTeck ¢ ropAUMM HHUPOM QUEHb
OCTOROKHO W AepXnTE ASTeH NodarbLe

OT (OPHTIOPHHLBI,
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MpK UCRONL30BaHMK ANA NOAKAPUBRHNA

BO (OPHTICPE TBERADIO XHpa nocTynanTe

creaytowmnm obpazom:

a) HarpesaHne HoBoro TBepa,oro Xupa

JKup cneayer pacTannvBaTh g OTASALHON
 NOCYA’ NPK CPedHeM Harpese,

CHUMHMTE NOCYRY C koh(POPKM cpasy nocne Toro,

K&K XHp pacnaBuTCA.

TocrasbTe OPUTIOPHULLY B CYXYHD KYXOHHYIO

PaKOBHHY.

OCTOPOXKHO NEPENEHTe PACTONNEHHBEA XD

B BMKOCTb (PRUTIOPHMLLL, HArOTOBNEHHYIO W3

HEPIKABEIOLLEW CTany.

3aKpoiTe Kpbilky W, cobniogan ocoberry

OCTOPOXKHOCTh, nepenacme hpPUTIOPHULY Ha

paGouee Mecro.

BcraekTe sunky B poaeTKy W ycTaHoBMTE

TEPMOPETYNATOP Ha HeoGxoauMyio TeMneparypy.

b) Harpeeasxue Bo pUTIOpPHHLE
sateepaeswero ppuniopa .

Fin CyuiecTeyerT onacHOCTL OLINAPHEaNHA.
Beeraa nocTynadTe TONLKO Tax, Kak 34ech
Hanucaxo!

B npotvBHOM Criyuae 6pbr3m rOpAYerc xupa,
PacTONMBLIErOCR Y HarpesaTensHOro 3neMeHTa,
MOFYT BbIPBATLCA HAPYXY Uepes HaXOAWMRCA
CBEPXY SIS 3ACTLIBLWA CNOK.

MNepea pactannueaHnemM puTiop cheayer
HarpeTb A0 KOMHATHOW TEMNepaTyphl, TaK Kak
XONOAHKIA XHUP PA3OPLI3riBasTCA NPK Harpese
CHNLAEE, YEM XKHD KOMHATHOW TeMNepaTypsl.

Kakvm-nuBo AepeBAHHBEIM MNK NNACTMACCOBbLIM
NPEAMETOM CTOPOKHO NPOoaenaiTe Bo chpuTiope
HECKONLKO OTBERCTHI (CMOTRHTE PUCYHOK 2).
He noepeauTe NpuW 3TOM HArPEBATENBHLINA
anemeHT!

Sakpaifre kpeitlky.

YeTaHoBUTE PErynaTop remnepa'rypm Ha
3HaueHne 160 °C.

Bo u3bexaHve obpa3oBaHHR 6pbIar ocTasbTe
KPbILLKY 3aKPbITOW HA BCE BReMA pacTannueaH1A
Kupa.

OrpaHuuuTenb Temneparypbil.

OrpaHWMuMTent Temneparypet cpabarkiBaar,
BCNH (PPUTIOPHHLIEHA HENPABUNLHO NONL3YKOTCA
(Hanpumep, ecnuy (PPUTIOPHWMUA HarpeBasTCA

C MYCTOA 8MKOCTLIO MM B HEll PACTannUBaioTGR
KyCKK xupa). [AnA Toro utobul putiopHHLy
MOXHO BbINTO CHOBA BIITIOUMTh, AaHTE el OCTeITh
W 3aTEM HEAKMUTE KOHUMKOM KapaHAaLla vn1
PYUKH Ha KHOMKY NOBTORHOrO BKMHOUEHUA,
PACMONOXEHHYIO C 06paTHON CTOPOHKI NaHeny
YNPaBNeHnA B OTBepCTH «RESET».
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XKapeHue Bo cppuﬂope

NpoAYKTLI MOKHO XapuTe BO PHTIOpe
TONLKO € MCMNONL30BAHWEM KOP3WHbI!

C noMOWLI0 OMNLTPOBAHWA WX YAAETCA YASMUTE.
YctaHosuTe perynriop Temneparypbl

B HeoBxoauMoe NoNOXeHUe (PUCYHOK 1h),
HCNONL3YA ANA 3TOrQ WKaNy PPUTIOPHALILI
(pycyHok 1j) M pYKOBOACTBYACH TAONWUER Ha
Chegyowen cTpanmue.

Takum o6pazom hpuTopHMLa BKNKUYAETCA, nocne
Jero 3aropaeTcA MHOMKATOPHAA NaMnoqka
(pucynok 1d). MHouKaTop roTOBHOCTH K padore
FACHET, KaK TOMbKO AOCTUraeTeA YeTaHOBNEHHAR
Temneparypa. MHaukatop pexuma paborbl,
pPacnonoXeHHbIl Cnpaea, CBeTUTCA B TEYEHME -
BCEr0 BPEMEHH, NoKa PPHUTIOPHHLA 0CTaeTCA
BKAKYEHHOH.

HanonHuTe KOpP3UHY NPOOYKTEMM,
NpenHasHaueHHLIMK ONA NOAXAPUBAHWA,
MEANEHHO ONYCTUTE ee B PUTIOPHULY

W 38KPOWTE KpBIWKY. Mpouscc noaKapUBaxua
MOXHO HAGMOOATE YEPE3 CMOTPOBOE OKOWKO

B KphiwKe. Mo OKOHYaHWK NOAXKEPUBAHKA
KOP3Khy NPHNORHUMUTE W NalTe OpUTIORY CTeUL
C NOMKAPEHHLIX NPOAYKTOB (PUCYHOK 1),
TMopKapeHHbIe NMPOAYKTL! HeME3A COMMTL

¥ NEPUMTE, AEPXKA WX HAL OTKPRITOW
hpuTIOpHULER!

Kop3nHy BbIHBETE, CNYCTOLLKTE W HANONHUTE
ROBEIMKM NPOSYKTaMK.

(10 OKOHYAHWH NOOXKAPUBAHWA YCTAHOBUTE
PErYNATOP TEMNEPATYPE! B NonokeHne «CFF»

i BBITALLIKTE BUIKY 13 PO3STKH. -
Kop3nHy v opraH ynpasneHua ¢ Harpeaarenbubm
ANEMEHTOM BbiTalWMTe M3 pe3epeyapa
PRUTIIPHALL {prucyHox 1f).

Ewug xuaxue xup unu macno npochunstpyiTe
UEPEs UACTOE CHTO, C TeM YTOOL! Ux MOXHO, BbINo
WCRONL30BATE ELUE HECKONEKO pas (PULYHOK 3).
OarHar pUTIOPHMLIA CKOHCTRYMPOBAHS TaK, YTO
06pasyiolMecs 3arpASHEHHA OTKNaAL BAIOTCA

B «30HE OXRAXABHHWA» N0 HarpesaTebHbIM
BNEMBHTOM W NO3TOMY HE CropatoT.

2\ Buumanwe!

CTapoe vnu 2arpAsHEHHOS MACNQ MU XXUP MOXET
CaMoBgCnnaMeHTLOR NPpH Har peBe ﬂOGTOMy
cBO@BPEMEeHHO MeHAMTE Macno. B cryvae -
BO3FOpaHWA BbIHETE BUNKY H3 pOSeTKM n I'OleUMH
Khp nowmwre ARK NOMOLLA SaKpblBaHHH
KPbILKK,

Hukoraa He NPUMeHAWTE BoAy ANA TYLUGHMA.

O6HoBUTL hPUTIOP, ECNKM OH

* CTan KOPUUHEBGLIM

* HEMNPUATHO NaxHeT

* HaUMHAET AbMUTE PaHbLLE BPEMEHW

CHauana BbiHbTE Oprad ynpasneHvua

C HArpeBaTeNibHbIM SNEMEHTOM, 3aTEM peaepsyap,
W elle XKWOKHUA, HO AOCTATOMHO OCThLIBLUWA
bpUTIOP CREATE B NOAXOAAWIYIO EMKOCTL.




MHOro pa3 UCNONL3ICBAHHbLIE XKUP WK
pacmrenbuoe MACNO Menb3A BbINWMBATE

& Mycoproe Beapo. OGpaTtureck B 0praHb
KOMMyHaﬂbHOI‘O ynpaeneHun ¢ Uenbio Nony4YeHuA
afpeca cCOTEETCTBYIOWETD NPHEMHOND MyHKTa.

UYucTka.

BeiTallMTe BHNKY W3 PO3ETKA.

A\ CywiecTeyeT onacHOCTL NOPaXEHHA
BNEeKTPHYECKHM TOKOM

Mo3aToMy KOPNYC ¢ CETEBLIM LUHYPOM M ChEMHBIHA

HErpeBareNnbHLIA 3NEMEHT HUKOT A HENL3A

ROMPYXaTb B BOAY UMK I'IpOMbIBaTb B npOTOl-IHOH

poae!

HarpesarteneHLIA 3NSMEHT NPOTRWTE Kak creayet
KYXOHHbIMM GYMaXKHBIMK candieTKamu Unm
BMEXHOW TPANKOK.

Pe3epByap M3 HEPXABEIOLIEH CTANK 1 KPLILIKY
MOXKHO MOMbITE B NOCYLOMOBUHOA MallHHe,

QcTaTku XMpa nepes MOWKOH CNeLyeT COCKPECTM

WMEATENEM M NPOTERETL PE3ePBYapP MIHYTPH
KyXOHHOW BYMaxkHO# candeTkoi.

YKasaHvA nNo yTUNU3aLMK.

OTenyxvBuwmne NprBopLI HYKHO palobpaTs

W YTUNM30BATb B YCTAHOBNEHHOM NOPRAKE,
NPOKOHCYNLTUPYHTECH ¥ BALWETD CNeuManicTa
UMK ¥ PaMOHHbLIX BNacTen.

Cosertbl.

« PacTturenbHOe Macno “nu Xup npu
nopKapWsaHHK NPOAYKTOR {HauuHaa co 170 °C)
HE BAMTLIBAIOT HU 3anax, HW BKYC 3Tux
npofyxkroe. Takum 06pazoM, Bel moxeTe
CHAuana NomaXapuTe puiby, a 3aTeM cpasy Xxe
KaKue-NEa MyuHLIe UIASNKA UK bYKT!, He
GORCE, YT OHK NpoNaxHyT peiGon. OcTaTk
NaHUPOBKK HAKM TECTa HE BNWAIOT HA BKYCOBLIE
KauecTsa NEWrOTOBNEHHON MALWKM, TaK KaK OHM
OCTAOTCR B «30HE DANVEKOEHHAR,

* COBR3AAOWMe No pasMepy W TOMLUMHE KYCKM
rOTOBUTE BMECTe. OCHOBLIBAACE Ha
COBNaAaALLIeM BPEMEHW NPHTOTOBNEHMA X
MOMKHO W BbiHWMATL OQHOBPEMEHHD.

* HE 3arpyXanTe cpasy CrMKOM MHOro
NPOAYKTOB BO hpHUTIOP — OHW JOMXHbI B HEM
nnasarte, Ilydwe valle npUroTagnueanTte
thpuniop!

* NPOAYKTHI TNYGOKOHA 3aMOPO3KKU: CTPRXHYTE Nea

1 NONOXKHTE B KOPOBG BHE HPUTIOPHULLL!, UTOGL!

n3Gexath Pa3BpbIsrHBAHMA KHMPA.

* 3AMOPOXEHHYO LBy CHauana crerka OTTaAT..
OTWM Bli COKDATHTE BPEMA thPUTMPOBAHNA
U pbifa npuoGpereT KpaCMBbIH 30N0TUCTLHA
uBer.

» kabauku, Haknaxaub! U.T.4. Nepen
NaHWPOBaHKUeM NouncTuTe. MaHuposka Gyner
nyJtwe AepKATLCA.

utoGor M3GExKaTL pacTeKaHWA 3aMNeUeHHOro

kamemGepa, XenaTenbHo Colp ABaXAG!

obsanaTe B NaHWpoBKe,

KOTNETH NEPEL APUFOTOBNEHNEM HAA0

HECKOMbLKC Pa3 Haapesarb ¥ KOCcTW, 310

06nerunT 1x pasHOMEPHOE OfXapHBAHHWE.

* KapTodenb nepea oGxapUeaHveM Haao
HECKOMLKO Pas ofcyllnTs nonoTeHueM. Npu
ONyCcKaHW KopeGa ero Haao HeCKONLKO pas
OMYCTHTb U BEIHYTL, YTOOLI BCNEHWBLIBECA
MACNO / XAP NepecTanc NeHWTLCA.

+ OTYCKARKE ChiPbiX WK 3AMOPOHKEHHLIX
NPOLYKTOB NPHBOAMT K OCOGEHHO CHMNBHOMY
BCNEHUBAHHIO Xupa. M03ToMY: 3aN0NHEHHBIA
KOPOS ONYCKaTh MEANEHHD M HECKONBKO pas
OKYHYTb B MACRO / X1p. 3THUM Bl
NPeACTBPATATE yOeraHWe Xupa.

* 3aKapeHHyo BO (puTiope puiby I'IpOMOKHyI‘b
candeTKoM.

PeuenTbl.

Tecto AnA Oﬁ)KapMBaHuH.

2-3 rua, 200 © MyKK, Ya MONOKa WNK NMeA,

1 CT.N. PAcT. Macna, WenoTKa ConM.

CMmellaTs BCe KOMNMOHeHTL! 40 rmafkoro TecTa,
Mo KenaHuio MOXHO B TecTe 0BBaNATL MACO,
peIBY, OBOLWK MK PPYKThI, 32TEM XapHTe
NNABAKILMMK 8 XUPE A0 30N0TUCTOMD COCTORHHKA.

Nanrposka.

2 AAua, nprm. 100-150 r Myku, npyM.

100-150 r TONUEHBIX CyXapeH, 8KYCOBbIS
npuNpaebl (TEPTLIA ChiR, TPaskl, NpMNpas.).
MNpodykTel N0 Cuepean OOBANATL B MyKe, B3OHTLIX
AnLax ¥ Cyxapax. Cyxap# No Xenaxuio MOXHO
CMeLLaTk C BKYCOBLIMK NMPUAPaBaMM.

dpurkasensku AnA BeUepUHKH.,

500 r CMELWAHHOIO rOBAXLErO W CBHHOTO dhapwa,
2 AluA, 1 pasMOUeHHaR M BbhKaTan Gynouka,

1 WIenoTKa Conu, WEenoTKa Nepua, WenoTka
maiopaHa, 1 MenKkonopyoneHHad nyKoeuua
cpeaHux pasmepos, 1-2 MenkonopybneHHBIX
3yBUMKOB YECHOKA.

Bte KOMNOHEHTLI XOPOWO NepeMeLIars,
Cdpopmrpoeate ManeHbkue giprKkaaenska

no 40 r. O6xapuTs B pasorpetoi thpuniopHUue
npu 170 °C npyum. 56 MuH,

L
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LisinneHok /

KypuHbie HOXKHW 3aneJyeHHbIe.

1 upinneHoK (MpuM. 1-1,2 k), npum, 1-1,25 n
BOAEI, 1 N BEnore 8WHA, ogHa GONbLLAA WenoTka
€OnK, 3—4 NABPOBLIX MMCTA, NAHHPOBKA

(em. PeuenT).

UEINNeHKa PasaenvTs Ha 4 yacti. Boay v 6ence
EMHO ¢ COMbH M NABPOBLIM NUCTOM BCKMIATHTL.
T'OTOBMTbL B 3TOH CMECH LILINAEHKA 35-40 MuH.
OcCTyauTs UbiNNexKa, CHATL KOXY, W ofBanaTe

B NaHupoeke. FoToauTs B pasorpeTon
hpHTIODHWLE NpK 170 °C 7-8 MuH. MpuM.
Uepes 4 MuH. MNepesepHyTh.

KypWHbie HOXKK TOTOBWTE NOA0GHRIM 08pa3om. -
Wx othapusats Bo HpUTIOPHKLE NPUM.

7-10 muH. Yepes 4 muH. MNepesepHyTb. .

ObxxapeHHas useTHan Kanycra.
Pa3nenuTb OUKLLBHHYID LIBETHYIO KanycTy Ha
. BeToukKn. OTBapueaTth A0 NONYTBEPAOTO
COCTOAHWA B KMNALLEN NOAGCONSHHOW BOAS
10 MHH., OCTYANTL H MAHHPABATE WK OMYCTHTE
B TECTO ANA ofXapueBaHWA. [OTOBWTE
B pa3orperoi dputiopHvue npr 180 °C npym.
" 3-5 Mun. Mpy 3T0M NepeBopaunBare.

Kpandbl / BepnuHckoe neveHbe.
500 r MyKM, ¥ N TENNOro MONOKa, 2 ARLA,
1 NAKETUK CYXMX GPONOKEH, 2 YNAKOBKU
BaHWNBHOrO caxapa, 50 r, pacnyLUeHHOro Cnv1s,

“Macna (oxnaxnenHoro), 50 r caxapa, wenoTka
CONW, LWENOTKE MONOTOrO MyCKATHOIO opexa,
caxapHas Nyapa anA NOCLINAHWA.
M3 yrazaHHbIX KOMNOHEHTOB 3aMeciTh
ApOXCKeBoe TecTo. HakpbiTe TECTO M NOCTABHTH
B TEMNNOE MECTO NOAXOOWTL A0 TEX NOP, NOKA OHO
BABOE He yBENWMuMTCA B Ofweme. Elwe pas o6MATL.
Packaratk TECTO NNAcToM TOMWMHOK 0,5-1 cm.
Pa3penqts TECTO NONOMAM U C NOMOLULIO CTEKaHA
HAMETHTL HA OLHOW NONOBUHE KPYHKW
{(aHameTpom 8-9 cm). MONOXUTL Ha CepeanHY
QTMEUEHHBIX KPYXXKOB HEMHOTO KOHMTIOPA,
HakpiiTe BTopoi NonoBHHOR TECTA #t BbIRE3aTh

. Kpyxku. [laite kpandam eLle pas noaoHTH,
NOCTABHE WX B TEMNMOE MECTO, M 3aTEM NONOXKUTE
X BO (pPHTIOPHULY NOOHABLIEHCA CTOPOHOR
BHM3. [NomKapyuBanTe Kpanb! B 38XPbITOMR
KPBILWKOK HPUTIOPHALE B TEYEHHE TPEX MUHYT
npu 170 °C. NepeBepHyTe Kpandb! LWYMOBKOH,
OCTaBWTL KPbILWKY OTKPLITOW. OOxapusaTe A0
rOTOBHOCTH NPKM. 3 MUH, Kpandb! / BepnuHekoe
neyeHLe AaTh CTEUL HA PELeTKe H QCYAUTb.

. 3aTew NOCLINaTL CAXapHOA NyApOR.

f
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" M caxapoMm v NPUNPAaRUTL,

TukaHTHBLIN coyc. .

MpumepHo 150 r MakoHesa, 1-2 MapUHOBAHHLIX
Orypua cpeasero pasmepa, 1 ManeHoKan
nykoBuud, 1 YaRHaR NOXKKA Kanepcos, WenoTka
CaxapHOro NECKa, WeNOTKA CONM, 4aliHan NoXKa
ropumusl, 1 KYCOoUueK aHuoyca.

Bee A0OABKM MEMKO NOPYGHTL M XOPOLWO
CMELLIATE C MaHOHE30M,

Coper: Pamynag MOXHO NPEBRaTHTL ¢ NOMOWLI0
NpUM. 3-4 CT.N. KETYYNA M HECKOMLKMUX Kanens -
coyca Tafacko B NMKaHTHO OCTPLINA coyc.

Annonn

{NMKaHTHBIA YECHOUHLIHA COYC).

Mpum. 150 r MaloHesa, 2 CBAPeHHbLIX BKPYTYHD,
OXNEKAEHHLIX AMLE, 2—4 3yBuMKa YeCHOKa,
KANEHCKWI Nepel, AMMOHHBIN COK, WenoTKa Conu,
WenoTKa caxapa. h !
MonoXuTh B MAROHE3 OXMEKAESHHBIE, - -
MENKONopesaHHbIe AMLA.

TouMCTHTL UBCHOK M pazaaBuTe, CMewarts

€ KAHEHCKHM MEPLIEM, MAMOHHBLIM COKOM, COMBID

AN




MaKcumanbHOe KONMUECTBO NPOAYKTOB ANA O6XapUBaHUA BO
chpuTiOpe B MaKCUManLHOM KonuuecTse macna:

¢pH 13 maraanHa

i Npo- : : 4
CaexMe NpOAYKTbI, Npubnusute- | Temne- aomxure- | NMpouece
noAXapuBaeMbio 80 QPHTIOPE | NbHLIA BEC patypa . | NbHOCTH NOAXAapMBAHUA
8 MUHYTaxX
1 KOTNeTa HaTypansHan 220r 160—-170°C (6-8 nepesepHyTL
1 KOTNeTa NaHWpOBaHHAA 12560 160—-170°C | 7-9 nepeesepHyTh
1 WHHLENE 200+ 170 °C 3-5 nepeesepHyTs
1 ropaocH 6nio 220 170 °C 4-5 nepesepHyTL
1 wamnyp wallrnika 150 r 160~170°C | 3-5 NepesepHyThL
il::na:nypa C Kycoukamu MACHOM | ooq ¢ 160—-170°C | 2-3 nepesepHyTh
2 ¥ypuHbIe TRYaKM (thuneinan
YaCTb) NAHUPOBAHHBIE (TOTOBbIA 300r 160—170°C | 7-9 nepesepHyTL
NpOOYKT B PA3MOPOXKEHHOM BHAS) ’
2—3 KycouKa HaTypansHoro cune o _
noCOCR 300r 170 °C 4-5 nepeaeQHyTb
.| 2—-3 kycouxa nakMpoBaHHOrO _ o _
e nococA 360r 160—-170°C | 4-5 nepeeepHyTb
4—6 WaMNUHEOHOB B KNApe 200r 170°C 3-5 nepesepHyTe
4 rIOMTHKa BaKNAKaAHOB Co
NaHWPOBAHHBLIX UMW B KIRPE 200r 170—-180°C | 2—-4 nepesepHyTL
(oK. 1 cm TomUMHOR) T . .
_ MpepsapHTersHo
10-12 ofxapuTe,
i MHOTOKpATHO
CeexeHapesaHHeli KapTodens MeaneHHo Norpyxan
thpu (cMoTpuTe pekomentaumm no | 1000 190 °C B0 puniOp, 3 pasa
NPUroTOBEHAIO) BCTPAXHYTL, '
OXNaAnTE. .
a_s 3areM A0BEeCTH Ao
rOTOBHQCTH.
2 KYCOUKa NaHWPOBARHOIO Chipa a _
«KamemBep» 300r 170°C 2-3 nepeBEepHyTbL
2 G6aHaHa B kriApe 300r 170°C 2-3 nepesepHyTb
4 NOMTHKA AGNOKA B KNApe o —
{KOMbLA OK. 1 CM TOMLUMHON} 170°C 2-3 MEPEBEPHYTE
. npo_ .
CaeXeMopoXennbie NpoAYKTL, | Npubnnawte- | Temne- aomxwte- | Apouece
nojKapueaembie 8o (DPUTIOpPE | NbHBIA Bec - | parypa ABHOCTL noaKapyBaHKA
B MHHYTaX
:;)mc;ouna HATYPanbHOro peibHoro 200+ 180 °C 7-8 NEpPEBepHYTH
3 KyCcouxa naHupoBaHHOro o _
PHIBHOTO chune 350r 180 °C 7-9 FiepeBepHYTL
{oaxapueaHve .-
’ . o _ MuoroxpatHo
CBEXEMOPOXEHHOro Kaproct)enﬂ 900 r 190 °C 11-13 BCTPAXMBAT.
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The guarantee conditions for this appliance are as
defined by our representative in the country in which
it is sold. Details regarding these conditions can be
obtained from the dealer from whem the appliance
was purchased. The bili of sale or receipt must be
produced when making any claim under the terms
of this guarantee.

Subject to change withoul notice.

Les conditions de garantie applicables sont celles

- publiées par notre distributeur dans le pays ol a été
effectué achat. Le revendeur chez qui vous étes
procuré 'appareil fournira les modalités de garantie
sur simple demande de votre part.
En cas de recours en garantie, veuillez toujours vous
munir de la preuve d’achat.

Sous réserve de modifications.

Per questo apparecchic sono valide le condizioni

di garanzia pubblicate dal nostro rappresentante nel
paese di vendita. |l rivenditore, presso il quale & stato
acquistato 'apparecchio, & sempre ben disposto

a fornire a richiesta informazioni a proposito.

Per l'esercizio del diritto di garanzia & comungue
necessario presentare il documento di acquisto.

Conriserva di modifiche.

Voor dit apparaat gelden de garantievoorwaarden die
worden uitgegeven door de vertegenwoordiging van ons
bedrif in het land van aankoop. De leverancier bij wie

u het apparaat hebt gekocht geeft u hierover graag meer
informatie.

Om aanspraak te maken op de garantie hebt u altijd Lw
aankoopbewijs nodig.

Wijzigingen voorbehouden.

P& dette apparat yder BOSCH 1 4rs garanti.
Kabsnota skal altid vedlaegges ved indsendelse til
reparation, hvis denne @nskes udfgn pa garanti.
Medfelger kebsnota ikke, vil reparationen altid blive
udiari mod beregning.

fndsendelse titreparation.

Skulle Deres BOSCH apparat g4 i stykker, kan det
indsendes til vort servicevaerksted:

AAG Service-Center, Telegrafvej 6,

orange indgang, 2750 Ballerup, TIf. 44-686868

Pa reparationer ydes 12 méaneders garanti. De kan
naturligvis ogsa indsende apparatet gennem Deres
lokaleforhandler.

N

Fordette apparatet gjelder de garantibetingelser som
er oppgitt av var representant i de respeklive land.
Detaljer om disse garantibetingelsene far du ved

& henvende deg 1it elekirohandelen der du har Kjept
apparatet. Ved krav i forbindelse med garantiytelser,
erdeti alle fall nadvendig & legge fram kvittering for
kjopet av apparatet.

Endringerforbeholdes.

| Sverige géller av EHL antagna konsument.
bestammelser Den fullstédndiga texten finns hos din
handlare, Spar kvittot.

Ratttill andringar férbehalles.

Téllelaitteelle ovat voimassa maahantuojan
mydntéaméttakuuehdot.

Taydelliset takuuehdot saat myyntiliikkesltd, josta olet
ostanutlaitteen.

Takuutapauksessa on naytettéva ostokuitti.

Oikeudet muutokstinpidatetaan.

Para este aparelho vigoram as condigdes de garantia
publicadas pelo nosso representante no pals, em que
o mesmo for adquirido.

O Agente onde comprou ¢ aparetho podera dar-lhe
mais porrnenores sobre este assunto.

Para a prestagdo de qualquer servigo em garantia €,
no entanto, necessadria a apresentacao do docurnento
de compra do aparelho,

Reservados os direitos de alteragdo.




‘[ES Garantia i

‘MODELD:, FD:,

CONDICIONES DE GARANTIA PAE

BOSCH, se compromete a reparar ¢ reponer de forma

gratuita durante el periodo de doce meses, a partir de
lafecha de compra por el usuario final, las piezas
cuyo defecto o falta de funcionamiento obedezca

a causas de fabricacién, asi como la mano de obra
necesaria para su reparacion, siempre y cuando el
aparato sea llevado por el usuario al taller del Serwcm
Técnico Autorizado por BOSCH.

En el caso de que & usuario solicitara la visita del
Técnico Autorizado a su domicilio para la reparacién
del aparato, estard obligado el usuario a pagar los
gastos del desplazamiento.

Esta garantia no inclisye; lamparas, cristales,
pldsticos, ni piezas estéticas, reclamadas después del
primer uso, ni averias producidas por causas ajenas

a la fabricacion o por uso no domeéstico,

" lgualmente no estan amparadas por esta garantia las

averfas o falta de funcionamiento producidas por
causas no imputables al aparate (manejo inadecuado -
del mismo, limpiezas, voltajes e instalaciontincorrecta)
o falta de seguimiento en las instrucciones de
funcionamiento y mantenimiento que para cada
aparato se incluyen en gl folleto de instrucciones.

Para la efectividad de esta garantia €s imprescindible
acreditar por parte del usuario y ante el Servicio
Autorizado de BOSCH, la fecha de adquisicion -
mediante la correspondiente FACTURA DE COMPRA
© gue el usuaric acompafiara con el aparato cuande
ante la eventualidad de una averia lo tenga que llevar
al Talier Autorizado.

L intervencion en el aparato por personal ajeno al
Servicio Técnico Autorizado por BOSCH, significa la
pérdida de garantia.

GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE COMPRA
Todos nuestros técnicos van provistos del correspan-
diente carnet avalado por ANFEL (Asociacién
Nacional de Fabricantes de Electrodomésticos) que

le acredita como Servigio Autorizado de BOSCH.
Exija su identificacion. .
E-Nr.: . F. COMPRA:
Nos reservamos el derecho de introducir
madificacionas técnicas. t

[GREVyunon 2

Ma m ouokeun aumi wxdouv ot Gpot eyylnong
mnou sxouv exﬁoem and v avrmpocumem pag
o XWPpQ ayoPAg TG CUCKEUHS.

zxermaq AerropgpeiEg Ba gag Swoel, av xpemcrrs(
avd naca onydn To &dikd kardotnua, an’ onou
ayopaoarte T CUOKELY),

Ma va {MTioeTe Napoxeq eyylnong, MPEMEL va
TAPOUOIACETE ONWAOSHNOTE TO MAPUCTATIKG
ayopas. ‘

Empuhaooopeda yia akhayeq.

B S gt

Bu cihaz igin, yutdigindaki mumessnlllktenmlzm vermis
oldugu garanti 5artlar| gegerlidir. Bu hususuda daha
detayl bilgi almak igin, cuhaz: satin aldi§iniz saticiya
bagvurunuz. -

Garanti sifresi icerisinde bu garantiden
yararlanabilmek igin, cihaz) satin aldi§iruzi gosteren .
figi veya faturayl gbstermeniz gattir.

Degisikliklermiumindir.

[PL Gwarancja: - .c =l ] \

Urzadzenia obownagun warunki gwarancp wydanej :
przez nasze przedstawicielstwo handlowe w kraju :
zakupi,

Doldadne informacije otrzymacie Panstwo w kazdej

chwili w punkcie handlowymn, w ktorym dokonano
zakupu urzgdzenia. W celu skorzystania z ushug 1
gwarancyjnych konieczne jest przedtozenle dowodu
kupna urzadzenia.

.ZastrZega si¢ prawo wprowadzania zmian. |

Warunki gwarancii . i
Warunki QWaranc;r 53 regu!owane odpow:edmml
przepisami Kodeksu Cywitnego oraz Rozporzadzeniem
Rady Ministrow z dn. 30.05.1995 r. ,W sprawie
szczegobinych warunkéw zawierania i wykonywania :
umow rzeczy ruchomych z udzia#em konsumentow”. |

| HU:Garancialis fe itetelek

A garancidiis feltételeket a 117/1991 (IX. 10) szama
kormanyrendelet szabalyoziza. 72 éran betili
meghibasodas esetén a késziléket a kereskedelem .
kicseréti, Ezutdn vevdszolgalatunk gondoskodik az eldit |
15 napon belilli, kdlcsdnkészilék biztositésa esetén

30 napon bellli javitasrdl. A garancialis szolgaltatésokat
a vasarasnal kapott, szabalyosan kitdfott
garanciajeggyel lehet igénybevenni, amely minden
egyéb garancidlis feltétett is részietesen ismertet.
Mindségtanisitas:

A 2/1984. {lIl.10) BkM-IpM szarmt rendelete alapjan,
mint forgalmazé tandsitjuk, hogy a készlilék a vasanasi
tajékoztatoban kézélt adatoknak megfelel.

A valtoztatas jogat fenntartjuk!

3a TO3H ypea ca BanWaH! YCTIOBHATA 33 rapaHLmA,
KOWTO Ca HaganeHn oT HALMTe NPeACTaBuTENCTBa

B CbOTBETHaTa cTpana. [logpobhocTu we Bu fane
BawwWAT TbproseL, 0T KhAeTo CTe KyNWnK ypeaa no
BCAKC BPEME-ripw 3anvTsade oT Bawa crpaa.

Mpv v3nonseaHe Ha FAPaHLMATA Ha ypeaa

€ HeOUXOIMMO BHB BCEKWM Cryuar Aa NPEACTaBUTe
Benexkara aa’ noxynKa

3anassaHe NpaBoTo Ha NPOMEHH.
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YaaxaeMsie rocroga, coclaem Bam, yTo hawa APOAYKUNA CEPTHHUMPOBAHA HAE COOTBETCTBHE DOCCHACKAM
TpefoBaHMAM BEIONAacHOCTH COrAacHo «3akoHy P o samute npas notpebutensiis. Mrgbopmaunio no ceprughuxalin
Haumx npuBopos, a Takke AaHHLIE 0 HOMEPE ceprughHKaTa i CpoKe erc .aencra;m Bbt Moxare nosyynTs 8 upme
000 «6CX BuitoBan Texnuxka» no teneghony (095) 737-2825.

Teneghon AACNETHEPCKOR CAYXOB! 10 PEMOHTY:
TexHuwecKne KoHCYasTaumd 0 TeneoHy!
flpnem 33ABOK HA PEMOHT ¥ pexramaumi:
Hrpopmatinr o npnliopax

(095) 737-2961
(095) 737-2975
{095) 737-2982 (chac)
{095) 737-2786

YcnoBuAa rapaHTUMMHOro O6CNyXUBaHUA
cepBUCHBIMK cny6amn uarotosutena

- (B cooTBETCTBMM ¢ 3akoHom P®

1 TpefioBaHnA noTpeGuTenei, COOTBETCTEYIOWME

3aKoHoAATENLCTRY PP, MOTYT ObiTe NpenbABNEHb!

B TedeHve 12 MeCAUEB CO AHA Ha4Yana OencTBuR

rapaHTMAHOrO CpoKa, NpY YCNOBWH, HTO HENORaakW

B M3LENMA HEe BOHMKIW BENEACTBME HapylleHus

MoKynaTenemM rnpasvn AGABLIOBAHUA,

TPAHCNOPTHUPOBKW, XpaHeHWA, AEHCTBWA TpeTbux nuu,
i HENPEOACAMMOIA Cybl {foXkapa, NPUPoAHOH
katacTpochbl W T.N.), NONAAAHUA BLITOBLIX HASKOMLIX
W FPbI3YHOB, BO3AGACTBMA WHBIX NOCTOPOHHUX
dhaxropas. [apaHTWiiHoe oficny»uBaHve npubopos
OCYWECTBARETCA B YNONHOMOYSHHBIX U3rCTOBUTENEM
NYHKTaX aBTOPHUIOBAHHOIO CEpBUCcHOro oGCnyXKUBaHnA
{em. cnwcoxk appecor), Boameuenve ybuiTkos,
CBA33HHBLIX € HEAOCTATKAMHW NPOAYKLIAM,
OCYWECTBNABTCA B COOTBETCTEBUM C .neucrraynommm
33KOHOAATENLCTEOM.

2 AnR nopTeEpMAEHMA LAThI NOKYNKW ngubopa T
npw rapaHTHAHOM PEMOHTE WAW NPeabRABISHUM
MHBIX MPEeAYCMOTPEHHbIX 3aKOHOM TpeGoBaHui
yGeanTensHo npocum Bac coxpaHATh .
COMNPOBOAUTENEHEIE AOKYMEHTLI (HEK, KBUTAHLMIG,
NpaBUALHG Y YETKO 3aNOAHEHHbIA rapaHTUAHLIA
TaNnoH € yKa3aHueM cepwiiHoro Homepa npubopa,
AaTbl NPOAAXM, HeTKC Pa3NHKMON NeyaTn

| NPCRABLA, WHbie AOKYMEHTH), NOATBEPXIaoWLne

1 naty W mecto nokynkk). C uencio obnerveHuA
RanbHedwero cepsicHoro ofcnyxusanun Bawero
npubopa ofpawaiiTec K MacTepam cepBuca
¢ npockGoi o zaHeceHVM caeaeHwi obo Boex
NpoM3BeAEeHHbLIX paMOHTHbLIX paBoTax
8 COOTBETCTRYIOWMIA pa3fien HaCTOAWEro
apaHTWiHOro TanoHa.

3 FapaHTWA He pacnpoCTPaHRBTCA Ha Npubophl
. € HENCTIPABHOCTAMK, BO3HUKWIWMK BCNEACTBHE
CYWECTREHHLIX HapylWweHWA TexHuHeckux TpebosaHuii,
OroBOPEHHLIX B MHCTPYKLMA MO 3KCnnyaTaumMu,
' B TOM “MCne HecTabuneHOCTW Napamerpos
; 3NeKTPOCEeTH, yeTaHoBNeHHbIX TOCT13109-87,

«0 sawwTe npas noTpebuTenei»)

4 HeucnpagHble y3nsl NPUBOPOB B rapaHTUARLIA
nepvos, BecnnatHo PEMOHTWPYIOTCA HaMM MAW
3aMEHAIOTCA HOBLIMU. Pewenne Bonpoca
0 LenecooBpasHoCTV MX 3aMeHbl AW PEMOHTA
octaetcA 3a CnyxGoi cepeuca. 3ameHReMble
A9Tann nepexofAT 8 COBCTBEHHOCTE CnyxGbl
cepsuca,

§ CTaumoHapHo NOAKMHOHEHHBIE XPYNHble NpUGOPE
PEMOHTUPYIOTCA MO MECTY NOAKMKO4EHWA. Manse
OhiToBble NpUGOpLI BECOM MeHee 5 Kr, Ha KOoTopsble
PAcNpPOCTPaHAIOTCR rapaHTHWHbie oGA3aTenscTea,
PEMOHTUPYIOTCA B HalleHd CEPBUCHOA MaCTEPCKOWH.

6 Mocne WCTEYEHMA PAPAHTWIHOrO CpoKa Hawa CayxGa
CEepBMCa, 4 TAKKe MACTEPCKME HAWWX NAPTHepes
' BCEraa rovoBbl NpeAnoxuTs Bam ceou ycnyru,

7 Ucnonb3obaHre npubopa B UenAX, OTAWHHbIX OT
GbiTOBbIX, ABNRETCA HAPYWEHWEM MNpasun
Haanexauen akcnayataund npubopa.

8 PexoMeHayem A0BePATh NOAKAIOHEHWe (YCTaHOBKY)
npubopos, Tpebylownx cneumnanbHoro MOAK MO EHWA
(YCTaHOBKM), TONbKG OPraHW3aLnAm
{MHOMBUAYANEHLIM NPEANPHHUMATENAM),
3aHUMAICWKMCA M0 POAY CBOEH ABATENLHOCTW
ocyllecTBNeHMem Takkx paboT. CneunanucTel,
OCYWECTBNRIOWHE MOAKNINERME (YCTRHOBKY), nenam
OTMETKKYO NOAKNINHEHUH (YCTaHOBKE)

B COOTEETCTBYlOWeEM pazdens [apaHTwiHOro TanoHa.
MpocuM COXpaHATL KBUTAHWMM M UHLIE JOKYMEHTSI
0 nojgkmoydeHuu (ycTaHoeke) Bawero npubopa

8 TeNeHWe BCero CpoKa ero aKcnhyatauuu,

CpoK cAyXObl Ha KpynHuie GuiTOBEIG MIPHOOPLI, KyXOHHbIE KOMOAdHL! M fsiiecocst cocTasnAet 10 aer.. CDOK caymObi

rfa MenKig ObITOBLIe NPuBOPY cocTasnmer 2 roga.

HHMaHH'&' He gonycxadite nonagadur BHYTDL npﬂﬁapos BOAbl, Mbii, ObiTOBBIX HACEKOMSIX U TDbI3YHOB — 3TO MOXET

pusecm K NoBpeXaeHuo MPHBopos.

3FOTOBKTEN OCTABAAET 34 0050H npaso Ha BHBCEHM& HaMeHeHuii 8 KOHCprKuMIO AH3BAH 1 KOMINEKTALMIO rrph'éopa



Appeca cepEUCHBIX LEHTPOSB Ha TeppuTopuu CHI:

MOCKBA, 00O «5CX Bbrosan TexHuka, CBPBMC OT NPOWIBOAWTENA, |

117071, Mogkea, yn. Manan Kanyxexan, 19;
Ten:{085) 737-29-61 {MHorokanansHeiA), daxc: (095) 737-29-82

" MOCKBA, 0OQ «Ppma YHUBERCAN [TOMTKO NOAKNICHEHHE),

109088, Mocksa, 2-an yn. MaumHoctpoenus, 17 A;
Ten: (095) t77-87-13, daxe: (095) 177-84-6C

ANMATDBI, TOO «Komburexrouertps, 480086, Anmatel,
yn. Mcaesa, 111; ten: (3272) 68-98-98, daxc: (3272) 68-26-52

AHFAPCK, AMK «TENETOH=*, 665831, Anrapck, 8 MUKpOpanoH,
8-8a; Ten: (3951) 56-03-90, daxc: (39518) 6-43-99
APXAHTENLCK, 000 <MixnupuHrapes Mmocs?, 163061,
Apxaurensck, yn. Caposan, 43, ke, 1-3; Ten/dakc: (B162)43-41-24

ACTPAXAHb.OOO-ACTPACEPBP.ICn*,414041,Ac‘rpaxauh, '
yn. fGnoukoea, 16; Ten: {8512) 39-82-16, daxc: (8512) 39-85-12

BAPHAYA, 3A0 «OPK Xenmu»*, 656011, Bapuayn,
yn. MNponeTapckas, 1 13;Ten/daxc: (3852) 26-84-62

BEArOPOA, AD3T «Bubaps+, 308013, Berropea, yn. MywkuHa, 49 A;

| Tem {0722} 32-65-92, dakc: (0722) 32-63-29

BMACK, TOO «CrexHan wanka», 659305, Buiick, yn. Bouros-unrep-
HaLpsoHanMcTos, 72/1; Ten: (3854} 23-45-83, daxc: {3854) 25-24-11
ENAMOBELEHCK, YN Gongapes, 675000, Bnaroseuec,
MunuueAckwii nep., 4; Ten: {4162) 44-14-42, paxe: (4162) 44-49-97
EPECT, OO0 MK «3anax=", 224028, Bpecr, yn. Opnosckar, 10;
Ten: (0162)42-63-94, daxc: (0162) 26-24-72

BPRHCK, 000 «Cenena-Cepaice*, 241037, Bparcs,

nep. NunoTos, 8; Ten/dakc: (0832) 41-82-54

BWTEBCK, 000 «Cantiu-Buretick=*, 210015, Burafick,

yn. Yxanoea, 3; ren: {02122) 1-78-35, ¢axc: (0212) 37-75-97
BJNAOMBOCTOK, OCO «1dL Bow-Cumencs*, 550091,
BnaamaccTok, yn. Moprosuesa, 5; Ten: (4232) 22-73-69
BIIANIMKABKAS, TTLLOOO «ApkTuKka»*, 362015, Branvkaoxas,

np. Xocta, 15; 1en: (8672) 75-50-07, daxc: (B672) 75-65-79  ~
BAAAWUMMWP, 000 <Inextpon-Cepauc~", 800000, Bnagumiep,

yn. Hoso-Amcxas, 73; Ten/daxc: (09222) 4-08-19

BRABUMMP, OO0 «Pomaruka Mnioc»*, 600017, Bnagumup,

yn. Topexoro, 32; Ten/haks: {0922) 23-52-06 .
BONFOrPAL, 000 «Yubpuans»", 400005, Banrorpaa,

yn. Poroccoackoro, 58; ren: (8442) 37-79-19, daxc: (8442) 32-58-17
BONOrAA, 000 «Crepuo»*, 160017, Bonorna, yn. lenwHrpagcxan,
77, 1en:{8172) 21-79-90, axc: (8172) 21-53-27

BAPOHEX, AQQT «PoccrA YHeepmare*, 394030, Boponex,

ya. Konbugceckas, 35; ren: (0732} 52-63-68, daxc: (0732) 52-83-70
BASHWUKM, 000 «BnextpoH-Cepeucs", 601400, BRakukm,

yA. fienwna, 51; Tan/dakc: (09233) 2-52-67

MOMEND, 000 «Canbn-fomens»", 246000, MoMens,

yn. MHTepHaumMomanbHan, 10; Ten/daxc: (0232) 53-96-25

MPOAHO, 000 «Canbu-Tpopxos*, 230000, MpopaHo, yn. foperoro,
72-210; ven: (0152) 39-92-59, daxc: (0152)31-51-13
BHENPONETPOBCK, 000 «Koaaxs, 320005, lHenponeTpoack,
Hab. Nobenw, 32; Ten/daxc: (0562) 46-07-54

AOHELK, AQ «/loHeux-BayTTa»", 340059, Aoew, yn. Cknanckan, 5;
Ten: (0622) 94-00-33, daxc: (0622) 94-02-62
EXATEPHMHBYPI, OO0 «FapoTexHuka-Cepancs*, 520014, Exatepyn-
Gypr, yn. Bapawna, 28; Ten: (3432} 28-98- 26, chaxc: (3432) 43-26-11
EPEBAH, 000 «3uraar=*, 375001, Epesan, yn. YapeHua, 25;

Ten: {8852) 55-27-57, ¢axc: {B852) 56-09-99

BANOPOXBE, CN «Tpanc-Cepencs*, 330037, 3anopoxbe,

yn, Pexopanan, 5, Ten: (0612) 12-03-03

BANOPOXLE, "M «Pembutcepeucs"*, 330000, 3anopaxee,

wn. MatpwoTkeeckan, 58, ka, 24; Ten/daxc: (0612)34-96-09
MBAHOBQ, 000 «Cranep-WHeecT-Copaucs*, 153004, UsaHoBo,

1-a Cubupckan yn., 15; ren: (0932)37-19-03, baxc: {0932) 41-88-81

WXEBCK, 3A0 «4C~, 4268000, Mxebcx, yn. Kapna Mapxea, 393;
Ten: (3412) 23-16-62, daxc: (3412) 22-28-63

WIXEBCK, TOO MK «TAH»*, 426063, Mxesck, yn. KnioHesod noc.,
63 A; Ten: (3412) 75-34-84, daxc: (3412) 75-77-77

WHTA, YN Hectepoauy, 169830, WHTa, yn. Knposa, 29;

Ten/draxc: (821-45)6-38-19

MPKYTCK, ANK «TeneToHs, 664075, MpryTCx, yN. AXanemMu4eckan,
70; ran: (3952) 46-06-27, daxc: (3952)46-40-15

KA3AHDb, 000 «Pupma OceHb»", 420061, KasaHb,

yn. Kecmonasros, 26; Ten: (B432) 75-18-38, ¢akc: {8432) 76-93- 88
KANWMHMHTPAL, 4N sAsTOTYPORTCEREBWC:*, 236039, KanuHukrpaa,
yn. Barparnana, 43 Ten; (0112)44-29-08, daxc: (0112)47-14-41
KAMELLKOBO, 000 «3nextpoH-Cepeuc=", 601330, Kamewwkoso,
yn. NlenwHa, 4; Ten: (09248) 2-20-88, daxc: (09248) 2-45-66
KEMEPOBO, 000 «Kyabacs-Mmnopt-Cepaucs, 850065, Kemeposo,
np-1Nlennna, 137/3; Ten; (3842) 51-05-33, ¢axc: (3842) 51-44-40
KMEB, CM «Tpauc-Cepauc=*, 252034, Knes, yn, Pefitapckan, 37;
Ten: {044)212-23-02, daxc: (044} 12-44-43

KHEB, 000 «Tpw O Cepance*, 2520810, Kuen, yn, lilycasa, 38, ke, 1;
Ten: (044) 212-59-17, daxc: (044} 440-22-16

KMPOB, Q00 «3nexTpon-Cepaucs*, 610021, Kupos, yn. Mpoua-
sofcTeeHHasn, 18; Ten: (8332) 20-21-90, paxc: (8332) 25-37-56
KHLMHEB, 000 ~ECXI-Texs, 2012, KMLWHER, yn. ANEKCaHADN, 34;
Ten: (0422)22-43-02, dakc: {0422) 74-86-92

KOBPOB, COO «3nexrpon-Cepenc»*, 501900, Koapoa,

np. NeHidna, 10; Ten/dake: (09232) 3-47-86

KOCTPOMA, OO0 «lenapn-Cepsnc»*, 156013, KoCTpOMa,

yn. Monounasropa, 3, k. 1; ren/daxc: (0942)31-25-01

KPACHAS FOPBATKA, 000 <Pomaika Mnwoc=*, 602330,

KpacHar TopBarka, yn. Caacean, 22; Ten/daxc: (09236} 2-12-53
KPACHODAP, 00O «KybaHb-BnaHec-Cepeucs, 350000, KpacHonap,
yn. Tionresa, 8; en: (8612) 55-98-02, cakc: (B512}33-45-37
KPACHOSIPCK, CepercueHTp sBnnarevass*, 660020, KpacHosipek,
yn. Oymanckan, 12A; Ten/daxc: (3912) 27-67-20

KPACHORPCK, 000 «Bupnoca-Cepaiscs ", 660069, KpacHonpax,

¥n. Bonrorpaackan, SA; Ten: {3912)62-27-25, daxe: {3912) 84-77-60
KYPTAH, OQQ «Erparextuka-Cepancs*, 640000, Kyprau,

yn. Kpacua, 41; ten: (35222) 5.47-54

KYPCK, 00Q «Bpuck=*, 305041, Kypck. yn. f. Tonctoro, 9;

Ten: (07 122) 2-35-86, daxc: (0712} 31-16-33

KYPCK, A/K «Cratp*, 305000, Kypex, nn. KpacHan, 2/4, nonean 4;
ven: (0712) 56-41-87

NAKMHCK, 000 «Pomawka Nnioce*, 501201, Nakveck,

np. lenuna, B, k. 3; ren/daxc: (09242) 4-24-92

NUNEUK, 000 «OMTUMA, 368059, Suneuk,

yn. KommyhansHan, $A; Ten/daxce: {0742)77-89-81

JSIVTAHCK, 340 <Mopayc-H»*, 348029, Nyrauck, ka. Wepbaxosa, 2;
Ten; (0642) 95-20-49

MATADAH, 000 «Kubepas, 685000, MarapaH, yn. I"!pu.ne‘rapckaﬁ
59; ren: (413122)5-09-03, dakc: (413122)5-86-44
MATHWUTOIOPCK, OO0 «Hopmar*, 465000, MarHurorope,

yn. CTpoutenes, 48; Tan/dakc: {3511) 22-09-33

MAXAYKARNA, AD3T «Mioke T, 367002, Maxaykana,
np-tflenvna, 113-A; Ten: {8722) 68-25-82, gaxe: (8722) 67-55-87
MHWHCK, 320 «lipeT-Cepanc»*, 220113, Muxck, yn. Axy6a Konaca,
52;1en; (0172) 62-65-66, daxc: (0172) 62-66-73

MYPMAHCK, «CPS MypmaHck - TexHuyeckui ueHTp=*, 183038,
Mypmanck, yn. C. Neposckoit, a7, Ten: {8152} 45-87-01,

chake: {8152)45-09-49

MYPOM, 000 «Pomaluka Nmocs", 602200, Mypom,

yn. Toncroro, 29 4; ren: (09234) 2-29-06, akc: (09234) 4-72-61
HABEPEXXHBIE HENHI, T110 000 «MapwHa», 4238 14, Habepex-
Hele HenHul, MockoBoxrinp-T, 56/14; Ten/axc: (84331 58-79-32

* Ykg3aHHLE COPEHCHEG LEHTDN DCYLLECTRMIOT KAK DEMOHT, TaK ¥ RORKMNCHSHNE GLTOBOH TeXHAXK.




Kundendienst-Zentren
Centrail-Service-Depots
Service Aprés-Vente
Servizio Assistenza
Servicio Téenico
Centrale Servicestations

DE Bundesrepublik
Deutschland

Nord-Ost
Paradiesstrafie 206 b
12526 Berlin

SGd-Qst
Georg-Schumannstr. 294
04158 Leipzig

Sad

BomagkstraBe 10

80807 Manchen

Siid-West

Zepissstrafe 13

71254 Ditzingen

Mitte

Guerickestrafle 6

60488 Frankfurt -

West
Welkerhude 33-35
45356 Essen

Nord
Borsteler Chaussee 51
22453 Hamburg

Service Reparaturauftrige
Tel: 01801-223355
Fax: 01801-335307

Ersatzteile
Tel: 01801-335304
Fax: 01801-335308

AT Osterreich

Hausgerdte Kundendienst
Quellenstrale 2
1101 Wien

Kundendienst-Zentrum
Tel: (01)60541-0
Fax: (01)60541-5 1298

Stérungsannahme:
Tel.: (01)60541—4801
Fax: (01)60541-51212

Zentraler Ersatzteilversand
Tel.: (01) 605414802
Fax: (01)60541-512 80

Asistencia técnica
Servicevaerksteder
Servicesteder

Apparatservice

Huotto

Centro de Assisténcia Técnica

CH Schweiz » Suisse s Svizzera

Robert Bosch AG

BSG Service (Haushaltgerate)
Querstrasse 17

8953 Dietikon-Fahrweid

Service
Tel.. OB4B 840040
Fax: 0848 840041

Ersatzieile
Tel.: 0848 880 080
Fax: 0848 880 081

GB Lnited Kingdom

APPLIANCE CARE LTD
Grand Union House.
Old Wolverton Road
Old Wolverton

Milton Keynes .
Bucks MK 12 5ZR

Head Qffice Administration
Tel: 0990222777
Fax; (1908 328 670

Spares and Central Warehouse
Tel.: 0990543210
Fax: (1908 328 650

Customer Liaison
Fax: 01908 328 660

Nationwide Tel.:
0990678 310

BE Belgique » Belgié

F.A.B.-Service

Service technique du fabricant
accessible 24h/24h.

Technische dienst van de fabrikant
bereikbaar 24u/24q,

Demande réparation ~
Aanvraag reparatie

Tel. (070)23.33.30,
Fax: (02)556.10.70.

Assistance réparation —
Reparatie-assistentie
Tel.: (0903) 99085

Piéces détachées — Wisselstukken
Tel,: (070)23.33.32.
Fax: (02)556.10.72.

Adresse da correspondance
Cormrespondentigadres
F.A.B.-Service

Rue de la Bienvenue 15
Verwelkomingstraat 15

1070 Bruxelles — Brussel

Kévipo Texvikig eEurmpémong
TeAariav

Yetkili Servis Merkezi
- Punkty serwisowe

Veviszolgalati kbzpont
Center servisne sluze

FR France

BSH Electroménager 5.4,
S.AV. constructeur

50, rue Ardoin

93400 Saint-Ouen

Tel.: {01) 40101100
Fax: {01} 40112534

IT  ltalia

BSH Elettrodomestici S.p.A.
Via Mantecuccoli, 20
20147 Milano

Tel.: 0241336-1
Fax; 0241336-610

NL  Nederland

BSH Huishoud-elekiro
Service BV, .

Officiéle servicedienst voor
BOSCH Huishoudapparaten
Kelenbergweg 97

Postbus 22535

1101 DA Amsterdam-Zuidoost

Tel.: {020) 4303430
Fax: {020} 4303445

DK Danmark

BSH Hvidevarer A/S
Telegrafvej 3
2750 Ballerup

Tel.. 44898539
Fax: 4489 86 86

Resorvedelsald,

Tel. 448988720
Fax: 44898002

NO Norge

BSH Husholdningsapparater A.S.

Grensesvingen 9
0661 OSLO

Avd. Service
Tel.: 22660600
Fax: 22660550



SE Sverige

’ BSH Hushéllsapparater AB

- Service —
Gardsvagen 10
16970 Solna |

Tel: (08) 7341200
Fax: (08)7341321

F1 Suomi « Finland

BSH-KODINKONEET OY
Siniméentia 8
02630 Espoo

Tel.: (09)52595110
Fax: (09) 52595111

IE  Eire e lreland

APPLIANCE CARELTD.
Unit4

Baklymount Drive
Walkinstown '

Dublin 12

" Tel: {01) 450 2655

Fax: (01) 450 2520

IS Istand

Smith & Norland
Noatuni 4 / PF 519
121 Reykjavik

Tel: 5113000
Fax:” 5113011
ES Espafia

BSH Interservice 5.A.
Oficina Central para Esparia
Poligono Malpica C/D,
Parcela 86—A

50016 Zaragoza

Tel: (976) 578301
Fax (976)578331

GR EMA43a

EUROSERVICE A.B.E
ARKADIAS STR. 35

-121 32 ATHEN = PERISTERI {TV)

Tel: (01) 5702700
Fax. (01)5745772- 5745113

PT Portugués

Servigos de Assisténcia Teécnica
Aparelhos Demésticos

Estr. Nacional 117, Km 2,6

2720 Amadora

Tel.. (021)4178347
Fax: (021} 4178065

Sl

Slovenija

AVTOTEHNA trgovina d 0.0.
Celovska 228
1000 Ljubljana

(061) 1591555/25,98

Tel.:
Fax:

TR

(061) 1597789

Tiirkge

BSH PEG Beyaz Egya’
Servics'A.S.
Cemal Sahir Sok; No. 26-28
80470 Mecidiyekoy —

Tel.:
Fax:

(212) 2754775
(212) 2755504

Istanbul .

HU Magyarorszag

BSH K#t.
Markaszerviz és Vevoszolgalat
Hungéria kérat 128.
1143 Budapest

Tel.:
Tel.:

PL

46:72-160
25-13-758

Polska

BSH Sprzet Gospoedarstwa
Domowego - .
Sp. z.0.0. -

. ul. Wolska 153

01-258 Warszawa

Centrala Serwisu Fabrycznego

Tel.:

Fax:

{022) 6917701
{022) 368406
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Bosch Info-Team:

DE & 01 80/5 304050
' Internet:
5262760006 http:/fwww.bosch-hausgeraete.de

Garantie

Giiltigin der Bundesrepublik Deutschiand

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen und Umfang unserer Garantieleistung
umschreiben, lassen die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkaufers aus dem Kaufvertrag mit dem
Verbraucherunberihrt.

—— s e e m—m oy m

Fiir dieses Gerdl leisten wir Garantie gemaB nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltiich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2-6) Schiden oder Mangel
am Gerdt, die nachweislich auf einem Werksfehler beruhen, wenn sie uns unverziiglich nach Feststel-
lung und innerhatb von 12 Monaten — bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender Beanspru-

chung innerhalb von 6 Monaten — nach Lieferung an den Endabnehmer gemeldet werden. Die Garantie -

erstreckt sich.nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas oder Kunststoff bzw. Glihtampen.
Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfiigige Abweichungen von der Soll-Beschaf-
fenheit, die fir Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, durch Schiden aus
chemischen und elektro-chemischen E|nW|rkungen von Wasser sowie allgemein aus anomalen
Umweitbedingungen.

2. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeiltlich
instand gesetzt oder durch elnwandfrele Teile ersetzt werden. Instandsetzungen am Aufsteliungsort
kénnen nur fir stationdr betriebene (feststehende) GroBgeréte verlangt werden. Andere Geréte, fir die
unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nichstge-

- legenen Kundendienststelle oder Vertragswerkstatt zu Ubergeben oder einzusenden. Dabei ist der _
Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzie Teile gehen in unser Eigentum Uber.

3. Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht erméchtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Erginzungs- oder Zubehértei-
len versehen werden, die nicht auf unsere Gerate abgestlmmt sind.

4. Innerhalb der ersten 6 Monate ab Lieferung erbringen wir die Garantieleistung ohne Berechnung von
Nebenkosten (Fahrt- und Wegezeitkosten, Fracht- und Verpackungskosten). ’

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist noch setzen sie sine neue
Garantiefrist in Lauf.

Die Garantiefrist fiir eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist far das ganze Gerét.

6. Sofern ein Schaden oder Mangel nicht beseitigt werden kann oder die Nachbesserung von uns abge-
lehnt oder unzumutbar verzdgert wird, wird innerhalb von 6 Monaten ab Kauf-/Lieferdatum auf Wunsch
desEndabnehmers
entweder — kostenfrei Ersatz geliefert,
oder — der Minderwert vergiitet,
oder - das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreases jedoch nicht Uber den marktibiichen Preis

" hinaus, zuriickgenommen.

7. Weitergehende oder andere Anspruche insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates
entstandener Schéden, sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist —
ausgeschlossen.

Im Ausland ’

gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen.
Diese konnen (ber Ihren Fachhéndler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben, oder direkt bei unserer
Landesveriretung angefordert werden. Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen istin jedem Fall
aber die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.

Beachten Sie unser weiteres Kundendlens't-Angebot
Auch nach Ablauf der Garantie bieten wir lhnen unsere Kundendlenstlelstungen an, sofern Ihnen
anderweitige Reparaturwerkstétten nicht zur Verfilgungstehen.

36562—002TFB 3201 / 0400
F_lobert Bosch Hausgeréle GmbH de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, hy, bg, ru, ar



