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Worauf Sie achten miissen

Vor dem Einbau
Umweltgerecht entsorgen

|
Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Aufstellen und AnschlieBen

Lesen Sie bitte sorgféltig diese Gebrauchsanleitung.
Nur dann kénnen Sie |hr Gerét sicher und richtig
bedienen.

Heben Sie die Gebrauchs- und die Montagean-
leitung gut auf. Wenn Sie das Gerat weitergeben,
legen Sie die Anleitungen bei.

Packen Sie das Gerat aus und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Dieses Geréat ist entsprechend der européischen
Richtlinien 2002/96/EG Uber Elektro- und
Elektronikaltgerate (waste electrical and electronic
equipment — WEEE) gekennzeichnet. Die Richtlinie
gibt den Rahmen fiir eine EU-weit gultige
Rucknahme und Verwertung der Altgeréte vor.

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden dirfen Sie das Gerat nicht
anschlie3en.

Ist die Anschlussleitung beschadigt, muss sie von
einem Fachmann, der vom Hersteller geschult ist,
ausgetauscht werden um Gefahren zu vermeiden.

Beachten Sie bitte die spezielle Montageanleitung.



Sicherheits-
hinweise

Sichere Bedienung

Ol und Fett

Befiillen mit Frittiergut

Uberhitztes Ol und Fett

HeiBes Gerat

Dieses Gerat ist nur fUr den privaten Haushalt
bestimmt. Benutzen Sie das Geréat ausschlielich
zum Zubereiten von Speisen.

Erwachsene und Kinder durfen nie unbeaufsichtigt
das Gerat betreiben,

— wenn sie korperlich oder geistig dazu nicht in der
Lage sind,

— oder wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen, das
Gerat richtig und sicher zu bedienen.

Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.

Das Gerat darf nur mit Ol oder Fett in Betrieb
genommen werden! Wird das Gerét leer in Betrieb
genommen, so schaltet der Temperaturschutz das
Geréat automatisch ab.

Fullen Sie Ol bzw. Fett nach, sobald der Minimal-
stand (untere Markierung) unterschritten wird.
Achtung: Beim Unterschreiten der unteren
Markierung besteht Brandgefahr!

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Das Befullen mit zu
nassen Nahrungsmitteln und zu groBen Mengen fUhrt
zum Uberschaumen des Frittierdls /-fetts!

Vorsicht, Brandgefahrl Nehmen Sie das Geréat nur
unter Aufsicht in Betrieb. Speisen, die in Fett und Ol
frittiert werden, durfen nur unter sténdiger Aufsicht
zubereitet werden. Uberhitztes Fett und Ol kann sich
leicht entzUnden!

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Das Gerat wird beim
Betrieb heiB3. Halten Sie Kinder fern!

Besondere Vorsicht bei Arbeiten mit Wasser in der
Nahe der heiBen Fritteuse! Explosionsgefahr!

Kurzschluss-Gefahr! Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten Uber heiBe Kochflachen flhren.
Die Kabelisolierung kann schmelzen.

Schalten Sie die Fritteuse nicht ein, solange der
Heizkdrper hochgeschwenkt ist.



Bellftung

Verhalten bei einem Brand

Nach dem Frittieren

Glaskeramik-Abdeckung

Ol und Fett wechseln

Vorsicht, Brandgefahr! Nie brennbare Gegenstande
(z. B. Reinigungsmittel, Spraydosen) im Gerat
aufbewahren.

Halten Sie Bellftungsmdglichkeiten offen (TUren,
Fenster, Abzugshaube einschalten).

Vorsicht! Befindet sich das Geréat unter einer
Abzugshaube oder neben einer Kochmuldenltftung,
SO besteht bei Uberfetteten Filtern Brandgefahr!

Fritteuse ausschalten oder Netzstecker ziehen!
Frittierkorb herausnehmen!
Glaskeramik-Abdeckung auflegen!
Abzugshaube sofort abschalten, der Luftzug
verstarkt das Feuer!

Explosionsgefahr! Niemals mit Wasser 16schen!

Schalten Sie die Fritteuse nach Gebrauch aus.
Reinigen Sie die Fritteuse regelmaBig.

Wenn die Fritteuse nicht in Betrieb ist, immer die
Glaskeramik-Abdeckung auflegen, da das Ol /Fett
sehr lichtempfindlich ist.

Die Glaskeramik-Abdeckung wahrend des Frittierens
nicht auflegen.

Vorsicht, Brandgefahr! Altes Ol /Fett neigt zum
Uberschdumen und besitzt eine niedrigere
EntzUndungstemperatur.

Altes oder verschmutztes Ol /Fett wechseln, wenn es
braun wird, unangenehm riecht und /oder frihzeitig
raucht.

Ol /Fett wechseln, wenn viel Wasser enthalten ist
(z. B. durch haufiges Frittieren von TiefkUhlkost).
Dies erkennen Sie an:

— aufsteigenden Blaschen

— Wassertropfen

— Wasserdampf

— starkem Spritzen



Reparaturen

Ursachen fir
Schaden

Harte und spitze
Gegensténde

Glaskeramik-Abdeckung

Vor der ersten
Benutzung

Zubehor

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr! Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durch-
fOhren.

Wenn das Gerat defekt ist, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Rufen Sie den
Kundendienst.

Wenn harte oder spitze Gegenstande auf die
Glaskeramik-Blende oder die Glaskeramik-
Abdeckung fallen, kbnnen Schaden entstehen.

Die Glaskeramik-Abdeckung erst nach vollstandiger
AbkUhlung des Gerates auflegen. Nie die Fritteuse
mit aufgelegter Abdeckung einschalten. Die
Abdeckung nicht als Abstellflache oder als
Warmhalteflache benutzen.

Reinigen Sie das Fritteusebecken und den
Frittierkorb mit einem Schwamm und Seifenlauge.
Mit einem sauberen und trockenen Tuch aufpolieren.

Verwenden Sie nur Frittierkorbe, die flr diese
Fritteuse vorgesehen sind.

Nicht mit Kunststoffbestecken in das Fett greifen.
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Ilhr neues Gerat

Hier lernen Sie |lhr neues Gerat kennen und Sie
erhalten Informationen zu dem mitgelieferten Zubehor.

Das ist lhre neue

Fritteuse

1 Glaskeramik-Abdeckung

2 Frittierkorb
3 Heizkorper

4 Temperaturwahler

5 Betriebsleuchte
6 Aufheizleuchte



Temperaturwahler (1)

Betriebsleuchte (2)

Aufheizleuchte (3)

Heizkorper

Mit dem Temperaturwéhler stellen Sie die Temperatur
des Frittiertls /-fetts ein.

Die Betriebsleuchte leuchtet, wenn die Fritteuse
eingeschaltet ist und warnt vor Verbrennungen.

Die Aufheizleuchte leuchtet, solange der Heizkérper
der Fritteuse heizt. Die Aufheizleuchte erlischt, wenn
das Frittierdl /-fett die eingestellte Temperatur
erreicht hat.

Den Heizkorper kdnnen Sie zur einfacheren Reinigung
des Frittierbeckens hochschwenken.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Schalten Sie die
Fritteuse nicht ein, solange der Heizkdrper
hochgeschwenkt ist.



Fritteuse einstellen

Hinweise zum
Frittierol /-fett

Frittieren

BB

>

Beim Frittieren wird die vom Gerét erzeugte Warme
durch das Fett auf das Gargut Ubertragen.

Bei diesem schnellen Garverfahren wird eine
schmackhafte Kruste um das Gargut gebildet.

Der Temperaturbereich beim Frittieren liegt zwischen
160 und 190°C.

Verwenden Sie nur reines Pflanzendl /-fett zum
Frittieren. Vermeiden Sie Fettmischungen.

Fullen Sie 4 Liter Frittierdl bzw. 3,5 kg Frittierfett in
das Frittierbecken. Zerkleinern Sie frisches Frittierfett
vor dem VerflUssigen. Bei erneutem Gebrauch von
Fritterfett vor dem Verflissigen ein Loch in die
erstarrte Fettmasse bis zum Heizkorper dricken

(z. B. mit einem Kochloffelstiel).

Vorsicht, Brandgefahr! Tiefgefrorenes Frittierfett vor
dem Schmelzen auftauen lassen.

Vorsicht, Brandgefahr! Frittierfett zuerst bei 100°C
schmelzen. Stellen Sie erst dann eine hdhere
Temperatur ein, wenn das Frittierfett gréBtenteils
geschmolzen ist.

Fullen Sie Ol bzw. Fett nach, sobald der Minimal-
stand (untere Markierung) unterschritten wird.
Achtung: Beim Unterschreiten der unteren
Markierung besteht Brandgefahr!

Beim Schmelzen von Frittierfett kann Rauch
entstehen. Das ist normal.

Frittierfett mUssen Sie zuerst bei 100°C schmelzen.

1. Gewlnschte Temperatur einstellen. Warten Sie,
bis das Frittierdl /-fett die eingestellte Temperatur
erreicht hat und die Aufheizleuchte erlischt.

2. Frittierkorb mit dem Frittiergut in das Ol /Fett
tauchen.



Sicherheits-
abschaltung

10

3. Nach Beenden des Frittierens Frittierkorb heraus-
nehmen und leicht schitteln, um UberflUssiges
Ol /Fett zu entfernen.

Um das restliche Ol /Fett abtropfen zu lassen,
koénnen Sie den Frittierkorb in die Aufhange-
vorrichtung einhangen.

Die Sicherheitsabschaltung schaltet die Fritteuse
automatisch ab, wenn das Frittierbecken nicht
mindestens bis zur unteren Markierung mit Ol /Fett
geflllt ist.

Sie erkennen die Sicherheitsabschaltung daran, dass
die Aufheizleuchte nicht aufleuchtet und das
Frittierfett /-6l nicht mehr heil3 wird.

1. Temperaturwahler auf O drehen. Fritteuse
abkuhlen lassen.

2. Mindestens 3 Liter Frittierdl /-fett in das
Frittierbecken flllen.

3. Den Sicherungsstift an der Front des Gehauses
(siehe Bild) fest eindrlicken (z. B. mit einem

Kugelschreiber).
2
\.)\
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Nun kénnen Sie die Fritteuse wieder ganz normal
in Betrieb nehmen.



Frittierol /-fett ablassen

VN

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Lassen Sie
verbrauchtes Ol oder Fett vor dem Ablassen
abkdhlen, bis es handwarm ist.

Wenn das Frittiergut nicht mehr knusprig yyird (trotz
richtig eingestellter Temperatur) oder das Ol /Fett
leicht braun wird, missen Sie das Ol /Fett wechseln.

Ein temperaturbestandiges GefaR mit mehr als

4 Liter Fassungsvermdgen unter den Ablasshahn
stellen. Den Hahn an der Unterseite der Friteuse
dffnen und verbrauchtes Ol /Fett ablassen.
Hinweis: Fett im warmen, noch flissigen Zustand
ablassen.

Sollte das Fett im Hahn fest sein, kdnnen Sie es mit
einem dinnen Stab (z. B. Kochléffelstiel) durchstof3en.

Fihren Sie das Ol/Fett nicht dem Abwasser zu,
sondern lassen sie es bei den daflr vorgesehenen
Sammelstellen entsorgen.

11



Tabellen und Tipps

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die
optimalen Einstellungen dazu.

Einstelltabelle
Die Angaben sind Richtwerte und kdnnen je nach
Art, GréBe und Menge des Frittiergutes variieren.
Frittiergut Menge Temperatur  Zeit (Min.) Bemerkung
Frittierfett schmelzen 3,5 kg 100°C
Frische Ware
Blatterteigtaschen, geflllt 5 Stick 190°C 6-8 Fleischfiillung vorge-
gart, Gemusefullung
roh. Wenden.
Garnelen in Ausbackteig 12 Stlick 170-180°C 4-6 Vorgegart und aus-
geldst. Wenden.
GemUse in Ausbackteig 8 Stiick 170-180°C 4-8 z. B. Blumenkohl-
réschen®, Zucchini-
scheiben,
Champignons,
Zwiebelringe.
Wenden.
Fischfilet, paniert a100-200g 160-170°C 5-10
Hahnchenschenkel, paniert a 200 - 350 g 160°C 15-20
Kroketten 6-8Stick  170°C 5-6
Pommes Frites 500 g 180°C erst 2 -4 Mind. 15 Min. Pause
danach 6 — 8 zwischen dem Vor-
frittieren und dem
Fertiggaren. Mehlig-
kochende Kartoffeln
verwenden!
Schnitzel, paniert 2 Stlick 170-180°C 5-8

*bissfest vorgegart

12



Frittiergut Menge Temperatur  Zeit (Min.)  Bemerkung
Desserts
Berliner Pfannkuchen / 6 Stick 160-170°C 6-10 Ohne Korb frittieren.
Donuts Wenden.
Frichte in Ausbackteig 8 Stlck 170-180°C 5-7 z.B. Ananas-, Apfel-,
Kiwischeiben.
Wenden.
Spritzkuchen / Churros 4 Stiick 170-180°C 6-8 Wenden
Tiefkihlware**
Camembert, paniert a75-100g 160°C 6-8
Fischfilet, paniert ais0g 170°C 5-7
Fischstébchen 500 g 170°C 3-5
Mini-Frahlingsrollen / 500 g 180°C 3-5
Nems
Hahnchen Nuggets 500 g 160°C 5-6
Kroketten 500 g 170°C 3-5
Pommes Frites 500 g 180°C 5-7
Tintenfischringe 500 g 180°C 3-5

**pitte auch Angaben auf der Verpackung beachten

13



Tipps zum Frittieren
Richtige Temperatur

Geeignetes Frittiergut

Tiefgefrorenes Frittiergut

GroBere Mengen frittieren

Frittierfett /-6l

14

Wichtig fur ein gutes Frittierergebnis ist die richtige
Temperatur:

¢ zu niedrige Temperatur: Frittiergut gart zu langsam
und nimmt zuviel O /Fett auf;

¢ zu hohe Temperatur: es bildet sich zu schnell eine
braune Kruste und das Frittiergut bleibt innen roh.

Zum Frittieren eignet sich fast alles z. B.: Geflugel,
Fisch, Fleisch, Gemuse, Obst, Kartoffeln.

Stark wasserhaltige Produkte sind weniger geeignet.

Das Frittiergut vor dem Eintauchen sorgféltig
abtrocknen, Uberflissiges Mehl abklopfen, Panade
gut andriicken.

Bei TiefkUhlkost Eis entfernen. Den Korb auBerhalb
der Fritteuse beflillen.

Das Einlegen von feuchtem oder gefrorenem
Frittiergut fihrt zu besonders heftigem Schaumen
des Fetts. Senken Sie den geflllten Frittierkorb
mehrmals langsam. Dadurch wird ein Uberlaufen des
Fetts verhindert.

Mochten Sie sehr viel auf einmal frittieren, so ist es
angebracht, den Korb nach 1-2 Minuten heraus-
zunehmen und in die Aufhangevorrichtung
einzuhéngen, sodass das Ol/Fett schneller seine
urspriingliche Temperatur erreichen kann. Das
Frittiergut wird auf diese Weise knuspriger.

Entfernen Sie nach jedem Frittieren eventuell
entstandene Rickstande aus dem Frittierdl /-fett.
Legen Sie dazu ein Metallsieb mit einem Papiertuch
aus und lassen Sie das handwarme Ol / Fett
hindurchlaufen.

Ersetzen Sie das Frittierdl /-fett vollstéandig, wenn das
Frittiergut bei korrekt eingestellter Temperatur nicht
mehr knusprig wird oder das Frittierdl /-fett braun
wird.



Pflege und Reinigung

Fritteuse reinigen

VN
VN

Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Lassen Sie die
Fritteuse vor der Reinigung vollstandig abkthlen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Schalten Sie die
Fritteuse nicht ein, solange der Heizkorper
hochgeschwenkt ist.

Entfernen Sie grobe Ruckstande im Frittierbecken
nach dem Ablassen des Ols mit Kiichenkrepp.

Flllen Sie warmes Wasser mit Spulmittel bis zur
unteren Markierung in das Frittierbecken. Reinigen
Sie mit einer weichen Splilbirste das Becken und
den Heizkdrper.

Vermeiden Sie Kratzen und Scheuern, da sonst
bleibende Kratzer entstehen.

Schwenken Sie den Heizkdrper nach oben, bis er in
die Halterung einrastet. Dann kédnnen Sie das
Becken unter dem Heizkdrper reinigen.

Lassen Sie das Wasser ab, schwenken Sie den
Heizkdrper wieder nach unten und spulen Sie mit
klarem Wasser nach. Achtung: Keine Reinigerreste
im Becken belassen! Trocknen Sie das Becken und
den Heizkdrper mit einem weichen Tuch.

15




Frittierkorb reinigen

Glaskeramik-Blende und
Glaskeramik-Abdeckung

Ungeeignete
Reinigungsmittel

16

Reinigen Sie den Frittierkorb von Hand mit einem
milden Spulmittel. Reinigen Sie den Frittierkorb nicht
in der Spulmaschine.

Entfernen Sie leichte Verschmutzungen mit einem
feuchten Tuch oder mit warmer Spullauge.

Spulmittelreste mit kaltem Wasser abwaschen, dann
die Flache gut trockenreiben.

Reinigen Sie die Glaskeramik-Abdeckung nicht in der
Spulmaschine.

Benutzen Sie auf keinen Fall kratzende Schwamme
oder Scheuermittel. Auch chemisch aggressive
Reinigungsmittel wie Backofenspray oder
Fleckentferner durfen Sie nicht verwenden.



Kundendienst

E-Nummer und
FD-Nummer

Info-Nummer

Neffc OM*

Wenn Ihr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fur Sie da. Anschrift und Telefon-
nummer der néchstgelegenen Kundendienststelle
finden Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen
Kundendienstzentren nennen Ihnen gern eine
Kundendienststelle in Ihrer Nahe.

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
Sie bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerétes
an. Das Typenschild mit den Nummern finden Sie

am Gerat. Damit Sie im Stérungsfall nicht lange
suchen mussen, kénnen Sie gleich hier die Daten
lhres Geréates eintragen.

| EN FD

’ Kundendienst &

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wahlen
Sie unsere Info-Nummer:

0,14 EUR/Min*) oder unter info@neff.de

*) 0,14 EUR/Min aus dem Festnetz der T-Com,
Mobil ggfs. abweichend. Nur fir Deutschland gultig!

17
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Important information

Before installation

Environmental protection
|

Transport damage

Electrical connection

Installation and connection

Read these instructions carefully. Only after reading
these will you be able to operate the appliance
safely and correctly.

Please keep the operating and installation
instructions in a safe place. If the appliance is
passed to another person, please enclose the
instructions.

Remove the packaging from the appliance and
dispose of the packaging in an environmentally-
friendly way.

This appliance is labelled in accordance with the
European Directive 2002/96/EG concerning used
electrical and electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE). The guideline
determines the framework for the return and
recycling of used appliances as applicable.

Check the appliance after removing the packaging.
If it has suffered any damage during transport, do
not connect the appliance.

The connecting lead must be replaced if it has been
damaged. This can only be carried out by one of our
after-sales service technicians, in order to guarantee
the safety.

Please refer to the installation instructions.

19



Safety
instructions

Safe operation

Oil and fat

Inserting the food for
deep frying

Overheated oil and fat

Hot appliance

20

This appliance should only be used for domestic
cooking.

Do not let adults or children operate the appliance
unsupervised:

— if they are mentally or physically unable to use the
appliance safely and correctly

— if they don’t have the knowledge and experience to
use the appliance safely and correctly.

Never allow children to play with the appliance.

Only operate the deep fryer filled with oil or fat!
If the appliance is operated empty, it will switch off
automatically.

Top up oil or fat as soon as it is below the minimum
level (bottom marking).

Caution: There is a risk of fire if the filling should drop
below the bottom marking!

Caution, risk of burns! The deep frying oil or fat will
foam over if foodstuffs that are too wet or if
excessive quantities are inserted.

Caution, fire risk! Only operate the appliance under
supervision. Food that is prepared in fat and oil must
be constantly supervised! Overheated fat and oil can
ignite easily.

Caution, risk of burns! The appliance heats up during
operation. Keep children away!

Observe particular caution when working with water
near the hot appliance. Explosion risk!

Risk of short circuits! The connecting cables of
electric appliances must not come into contact with
the hot appliance. The cable insulation can be
damaged.

Never switch on the deep fryer while the heating
element is tilted up.

Caution, fire risk! Do not store any combustible
objects in your appliance (for example cleaners,
aerosols).



Ventilation

In the event of fire

After deep frying

Glass ceramic cover

Changing oil or fat

Repairs

Keep ventilation openings open (doors, windows,
switch on extractor hoods).

Caution! Over-greased filters are a fire risk if the
appliance is positioned under an extractor hood or
adjacent to a hob ventilator!

Switch off the deep-fryer or pull out mains plug!
Remove the basket!

Attach the glass ceramic cover!

Switch off extractor hood immediately! The
draught will intensify the fire!

Explosion risk! Never attempt to extinguish a
grease fire with water!

Switch off the deep fryer after use. Regularly clean
the deep fryer.

Always place the glass ceramic cover on the deep-
fryer when it is not in use since oil or fat is very
sensitive to light.

Do not place the glass ceramic cover on the deep
fryer while you are frying food.

Caution, fire risk! Old oil or fat may foam over or
ignite more easily.

Replace old or soiled oil or fat if it becomes brown,
has an unpleasant smell and/or smokes prematurely.

Replace oil or fat if it contains too much water
(e.g. after frequent frying of frozen food).

You will notice:

— rising bubbles

— water drops

— steam

— excessive splashing

Incorrect repairs are dangerous. Risk of electric
shock! Repairs must be carried out by one of our
experienced after-sales engineers.

If the appliance is damaged, switch off the
corresponding household fuse. Call after-sales
service.

21



How to avoid
damage

Hard or pointed objects

Glass ceramic cover

Before first use

Accessories

22

Hard or pointed objects may cause damage if they
fall onto the glass ceramic panel or the glass ceramic
cover.

Wait until the appliance has cooled down completely
before placing the glass ceramic cover on the
appliance. Do not switch on the deep fryer with the
glass cover placed on it. Do not use the glass
ceramic cover as a surface for placing objects or for
keeping things warm.

Clean the frying basin and the frying basket with a
sponge and soapy water. Polish with a clean, dry
cloth.

Only use the frying baskets suitable for this deep
fryer.

Do not place plastic cutlery into the oil or fat.
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Your new appliance

Your new appliance and its accessories are

described in this section.

Th

is is your new

deep-fryer

— T ﬂ,lﬂVA: )
T K

1 Glass ceramic cover

2 Frying basket

3 Heating element

4 Temperature switch

5

Indicator light

6 Heating up light



Temperature switch (1)

The temperature of the frying oil or fat can be set
with the temperature switch.

Indicator light (2)

The indicator light goes on when the deep fryer is
switched on and warns that the appliance is hot.

Heating up light (3)

The heating up light goes on while the heating
element of the deep fryer is heating up. When the
frying oil or fat has reached the set temperature the
heating up light goes off.

Heating element

You can tilt up the heating element to clean the frying
basin.

& Caution, risk of burns! Never switch on the deep
fryer while the heating element s tilted up.
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Setting the deep-fryer

Notes regarding the

deep frying oil or fat

Deep frying

> BB

During deep frying, the heat that is generated by the
appliance is transmitted by the fat to the food you
are frying.

When this fast cooking method is employed, a tasty
crust is formed around the food.

The deep frying temperature range lies between
160 and 190°C.

Use only pure vegetable oil or fat for deep frying.
Avoid using mixtures of different fats.

Fill the frying basin with 4 litres frying oil or 3.5 kg
frying fat. Cut fresh fat into small pieces before
melting. When using the deep-frying fat the next
time, you should press a hole down through the solid
grease as far as the heating element (e.g. with a
wooden kitchen spoon).

Caution, fire risk! Thaw frozen frying fat before
melting it.

Caution, fire risk! When using frying fat, first melt it at
100°C. Wait until the fat is mostly melted before
setting a higher temperature.

Top up oil or fat as soon as it is below the minimum
level (bottom marking).

Caution: There is a risk of fire if the filling should drop
below the bottom marking!

Frying fat may smoke during melting.This is normal.

When using frying fat, first melt it at 100°C.

1. Set the required temperature. Wait until the
frying oil or fat has reached the set temperature
and the heating up light goes off.

2. Lower the frying basket with the food into the oil
or fat.
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3. Having finished frying, lift out the basket and
shake it lightly in order to remove excess oail.

To allow the rest of the oil or fat to drip off, the
basket can be placed onto the suspension rack.

Safety switch-off

Your appliance is fitted with a safety switch-off
function switching the appliance off automatically, if
the frying basin is not filled at least to the lower mark
with oil or fat.

You will know that an automatic safety switch-off has
been effected, if the heating up light does not light
up and the oil or fat is no longer heated.

1. Turn the temperature switch to 0 and wait until
the deep fryer has cooled down.

2. Fill the frying basin with at least 3 litres of frying oil
or fat.

3. Firmly press in the pin on the front of the deep
fryer (with a pen, for example).

N

You will now be able to operate the deep fryer in the
usual manner.
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Draining the deep frying oil or fat

VN

Caution, risk of burns! Before draining fat or oil, wait
until it has cooled down.

If the deep fried food no longer becomes the usual
crispy brown despite the correct temperature setting
or if the oil or fat turns slightly brown you have to
replace it.

Place a temperature resistant container with a
capacity of at least 4 litres under the drainage tap on
the bottom of the deep fryer. Drain used oil or fat by
opening the drainage tap.

Note: Drain the fat while it is still warm and in a liquid
state.

If the fat is solid in the drainage outlet, pierce it using
a thin stick such as a wooden spoon handle.

Do not pour the used oil or fat down the drain, but
arrange for it to be disposed off at special disposal
sites.
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Tables and tips

Settings table

A selection of recipes and the correct frying times
are specified in the following table.

The frying time will depend on the quality, the size
and the amount of the food.

Food Quantity Temperature Time in min. Remarks

To melt deep-frying fat 3.5 kg 100°C

Fresh food

Flaky pasties, filled 5 pieces 190°C 6-8 Fry meat filling first.
Vegetable filling raw.
Turn.

King prawns in batter 12 pieces 170-180°C 4-6 Pre-cooked and
peeled. Turn.

Vegetables in batter 8 pieces 170-180°C 4-8 e.g. cauliflower
florets™, courgette
slices, mushroom
heads, onion rings.
Turn.

Fish fillet, breaded 100-200 geach 160 -170°C  5-10

Chicken legs, breaded 200-350 g each 160°C 15-20

Potato croquettes 6 -8 pieces 170°C 5-6

French fries 500 g 180°C first 2 -4 Wait at least 15 min

then 6 - 8 between the first and

the second frying.
Use starchy / floury
potatoes.

Cutlet, breaded 2 cutlets 170-180°C 5-8

*pre-cooked
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Food Quantity Temperature Time in min. Remarks

Desserts

Doughnuts 6 pieces 160-170°C 6-10 Deep fry without the
basket. Turn.

Fruit wrapped in pastry 8 pieces 170-180°C 5-7 e.g. slices of pine-
apple, apples or kiwi
Turn.

Beignets / Churros 4 pieces 170-180°C 6-8 Turn

Frozen food**

Camembert, breaded 75-100 g each 160°C 6-8
Fish fillet, breaded 150 g each 170°C 5-7
Fish fingers 500 g 170°C 3-5
Small spring rolls / nems 500 g 180°C 3-5
Chicken nuggets 500 g 160°C 5-6
Potato croquettes 500 g 170°C 3-5
French fries 500 g 180°C 5-7
Calamari 500 g 180°C 3-5

*please also refer to the information specified on the packaging
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Tips and tricks

Correct temperature

Suitable food for deep frying

Frozen food

Deep frying large amounts

Deep frying fat or oil

30

The correct temperature is very important for
achieving the desired deep frying result:

¢ temperature too low: The food is fried too slowly
and absorbs too much oil or fat.

e temperature too high: The food is browned too
quickly and remains raw on the inside.

Nearly all foodstuffs are suitable for deep frying, e.g.:
poultry, fish, meat, vegetables, fruit, potatoes.

Foods with a high water content are less suitable.

Before lowering food into the frying fat, dry carefully,
shake off any surplus flour, and firmly press on the
breadcrumb layer.

Remove ice from deep frozen foodstuffs. Fill the
basket outside the deep fryer.

Moist or frozen food leads to violent foaming of the
fat when it is inserted. Slowly lower the filled basket
several times. This prevents overflowing of the fat.

If you wish to fry a large amount of food at once, we
recommend that you remove the basket after

1-2 minutes and place it in the hanger rack to enable
the oil or fat to reach its original temperature more
quickly. This makes the fried food more crispy.

After every use of the deep fryer, remove any
remainders of food from the oil or fat. Line a metal
sieve with kitchen paper and filter the lukewarm oil or
fat through the paper.

If the deep fried food no longer becomes the usual
crispy brown despite the correct temperature setting
or if the oil or fat turns slightly brown you have to
replace it.



Care and cleaning

VN
VN

Cleaning the deep fryer

Do not use high-pressure or steam jet cleaning
devices.

Caution, risk of burns! Wait until the appliance has
cooled down completely before cleaning it.

Caution, risk of burns! Never switch on the deep
fryer while the heating element is tilted up.

After draining the oil, remove coarse soiling in the
frying basin with kitchen paper.

Fill up the frying basin to the lower marking with
warm water and added detergent. Clean the frying
basin and the heating element using a soft brush.

Avoid scratching or scrubbing as this could cause
permanent scratches.

Tilt up the heating element so that it clicks into the
bracket. Then you can clean the bottom of the frying
basin under the heating element.

Drain the water, lower the heating element so that it
is on the base of the basin and rinse with clear
water. Important: Do not leave any cleaner residues
in the frying basin. Dry the frying basin and the
heating element with a soft cloth.
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Cleaning the frying basket

Cleaning the glass ceramic
panel and the glass ceramic
cover

Unsuitable cleaning agents

32

Wash the frying basket by hand with warm
water. Do not clean the frying basket in a dish
washer.

Remove light soiling using a damp cloth or with
warm soapy water.

Rinse any left-over detergent with cold water and dry
the surface well.

Do not clean the glass ceramic cover in a dish
washer.

Do not use an abrasive sponge or a scouring agent.
Nor should any chemically aggressive cleaners such
as oven sprays or stain removers be used.



After-sales service

E-number and FD-number

Our after-sales service is there for you if your
appliance should need to be repaired. You will find
the address and telephone number of your nearest
after-sales service centre in the phone book. The
after-sales service centres listed will also be happy to
inform you of a service point in your local area.

Please quote the E number (product number ) and
the FD number (production number) of your appliance
when contacting the after-sales service. The
nameplate containing these numbers can be found
on the appliance. For future reference you can note
these numbers here:

E-Nr. FD
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Remarques importantes

Avant lI'installation

Respectez I’environnement
|
Dommages de transport

Branchement électrique

Installation et branchement

Lisez attentivement cette notice d’utilisation. Cela est
indispensable pour utiliser votre appareil de maniére
correcte et slre.

Conservez avec soin cette notice d'utilisation et de
montage. Si vous cédez I'appareil a une autre
personne, remettez-lui aussi les notices.

Déballez 'appareil et jetez I'emballage sans
nuisances pour I'environnement.

Cet appareil est marqué conformément a la
Directive européenne 2002/96/CE relative aux
déchets d’équipements électriques et électroniques
(DEEE). Cette directive fixe un cadre pour la reprise
et la valorisation des appareils usagés sur tout le
territoire de I'Union européenne.

Apres avoir déballé I'appareil, examinez-le. Si vous
constatez qu'il a été endommagé pendant le
transport, ne le branchez pas.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, il faut
qu’il soit remplacé par un technicien formé par le
fabricant afin d’éviter tout risque.

Veuillez respecter la notice spéciale de montage.
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Consignes de
sécurité

Pour une utilisation s(ire

Huiles et graisses

Remplissage du panier

Surchauffe de I’huile ou
de la graisse

Appareil trés chaud

36

Cet appareil est destiné exclusivement a un usage
domestique. Utilisez-le uniquement pour des
préparations culinaires.

Ne laissez jamais des adultes ou des enfants utiliser
I'appareil sans surveillance :

— g’ils ne sont pas physiquement ni mentalement en
mesure de le faire,

— ou bien s'ils n'ont ni le savoir ni I'expérience
nécessaires pour se servir de I'appareil de maniere
correcte et s(re.

Ne pas laisser des enfants jouer avec 'appareil.

Ne faites jamais fonctionner I'appareil sans huile ou
graisse. L'appareil est doté d’une protection
thermique qui I'arréte s'il est mis en marche a vide.

Ajoutez de I'huile ou de la graisse dés que le niveau
minimum (marque inférieure) n’est plus atteint.
Attention : risque d’incendie si le niveau n’atteint pas
la marque minimale.

Attention, risque de brllure ! Ne pas faire frire des
aliments trop mouillés ou en trop grande quantité :
cela ferait mousser I'huile ou la graisse de maniere
extréme.

Attention, risque d’incendie ! Ne laissez pas I'appareil
fonctionner sans surveillance. Ne laissez jamais des
aliments frire dans I’huile ou la graisse sans
surveillance. L’huile ou la graisse surchauffée peuvent
facilement s’enflammer.

Attention, risque de brdlure ! ’appareil chauffe
beaucoup. Maintenez les enfants a distance !

Faites particulierement attention lorsque vous utilisez
de I'eau a proximité de la friteuse chaude. Risque
d’explosion !

Risque de court-circuit | Ne faites jamais passer des
cordons d’alimentation d’appareils électriques
au-dessus de surfaces de cuisson chaudes.
L'isolation des cordons pourrait fondre.

Ne mettez jamais la friteuse en marche tant que la
résistance chauffante est relevée.



Aération

Conduite a tenir en
cas de feu

Apres la friture

Couvercle en vitrocéramique

Remplacement de I’huile
ou de la graisse

Attention, risque d’incendie | Ne conservez jamais
des objets inflammables dans I'appareil (produit de
nettoyage, bombes aérosol, etc.).

Servez-vous des possibilités d’aération (portes,
fenétres, hotte aspirante).

Attention ! Si 'appareil est placé sous une hotte
aspirante ou pres d’un extracteur de table de
cuisson, les filtres surchargés en graisse peuvent
s’enflammer.

e Arrétez la friteuse ou débranchez le cordon
d’alimentation.

e Sortez le panier.

e Posez le couvercle en verre sur la friteuse.

e Arrétez immédiatement la hotte aspirante, car
I'appel d’air attise le feu !

Risque d’explosion ! N’essayez jamais d’éteindre

le feu avec de I'eau.

Apres usage, éteignez la friteuse. Nettoyez
régulierement la friteuse.

Lorsque vous n'utilisez pas la friteuse, laissez
toujours le couvercle en vitrocéramique dessus, car
I'huile et la graisse sont trés sensibles a la lumiere.

En revanche, ne laissez pas le couvercle en
vitrocéramique sur I'appareil pendant la cuisson.

Attention, risque d’incendie ! Les huiles ou graisses
usées tendent a mousser de maniere excessive et
leur température d’inflammation s’abaisse.

Remplacez les huiles ou graisses usées ou
encrassées, lorsgu’elles deviennent marron, qu’elles
produisent une odeur désagréable ou qu’elles
dégagent rapidement de la fumée.

Lorsque I'huile ou la graisse contiennent beaucoup
d’eau (par exemple parce que vous faites souvent
frire des surgelés), il faut la changer dans les cas
suivants :

— apparition de bulles en surface

— gouttes d’eau

— vapeur d’eau

— fortes projections
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Réparations

Causes des
dommages

Objets durs et pointus

Couvercle en vitrocéramique

Avant la premiére
utilisation

Accessoires

38

Les réparations non-conformes sont source de
danger. Risque de choc électrique ! Les réparations
doivent étre faites exclusivement par un technicien
d’apres-vente formé par nous.

Si I'appareil est défectueux, désactivez le coupe-
circuit concerné sur le tableau électrique. Appelez le
service apres-vente.

La chute d'objets durs ou pointus sur le bandeau en
vitrocéramique ou sur le couvercle en vitrocéramique
peut provoquer des dommages.

Pour remettre le couvercle en vitrocéramique sur
I'appareil, attendez que ce dernier soit bien refroidi.
Ne mettez jamais la friteuse en marche avec le
couvercle. N'utilisez jamais le couvercle comme
desserte ou chauffe-plat.

Nettoyez la cuve et le panier de la friteuse avec une
éponge et de I'eau savonneuse.
Polissez avec un chiffon propre et sec.

Utilisez seulement les paniers prévus pour cette
friteuse.

Ne plongez jamais des couverts en plastique dans la
graisse.
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Votre nouvelle friteuse

Faites connaissance avec votre nouvelle friteuse et

SES accessoires.

tre nouvelle

ici vo

Vo

friteuse

1 couvercle en vitrocéramique

2 panier

3

résistance chauffante

4 sélecteur de température

5 témoin lumineux de mise sous tension

6

témoin lumineux de chauffe



Sélecteur de
température (1)

Le sélecteur vous permet de choisir la température
de I'huile ou de la graisse de friture.

Témoin lumineux de
mise sous tension (2)

Ce témoin s’allume lorsque la friteuse est sous
tension, afin d’avertir des risques de br(lure.

Témoin lumineux de
chauffe (3)

Le témoin de chauffe s’allume dés que la résistance
chauffante est en marche. Il s’éteint lorsque I’huile ou
la graisse ont atteint la température programmée.

Résistance chauffante

Pour faciliter le nettoyage de la cuve, vous pouvez
relever la résistance.

& Attention, risque de brllure ! Ne mettez jamais la
friteuse en marche tant que la résistance chauffante
est relevée.
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Réglage de la friteuse

La chaleur produite par I'appareil est transmise aux
aliments par la graisse.

Ce type de cuisson rapide permet d’obtenir une
cro(te savoureuse autour de I'aliment.

La gamme de température se situe entre 160 et
190°C.

Remarques concernant
I’huile et la graisse

Friture

> B

>

Utilisez seulement des huiles ou graisses purement
végétales. Evitez les mélanges de graisses.

Versez 4 litres d’huile de friture ou mettez 3,5 kg de
graisse de friture dans la cuve. Découpez la graisse
fraiche en petits morceaux avec de la faire fondre.
Lorsque vous réutilisez la graisse de friture, faites
dans la masse durcie, avant de la faire fondre, un
trou allant jusqu’a la résistance chauffante (par
exemple avec un manche de cuillere de bois).

Attention, risque d’incendie si les pains de graisse
sont congelés ! Avant la cuisson, il faut absolument
les décongeler.

Attention, risque d’incendie ! Faites tout d’abord
fondre la graisse de friture a 100°C. Ensuite, une fois
que la graisse est presque entierement fondue,
augmentez la température.

Ajoutez de I'huile ou de la graisse dés que le niveau
minimum (marque inférieure) n’est plus atteint.
Attention : risque d’incendie si le niveau n’atteint pas
la marque minimale.

Lorsque la graisse friture fond, de la fumée peut se
dégager. Cela est normal.

Il faut d’abord faire fondre la graisse a 100°C.

1. Réglez a la température voulue. Attendez que
I'huile ou la graisse aient atteint la température
programmeée et que le témoin de chauffe
s’éteigne.
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Coupure de
sécurité

42

2. Plongez dans I'huile ou la graisse le panier
contenant les aliments a frire.

3. Une fois la friture terminée, sortez le panier et
secouez-le légerement pour faire tomber I’huile
ou la graisse.

Pour que le reste d’huile ou de graisse puisse
s’égoutter, vous pouvez accrocher le panier au
dispositif de suspension.

La coupure de sécurité arréte automatiqguement la
friteuse si la cuve n’est pas remplie d’huile ou de
graisse au moins jusqu’a la marque minimale.

Le déclenchement de la coupure de sécurité est
signalé par I'extinction du témoin de chauffe et le fait
que I'huile ou la graisse ne chauffent plus.

1. Mettez le sélecteur de température sur O.
Laissez la friteuse refroidir.

2. Versez au moins 3 litres d’huile ou de graisse
friture dans la cuve.

3. Appuyez a fond sur le bouton de réarmement
(par exemple au moyen d’un stylo a bille) situé en
facade du baoitier (voir la figure)).

N

Vous pouvez maintenant remettre la friteuse
normalement en marche.




Vidange de I’huile ou de la graisse

Attention, risque de brQlure ! Avant la vidange,
laissez I'huile ou la graisse usagées refroidir jusqu'a
ce qu'elles soient tiedes.

Placez sous le robinet de vidange un récipient de
plus de 4 litres de capacité, fabriqué dans un
matériau résistant a la chaleur. Ouvrez le robinet
situé sous la friteuse et laissez s’écouler I'huile ou la
graisse usageées.

Remarque : vidangez la graisse lorsqu’elle est
encore chaude et liquide.

Si la graisse se solidifie dans le robinet, vous pouvez
la pousser avec un baton mince (manche de cuillere
en bois par exemple).

Ne jetez pas I'huile ou la graisse usagées dans
I'évier, mais portez-les aux points de collecte prévus
a cet effet.
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Tableaux et conseils

Vous trouverez ici une sélection de mets et les
réglages qui leur conviennent le mieux.

Tableau de réglage

Les informations fournies sont indicatives et peuvent
varier selon la nature, la taille et la quantité des
aliments a frire.

Aliment Quantité Température Temps (min) Remarque

Faire fondre la graisse 3,5 kg 100°C

de friture

Produits frais

Chaussons en pate 5 pieces 190°C 6-8 Farce de viande

feuilletée, farcis précuite, farce de
légumes crus.
Retourner.

Crevettes en pate a 12 pieces 170-180°C 4-6 Précuites et décorti-

beignets quées. Retourner.

Légumes en pate a 8 pieces 170-180°C 4-8 Exemple : bouquets

beignets de chou-fleur®, tran-
ches de courgettes,
champignons de
couche, rondelles
d'oignon. Retourner.

Filet de poisson pané 100-200g 160-170°C 5-10

piece
Cuisses de poulet panées 200-350g  160°C 15-20
piece
Croquettes 6 -8 picces 170°C 5-6
Frites 500 g 180°C D'abord 2 a 4 Pause de 15 min
puis 6 a 8 minimum entre la

précuisson et la
cuisson. Utiliser des
pommes de terre
farineuses !

Escalopes panées 2 pieces 170-180°C 5-8

*précuisson "al dente"
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Aliment Quantité Température Temps (min) Remarque

Desserts
Beignets / 6 pieces 160-170°C 6-10 Faire frire sans le
beignes (donuts) panier. Retourner.
Fruits en pate a beignets 8 pieces 170-180°C 5-7 Exemple : tranches
d'ananas, de
pommes, de kiwis.
Retourner.
Chichis / churros 4 piéces 170-180°C 6-8 Retourner.
Produits surgelés**
Camembert pané 75-100¢g 160°C 6-8
piece
Filet de poisson pané 150 g pice  170°C 5-7
Batonnets de poisson 500 g 170°C 3-5
Mini-rouleaux de 500 g 180°C 3-5
printemps / nems
Nuggets de poulets 500 g 160°C 5-6
Croquettes 500 g 170°C 3-5
Frites 500 g 180°C 5-7
Anneaux de calamar 500 g 180°C 3-5

“*respecter les indications figurants sur I'emballage
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Conseils de friture

Choisir la bonne température Pour obtenir un bon résultat, il faut choisir la bonne

Quels aliments utiliser

Surgelés

Faire frire des quantités
importantes

Huile ou graisse

46

température :

e température trop basse : les aliments cuisent trop
lentement et absorbent trop d’huile ou de graisse ;

e température trop élevée : il se forme une crodte
brune trop rapidement et I'aliment reste cru a
lintérieur.

Presque tous les aliments peuvent étre mangés frits :
volailles, poissons, viandes, légumes, fruits, pommes
de terre. Les produits contenant beaucoup d’eau
sont moins bien adaptés.

Avant de les mettre dans I'huile ou la graisse, séchez
soigneusement les aliments, faites tomber la farine
en excédent en les tapotant, appuyez bien pour faire
adhérer la panade.

Enlevez la glace. Mettez les aliments dans le panier
hors de la friteuse.

Les aliments humides ou gelés vont faire mousser
fortement la graisse. Abaissez lentement plusieurs
fois le panier rempli. Cela empéche la graisse de
déborder.

Si vous voulez frire de grandes quantités en une fois,
nous vous conseillons de retirer le panier aprées 1 a
2 minutes et de I'accrocher au dispositif de
suspension afin que I'huile ou la graisse puissent
atteindre plus rapidement leur température initiale.
De cette facon, les aliments frits seront plus
croustillants.

Aprés chaque utilisation, enlevez de I'huile ou de la
graisse les résidus éventuels. Pour ce faire, étalez du
papier essuie-tout dans une passoire métallique et
faites-y passer I'huile ou la graisse tiedes.

Remplacez intégralement I'huile ou la graisse lorsque
les aliments ne semblent plus croustillants malgré la
température correctement réglée ou bien lorsque
I’huile ou la graisse brunissent.



Entretien et nettoyage

VN

Nettoyage de la friteuse

N’utilisez pas de nettoyeurs haute pression ni de
nettoyeurs a vapeur.

Attention, risque de brllure | Laissez la friteuse
refroidir completement avant le nettoyage.

Attention, risque de brllure | Ne mettez jamais la
friteuse en marche tant que la résistance chauffante
est relevée.

Aprées avoir vidangé I'huile, éliminez les résidus
grossiers au moyen d'un papier essuie-tout.

Versez de |'eau chaude contenant du produit a
vaisselle jusqu'a la marque inférieure de la cuve.
Nettoyez la cuve et la résistance avec une brosse a
vaisselle douce.

Evitez de gratter et de récurer : cela peut provoquer
des rayures.

Relevez la résistance chauffante jusqu'a ce qu'elle se
verrouille dans le support. Ensuite, vous pouvez
nettoyer la cuve sous la résistance.

Videz I'eau, rabaissez la résistance et rincez a I'eau
claire. Attention : ne laissez pas de résidus de
produit de nettoyage dans la cuve | Séchez la cuve
et la résistance avec un tissu doux.
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Nettoyage du panier Nettoyez le panier a la main, avec un produit a
vaisselle doux. Ne mettez pas le panier au lave-

vaisselle.
Bandeau et couvercle en Enlevez les crasses légeres avec un chiffon humide
vitrocéramique ou de I'eau de vaisselle chaude.

Rincez a I'eau froide les résidus de produit a vaisselle
afin que la surface seche bien.

Ne mettez pas le couvercle en vitrocéramique au

lave-vaisselle.
Produits de nettoyage N’utilisez jamais d’éponges a gratter ni de produits a
non-conformes récurer. Ne vous servez pas non plus de produits de

nettoyage chimiques agressifs (bombe aérosol pour
four ou détachant).
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Service apres-vente

Si votre appareil doit étre réparé, notre service
apres-vente est la pour vous dépanner. Vous
trouverez dans I'annuaire téléphonique I'adresse et le
numeéro de téléphone du service apres-vente le plus
proche. De plus, les centres de S.A.V. indiqués sont
a votre disposition pour vous indiquer un réparateur
proche de chez vous.

Numéro E et numéro FD

Lorsque vous appelez notre service aprés-vente,
veuillez indiquer les numéros E et FD de I'appareil.
Ces numéros sont indiqués sur la plaque
signalétique apposée sur I'appareil. Pour ne pas
perdre de temps en cas de panne, vous pouvez
inscrire ici les données de 'appareil.

E-no. FD
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Waar u op moet letten

Vé6r het inbouwen
Afval op milieuvriendelijke

wijze verwijderen
|

Transportschade
Elektrische aansluiting

Plaatsing en aansluiting

Lees zorgvuldig de gebruiksaanwijzing. Alleen dan
kunt u op een juiste en veilige wijze gebruik maken
van het apparaat

Gebruiksaanwijzing en montagehandleiding goed
bewaren. Indien u het apparaat aan derden afstaat,
dient u de gebruiksaanwijzing en de montagehand-
leiding mee te geven.

Haal het apparaat uit de verpakking en verwijder het
verpakkingsmateriaal op een milieuvriendelijke wijze.

Dit apparaat is volgens de Europese richtlijnen
2002/96/EG betreffende afgedankte elektrische en
elektronische apparatuur (waste electrical and
electronic equipment — WEEE) van een merkteken
voorzien. Deze richtlijn bevat de in de EU geldende
bepalingen betreffende terugname en verwerking van
afgedankte apparatuur.

Controleer het apparaat na het uitpakken. In geval
van transportschade mag het apparaat niet worden
aangesloten.

Indien de aansluitkabel is beschadigd, dient deze
door een via de fabrikant geschoold vakman te
worden vervangen om gevaar te voorkomen.

Volg de aanwijzingen in de speciale
montagehandleiding.
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Veiligheids-
A voorschriften
Het apparaat is uitsluitend bestemd voor

huishoudelijk gebruik. Gebruik het apparaat alleen
voor het bereiden van voedingsmiddelen.

Het apparaat op een Volwassenen en kinderen mogen het apparaat nooit
veilige manier bedienen zonder toezicht in gebruik nemen,
— wanneer zij lichamelijk of mentaal niet in staat zijn,
— of bij gebrek aan kennis en ervaring om het
apparaat op een juiste en veilige wijze te bedienen.

Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

Olie en vet Het apparaat mag uitsluitend met olie of vet worden
gebruikt! Indien het apparaat leeg in gebruik wordt
genomen, wordt het automatisch door de
temperatuurbeveiliging uitgeschakeld.

Vul olie of vet bij zodra er minder dan de minimale
hoeveelheid (onderste markering) in het apparaat zit.
Let op! Indien het vet- of olieniveau onder de
onderste markering komt, bestaat er brandgevaar!

Voedingsmiddelen in de Pas op, u kunt zich branden! Het frituurvet / de

friteuse vullen frituurolie gaat overschuimen indien u het apparaat
met te vochtige voedingsmiddelen en te grote
hoeveelheden vult!

Als olie en vet Pas op, brandgevaar! Gebruik het apparaat alleen als

oververhit raken u er toezicht op houdt. U dient altijd bij het apparaat
te blijven wanneer u gerechten bereidt die in vet en
olie worden gefrituurd. Oververhit vet en oververhitte
olie kunnen gemakkelijk viam vatten!

Als het apparaat heet is Pas op, u kunt zich branden! Het apparaat wordt
tijdens het gebruik heet. Houd kinderen op een
afstand!

Wees extra voorzichtig wanneer u met water in de
buurt van de hete friteuse werkt! Explosiegevaar!

Gevaar voor kortsluiting! Trek nooit aansluitkabels
van elektrische apparaten over hete kookopper-
vlakken. De kabelisolatie kan gaan smelten.

Schakel de friteuse niet in zolang het verwarmings-
element omhooggeklapt is.
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Ventilatie

Wat te doen in geval
van brand

Na het frituren

Glaskeramische afdekking

Olie of vet vervangen

Pas op, brandgevaar! Bewaar nooit brandbare
voorwerpen (zoals reinigingsmiddelen, spuitbussen)
in het apparaat.

Zorg voor een goede ventilatie (deuren, ramen
openen of afzuigkap inschakelen).

Pas op! Indien het apparaat onder een afzuigkap of
naast een randafzuiging is geplaatst, bestaat er
brandgevaar als de vetfilters verzadigd zijn!

e Schakel de friteuse uit of trek de stekker uit het
stopcontact!

e Haal de frituurmand uit het apparaat!

¢ Plaats de glazen afdekking op het apparaat!

e Schakel de afzuigkap direct uit, de afzuiging
wakkert het vuur aan!

Explosiegevaar! Nooit met water blussen!

Schakel de friteuse na gebruik uit. Reinig de friteuse
regelmatig.

Wanneer de friteuse niet in gebruik is, moet de
glaskeramische afdekking altijd op het apparaat
liggen omdat olie en vet zeer lichtgevoelig zijn.

Tijdens het frituren mag de glaskeramische afdekking
niet op het apparaat worden geplaatst.

Pas op, brandgevaar! Oude olie en oud vet hebben
de neiging om over te schuimen en vatten bij een
lage temperatuur viam.

Vervang oude, vervuilde olie of oud, vervuild vet
wanneer de olie of het vet bruin wordt,
onaangenaam ruikt en/of vroegtijdig gaat walmen.

Olie/vet vervangen indien deze veel water bevat
(bijv. door het veelvuldig frituren van diepvries-
producten). Dit kunt u herkennen aan:

— opstijgende belletjes

— waterdruppels

— waterdamp

— hevig spatten
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Reparaties

Oorzaken van
schade

Harde en spitse voorwerpen

Glaskeramische afdekking

Voor het eerste
gebruik

Toebehoren

54

Ondeskundig uitgevoerde reparaties zijn gevaarlijk.

Gevaar van een elektrische schok! Reparaties mogen

alleen door een door ons geschoold
servicetechnicus worden uitgevoerd.

Schakel de zekering van de huisinstallatie uit
wanneer het apparaat defect is. Neem contact op
met de klantenservice.

Als er harde of spitse voorwerpen op het
glaskeramische paneel of de glaskeramische
afdekking vallen, kan er schade ontstaan.

De glaskeramische afdekking mag pas op het
apparaat worden geplaatst als dit volledig is
afgekoeld. Schakel de friteuse nooit in als de
afdekking op het apparaat ligt. Plaats geen
voorwerpen op de afdekking en gebruik deze niet
om gerechten warm te houden.

Reinig de frituurbak en de frituurmand met een
SpoNs en een sopje van afwasmiddel.
Met een schone en droge doek napolijsten.

Gebruik alleen een frituurmand die geschikt is voor
deze friteuse.

Dompel geen plastic keukengerei in het vet.



Zo ziet uw nieuwe apparaat erui

In dit hoofdstuk leest u wat u over het nieuwe

apparaat moet weten en verkrijgt u informatie over

de bijgeleverde toebehoren.

Zo ziet uw nieuwe

friteuse erui

1 Glaskeramische afdekking

2 Frituurmand

3 Verwarmingselement

4 Temperatuurschakelaar

5 Controlelampje

6 Opwarmlampje
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Temperatuurschakelaar (1)

Met de temperatuurschakelaar kunt u de
temperatuur van de frituurolie / het frituurvet instellen.

Controlelampije (2)

Het controlelampje brandt wanneer de friteuse is
ingeschakeld en waarschuwt voor verbrandingen.

Opwarmlampje (3)

Het opwarmlampje brandt zolang het verwarmings-
element van de friteuse opwarmt. Het opwarmlampje
dooft als de frituurolie / het frituurvet de ingestelde
temperatuur heeft bereikt.

Verwarmingselement

U kunt het verwarmingselement omhoogklappen om
de frituurbak eenvoudiger te kunnen reinigen.

& Pas op, u kunt zich branden! Schakel de friteuse niet
in zolang het verwarmingselement omhooggeklapt is.
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Friteuse instellen

Tijdens het frituren wordt de door het apparaat
opgewekte warmte via het vet op de
voedingsmiddelen overgedragen.

Bij dit snelle bereidingsproces verkrijgen de
voedingsmiddelen een smaakvol korstje.

Tijdens het frituren ligt het temperatuurbereik tussen
160 en 190°C.

Aanwijzingen voor
frituurolie / frituurvet

Gebruik voor het frituren uitsluitend puur plantaardige
olie / puur plantaardig vet. Gebruik geen gemengde
vetten.

Vul de frituurbak met 4 liter frituurolie of 3,5 kg
frituurvet. Snijd nieuw frituurvet voor het smelten in
blokjes. Als u het frituurvet opnieuw gebruikt, steek
dan voor het smelten een gat tot aan het
verwarmingselement in de gestolde vetmassa (bijv.
met de steel van een pollepel).

Pas op, brandgevaar! Laat gevroren frituurvet voor
het smelten eerst ontdooien.

Pas op, brandgevaar! Smelt het frituurvet eerst op
100°C. Stel pas een hogere temperatuur in als het
frituurvet grotendeels is gesmolten.

Vul olie of vet bij zodra er minder dan de minimale
hoeveelheid (onderste markering) in het apparaat zit.
Let op! Indien het vet- of olieniveau onder de
onderste markering komt, bestaat er brandgevaar!

> bbb

Tijdens het smelten van frituurvet kan er rook
ontstaan. Dit is normaal.

Frituren Het frituurvet moet eerst op 100°C worden
gesmolten.

1. Stel de gewenste temperatuur in. Wacht totdat
de frituurolie / het frituurvet de ingestelde
temperatuur heeft bereikt en het opwarmlampje
dooft.

2. Laat de frituurmand met de voedingsmiddelen in
de olie / het vet zakken.
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Veiligheids-
uitschakeling

58

3. Haal de frituurmand na het frituren uit het
apparaat en schud deze voorzichtig om de
overtollige olie / het overtollige vet te verwijderen.

U kunt de frituurmand in de ophangbeugel hangen

om de resterende olie / het resterende vet weg te

laten vloeien.

De veiligheidsuitschakeling schakelt de friteuse
automatisch uit wanneer de frituurbak niet minstens
tot de onderste markering met olie / vet is gevuld.

U herkent de veiligheidsuitschakeling aan het feit dat
het opwarmlampje niet brandt en de frituurolie / het
frituurvet niet meer heet wordt.

1. Draai de temperatuurschakelaar op 0. Laat de
friteuse afkoelen.

2. VUl de frituurbak met minstens 3 liter frituurolie of
frituurvet.

3. Druk de veiligheidspin aan de voorkant van het
apparaat (zie afbeelding) stevig in (bijvoorbeeld
met een ballpoint).

U kunt de friteuse nu weer normaal in gebruik
nemen.



Het afvoeren van frituurolie / frituurvet

VN

Pas op, u kunt zich branden! Laat verbruikte olie /
vet voor het afvoeren afkoelen totdat deze
handwarm is.

Zet een temperatuurbestendig reservoir dat meer
dan 4 liter kan bevatten onder de afvoerkraan. Draai
de afvoerkraan aan de onderkant van de friteuse
open en voer de verbruikte olie / het verbruikte vet
af.

Let op! Voer het vet af als het warm en nog vioeibaar
is.

Indien het vet in de afvoerkraan hard is geworden,
kunt u dit met een dunne staaf (bijvoorbeeld de steel
van een pollepel) verwijderen.

Voer de olie / het vet niet af met het afvalwater maar
verwijder het via de hiervoor bestemde
afvalverzorging.
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Tabellen en tips

Bereidingstabel

U vindt hieronder een selectie van gerechten met de
optimale instellingen hiervoor.

De in de tabel genoemde waarden zijn richtlijnen en
kunnen afhankelijk van de aard, de grootte en de
hoeveelheid van de te frituren voedingsmiddelen
variéren.

Frituurgerechten Hoeveelheid Temperatuur Tijd (min.)  Opmerking

Frituurvet smelten 3,5 kg 100°C

Verse producten

Bladerdeeg, gevuld 5 stuks 190°C 6-8 Vleesvulling voorge-
kookt, groentevulling
rauw. Keren.

Garnalen in frituurbeslag 12 stuks 170-180°C 4-6 Voorgekookt en
schoongemaakt.
Keren.

Groente in frituurbeslag 8 stuks 170-180°C 4-8 Bijv. bloemkoolroos-
jes*, schijfies cour-
gette, champignons,
uienringen. Keren.

Visfilet, gepaneerd a100-200g 160-170°C 5-10

Kippenbout, gepaneerd  a200-350g 160°C 15-20

Kroketten 6 - 8 stuks 170°C 5-6

Patat 500 g 180°C gerst2 -4 Minstens 15 min.

daarna 6 - 8 pauze tussen voor-
frituren en gaar laten
worden.
Gebruik kruimige
aardappelen!

Schnitzel, gepaneerd 2 stuks 170-180°C 5-8

*beetgaar voorgekookt
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Frituurgerechten Hoeveelheid Temperatuur Tijd (min.)  Opmerking
Desserts
Oliebollen / 6 stuks 160-170°C 6-10 Zonder mand
donuts frituren. Keren.
Vruchten in frituurbeslag 8 stuks 170-180°C 5-7 Bijv. schijven ananas,
appel, kiwi.
Keren.
Sprits / churros 4 stuks 170-180°C 6-8 Keren.
Diepvriesproducten**
Camembert, gepaneerd  a75-100g 160°C 6-8
Visfilet, gepaneerd ais0g 170°C 5-7
Vissticks 500 g 170°C 3-5
Miniloempia’s / 500 g 180°C 3-5
Nems
Kipnuggets 500 g 160°C 5-6
Kroketten 500 g 170°C 3-5
Patat 500 g 180°C 5-7
Inktvisringen 500 g 180°C 3-5

**let ook op de aanwijzingen op de verpakking
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Tips voor het frituren
De juiste temperatuur

Geschikte voedingsmiddelen

Diepvries frituurgerechten

Grote hoeveelheden frituren

Frituurvet / -olie

62

Om frituurgerechten goed te laten lukken is de juiste
temperatuur erg belangrijk:

® een te lage temperatuur: de voedingsmiddelen
worden te langzaam gaar en nemen teveel olie / vet
op;

¢ cen te hoge temperatuur: er ontstaat te snel een
bruine korst en de voedingsmiddelen blijven van
binnen rauw.

Bijna alle voedingsmiddelen kunnen worden
gefrituurd, bijvoorbeeld gevogelte, vis, viees, groente,
fruit, aardappelen.

Producten die veel vocht bevatten zijn minder
geschikt.

Voedingsmiddelen voor het frituren goed droog-
deppen, overtollig meel verwijderen, paneermeel
goed aandrukken.

Verwijder ijsresten bij diepvriesgerechten. Vul de
frituurmand buiten de friteuse.

Wanneer u vochtige of gevroren voedingsmiddelen in
de friteuse laat zakken gaat het vet bijzonder hevig
schuimen. Laat de gevulde frituurmand meerdere
keren langzaam zakken. Hierdoor voorkomt u dat het
vet gaat overschuimen.

Wanneer u grote hoeveelheden ineens wilt frituren
adviseren wij de mand na 1-2 minuten uit het vet te
halen en in de ophangbeugel te hangen zodat de
olie / het vet weer sneller op temperatuur kan
komen. De voedingsmiddelen worden op deze wijze
knapperiger.

Verwijder na ieder frituren eventuele resten uit de
frituurolie / het frituurvet. Leg hiervoor keukenpapier
in een metalen zeef en laat hier de handwarme olie /
vet doorheen lopen.

Vervang de frituurolie / het frituurvet compleet als de
voedingsmiddelen bij een juist ingestelde
temperatuur niet meer knapperig worden of als de
olie / het vet bruin wordt.



Reiniging en onderhoud

Friteuse reinigen

VN
VAN

Gebruik geen hogedrukreiniger of stoomreiniger.

Pas op, u kunt zich branden! Laat de friteuse geheel
afkoelen voordat u deze schoonmaakt.

Pas op, u kunt zich branden! Schakel de friteuse niet
in zolang het verwarmingselement omhooggeklapt is.

Verwijder grove resten met keukenpapier uit de
frituurbak nadat u de olie uit het apparaat heeft laten
lopen.

Vul warm water met afwasmiddel tot aan de
onderste markering in de frituurbak. Maak het
verwarmingselement en de frituurbak met een zachte
afwasborstel schoon.

Voorkom krassen en schuren omdat er anders
blijvende beschadigingen ontstaan. Klap het
verwarmingselement omhoog totdat het in de houder
vastklikt. Dan kunt u de bak onder het verwarmings-
element schoonmaken.

Laat het water weglopen, klap het verwarmings-
element weer omlaag en spoel met schoon water
na. Let op! Laat geen resten van het reinigingsmiddel
in de bak achter! Maak de frituurbak en het
verwarmingselement droog met een zachte doek.
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Frituurmand reinigen

Glaskeramisch bedienings-
paneel en glaskeramische
afdekking

Ongeschikte
reinigingsmiddelen

64

Reinig de frituurmand met de hand met een mild
afwasmiddel. Reinig de frituurmand niet in de
vaatwasser.

Verwijder lichte verontreinigingen met een vochtige
doek of een warm sopje van afwasmiddel.

Spoel afwasmiddelresten met koud water af en wrijf
het opperviak vervolgens goed droog.

Reinig de glaskeramische afdekking niet in de
vaatwasser.

Gebruik in geen enkel geval krassende sponzen of
schuurmiddelen. Ook chemisch agressieve
reinigingsmiddelen zoals ovensprays of
vlekkenverwijderaars mogen niet worden gebruikt.



Klantenservice

E-nummer en
FD-nummer

Indien het apparaat moet worden gerepareerd, staat
onze klantenservice voor u klaar. Adresgegevens en
telefoonnummer van de klantenservice bij u in de
buurt vindt u in de telefoongids. Bovendien
verstrekken de genoemde servicecentrales graag
informatie betreffende een klantenservice bij u in de
buurt.

Wanneer u contact opneemt met onze
klantenservice, vermeld dan het E-nummer en het
FD-nummer van het apparaat. Het typeplaatje met
de nummers vindt u op het apparaat. Om te
voorkomen dat u in geval van een storing lang moet
zoeken, kunt u de gegevens van uw apparaat hier
meteen invullen.

E-nr. FD
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Cosa bisogna considerare

Prima del montaggio

Smaltimento ecologico

H

Danni da trasporto
Allacciamento elettrico

Installazione e collegamento

Leggere attentamente le presenti istruzioni. Solo cosi
potrete usare il vostro apparecchio in modo sicuro e
corretto.

Conservare le istruzioni per I'uso ed il montaggio.
Se date I'apparecchio ad altri, allegate le istruzioni.

Disimballate I'apparecchio e smaltite I'imballaggio
conformemente alle disposizioni in merito.

Questo apparecchio e dotato della marcatura
conformemente a quanto dettato dalla direttiva
europea 2002/96/CE su apparecchiature elettriche
ed elettroniche (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). La direttiva regolamenta a livello
europeo il recupero e il riciclaggio degli apparecchi
vecchi.

Controllare I'apparecchio dopo averlo disimballato.
Non collegare 'apparecchio in presenza di danni da
trasporto.

Nel caso in cui il cavo di collegamento sia
danneggiato, esso deve essere sostituito da un
tecnico istruito dal produttore onde evitare pericoli.

Osservare le istruzioni per il montaggio speciali.
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Indicazioni di
sicurezza

Uso sicuro

Olio e grasso

Riempire con pietanze da
friggere

Olio e grasso surriscaldato

Apparecchio caldo

68

’apparecchio € destinato solo per I'uso in ambienti
domestici privati. Usate I'apparecchio unicamente
per la preparazione di pietanze.

Adulti e bambini non devono mai usare I'apparecchio
senza sorveglianza nel caso in cui

— non sono nelle condizioni fisiche o psichiche,

— oppure se gli mancano le conoscenze e
I’esperienza per usare I'apparecchio in modo
corretto e sicuro.

Non far giocare i bambini con I'apparecchio.

’apparecchio pud essere messo in funzione solo
con olio 0 grasso. Se I'apparecchio viene messo in
funzione vuoto, I'interruttore termico lo spegne
automaticamente.

Aggiungete dell’olio o grasso non appena il livello
scende al disotto del minimo (contrassegno inferiore).
Attenzione: se il livello scende sotto il minimo,
sussiste pericolo d’'incendio!

Cautelal Pericolo di ustione! | cibi troppo bagnati o in
grandi quantita provocano la fuoriuscita dell’olio o del
grasso sotto forma di schiumal

Cautela! Pericolo d’incendio! Mettete in funzione
I'apparecchio solo sotto sorveglianza. Le pietanze
fritte in grasso od olio devono essere preparate
sempre sotto continuo controllo. Il grasso e I'olio
surriscaldati possono facilmente infammarsil

Cautela! Pericolo di ustione! L’apparecchio si riscalda
durante il funzionamento. Tenete lontani i bambinil

Prestate particolare cautela se usate I'acqua nei
pressi della friggitrice calda!l Pericolo di esplosione!

Pericolo di cortocircuito! Non poggiare mai i cavi di
allacciamento degli apparecchi elettrici su piastre
calde. Lisolamento dei cavi puo fondersi.

Non accendete la friggitrice fintanto che la resistenza
e sollevata.



Ventilazione

Come comportarsi in caso
di incendio

Dopo la frittura

Coperchio in vetroceramica

Cambiare olio e grasso

Cautelal Pericolo d’incendio! Non conservare mai
oggetti combustibili (per es. detergenti, bombolette
spray) nell’apparecchio.

Tenete aperte le possibilita di ventilazione (porte,
finestre, cappa).

Cautela! Se I'apparecchio € situato sotto una cappa
ad aspirazione oppure accanto ad un ventilatore per
piani di cottura, sussiste pericolo d’incendio se i filtri
sSono troppo sporchi!

Spegnere la friggitrice o tirare la spinal
Rimuovere il cestello!

Poggiare il coperchio di vetro!

Spegnere subito la cappa, il tiraggio di aria
alimenta il fuoco!

Pericolo di esplosione! Non estinguere mai con
acqua!

Spegnete la friggitrice dopo I'uso. Pulite
regolarmente la friggitrice.

Quando la friggitrice non & in funzione, poggiare
sempre il coperchio di vetroceramica poiché I'olio/il
grasso & estremamente fotosensibile.

Non poggiare il coperchio di vetroceramica durante
la frittura.

Cautelal Pericolo d’incendio! Il grasso/I'olio vecchio
tende a schiumare ed ha una temperatura
d’infammazione inferiore.

Sostituire 'olio o il grasso vecchio o sporco quando
diventa scuro, ha un odore sgradevole e/o comincia
a fumare prematuramente.

Cambiare I'olio/il grasso quando contiene molta
acqua (per es. quando si friggono spesso pietange
surgelate).

Lo riconoscete quando:

— salgono le bollicine

— si formano gocce d’acqua

— si forma vapore acqueo

— schizza molto
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Riparazioni

Cause di danni
Oggetti duri ed appuntiti

Coperchio in vetroceramica

Prima di usarlo la
prima volta

Accessori
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Le riparazioni improprie sono pericolose. Pericolo di
scossa elettrical Le riparazioni devono essere
eseguite solo dai tecnici del servizio assistenza da
noi istruiti.

Se I'apparecchio ¢ difettoso staccare il fusibile
domestico. Chiamate il Servizio assistenza clienti.

Oggetti duri 0 appuntiti che cadono sul pannello o
sul coperchio in vetroceramica possono causare
danni.

Poggiare il coperchio di vetroceramica solo dopo che
I'apparecchio si & completamente raffreddato.

Non accendere mai la friggitrice con il coperchio.
Non usate il coperchio come superficie di appoggio
0 superficie per riscaldare.

Pulite la vasca ed il cestello della friggitrice con una
spugna ed un delicato detergente con acqua.
Lucidate con un panno pulito ed asciutto.

Utilizzate solo i cestelli appositamente previsti per
questa friggitrice.

Non introdurre posate di plastica nel grasso.



Il vostro nuovo apparecchio

Imparate a conoscere il vostro nuovo apparecchio e

consultate le informazioni sugli accessori in

dotazione.

Questa e la vostra

iIce

iggitri

nuova fr

1 Coperchio in vetroceramica

2 Cestello

3 Resistenza

4 Manopola della temperatura

5 Spia di funzionamento

6 Spia di riscaldamento
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Manopola della temperatura (1)

Con suddetta manopola regolate la temperatura
dell’olio/grasso di frittura.

Spia di funzionamento (2)

La spia si accende se la friggitrice € accesa e avvisa
del rischio di ustione.

Spia di riscaldamento (3)

Essa resta accesa fintanto che la resistenza della
friggitrice riscalda. La spia di riscaldamento si
spegne quando I'olio/il grasso ha raggiunto la
temperatura regolata.

Resistenza

La resistenza pud essere sollevata per pulire meglio
la vasca di frittura.

& Cautela!l Pericolo di ustione! Non accendete la
friggitrice fintanto che la resistenza & sollevata.
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Regolare la friggitrice

Note sull’olio/sul
grasso di frittura

Frittura

P> B

>

Durante la frittura il calore prodotto dall’apparecchio
viene trasferito alla pietanza dal grasso.

Con questo procedimento di cottura rapida si forma
una deliziosa crosta attorno alla pietanza.

La temperatura di frittura € compresa tra 160 e
190 °C.

Usate per la frittura solo olio/grasso vegetale. Evitate
di mischiare gli oli.

Versate nella vasca 4 litri di olio o 3,5 kg di grasso
per friggere. Sminuzzate il grasso nuovo prima di
liquefarlo. Prima di riutilizzare il grasso e prima di
farlo liquefare, forare la massa indurita fino alla
resistenza (per es. con il manico di un cucchiaio di
legno).

Cautelal Pericolo d’incendio! Lasciar scongelare il
grasso congelato prima di scioglierlo.

Cautela! Pericolo d’incendio! Far sciogliere il grasso
dapprima a 100 °C. Regolate una temperatura
superiore solo dopo che il grasso si & in gran parte
sciolto.

Aggiungete dell’olio o0 grasso non appena il livello
scende al disotto del minimo (contrassegno inferiore).
Attenzione: se il livello scende sotto il minimo,
sussiste pericolo d’incendio!

Quando si fa sciogliere il grasso per la frittura pud
svilupparsi del fumo. Questo & del tutto normale.

Far sciogliere il grasso dapprima a 100 °C.

1. Regolate la temperatura desiderata. Aspettate
che il grasso/I'olio abbia raggiunto la temperatura
regolata e che la spia di riscaldamento si spegne.

2. Immergete il cestello con la pietanza nell’olio/nel
grasso.

73



Spegnimento di
sicurezza

74

3. Al termine della frittura estraete il cestello e
scuotetelo leggermente per eliminare il
grasso/I'olio in eccesso.

Per far colare I'olio/il grasso restante, agganciate |l
cestello nell’apposito dispositivo.

Lo spegnimento di sicurezza spegne
automaticamente la friggitrice quando il cestello non
e ricoperto di olio/grasso almeno fino al
contrassegno inferiore.

Riconoscete lo spegnimento di sicurezza dal fatto
che la spia di riscaldamento non si accende e che |l
grasso/I'olio non si riscalda piu.

1. Posizionare il selettore della temperatura su O.
Lasciar raffreddare la friggitrice.

2. Versare almeno 3 litri di olio/grasso nella vasca.

3. Spingere bene il perno di sicurezza sulla parte
frontale dell’alloggiamento (v. figura) (ad es. con
una penna).

Ora potete di nuovo mettere in funzione la friggitrice
normalmente.



Scaricare I'olio/il grasso

VN

Cautela! Pericolo di ustione! Prima di scaricare I'olio
o il grasso lasciatelo diventare tiepido.

Posizionare un contenitore resistente alle alte
temperatura e con una capienza di oltre 4 litri sotto il
rubinetto di scarico. Aprire il rubinetto sulla parte
inferiore della friggitrice e scaricare I'olio/il grasso
usato.

Nota: Scaricare il grasso caldo ancora liquido.

Se il grasso dovesse indurirsi all'interno del rubinetto,
potete eliminarlo con un manico sottile (ad es. il
manico di un cucchiaio di legno).

Non versate I'olio/il grasso nello scarico, ma
smaltitelo negli appositi punti di raccolta.
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Tabelle e suggerimenti

Qui trovate una serie di pietanze e le relative
regolazioni ottimali.

Tabella di regolazione

| dati riportati sono indicativi e possono variare in
funzione del tipo, della dimensione e della quantita
del cibo da friggere.

Pietanza Quantita Temperatura Tempo (min.) Nota

Fondere il grasso 3,5 kg 100°C

Prodotti freschi

Fagottini di pasta sfoglia 5 pezzi 190°C 6-8 Ripieno di carne

ripieni precotto, ripieno di
verdure crudo.
Girare.

Gamberi in pastella 12 pezzi 170-180°C 4-6 Precotti e sgusciati.
Girare.

Verdure in pastella 8 pezzi 170-180°C 4-8 per es. fiocchetti di

cavolfiore*, zucchini
a fette, champignon,

anelli di cipolla.
Girare.
Filetto di pesce impanato 100-200g/ 160-170°C 5-10
cad.
Coscia di pollo impanata 200 -350 g/ 160°C 15-20
cad.
Crocché 6 - 8 pezzi 170°C 5-6
Patate fritte 500 g 180°C Prima2-4  Ameno 15 min. di
Poi 6 -8 pausa tra la frittura
preliminare € la
cottura finale. Girare
le patate farinose!
Cotoletta impanata 2 pezzi 170-180°C 5-8

*precotto al dente
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Pietanza Quantita Temperatura Tempo (min.) Nota

Desserts
Crepes berlinesi / 6 pezzi 160-170°C 6-10 Friggere senza
donuts cestello. Girare.
Frutta in pastella 8 pezzi 170-180°C 5-7 Per es. fette di
ananas, mela, kiwi.
Girare.
Biscotti /churros 4 pezzi 170-180°C 6-8 Girare.
Prodotti surgelati*
Camembert impanato 75-100g/ 160°C 6-8
cad.
Filetto di pesce impanato 150 g/cad. 170°C 5-7
Bastoncini di pesce 500 g 170°C 3-5
Involtini primavera piccoli / 500 g 180°C 3-5
nems
Crocchette di pollo 500 g 160°C 5-6
Crocché 500 g 170°C 3-5
Patate fritte 500 g 180°C 5-7
Calamari 500 g 180°C 3-5

**osservare anche quanto riportato sulla confezione
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Suggerimenti per
la frittura
Temperatura giusta

Cibo idoneo alla frittura

Cibi surgelati

Friggere grandi quantita

Grasso/olio per frittura
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Per ottenere un buon risultato & importante scegliere
la giusta temperatura:

e temperatura troppo bassa: il cibo cuoce troppo
lentamente ed assorbe troppo olio/grasso;

e temperatura troppo alta: si forma troppo
rapidamente una crosta dorata ed il cibo resta crudo
all’interno.

Quasi tutti i tipi di cibo sono idonei alla frittura, ad
es.: pollame, pesce, carne, verdure, frutta, patate.

| prodotti ad alto contenuto d’acqua sono meno
indicati.

Asciugare accuratamente il cibo prima di introdurlo
nella friggitrice, eliminare la farina in eccesso e far
aderire bene I'impanatura.

Per i cibi surgelati, eliminare prima il ghiaccio.
Riempire il cestello al di fuori della friggitrice.

L'introduzione di pietanze umide o surgelate
comporta una schiumatura eccessiva del grasso.
Abbassare il cestello pieno piu volte lentamente.
Eviterete cosi che il grasso fuoriesca.

Se desiderate friggere grandi quantita insieme, e
opportuno estrarre il cestello dopo 1-2 minuti e
agganciarlo nell’apposito dispositivo di modo che il
grasso/l'olio raggiunga piu velocemente la sua
temperatura iniziale. In questo modo le pietanze
diventano piu croccanti.

Rimuovere eventuali residui dall’olio/dal grasso dopo
ogni frittura. A tale scopo poggiate un foglio di carta
in un colino di metallo e filtrate I'olio/il grasso tiepido.

Sostituire completamente I'olio/il grasso se la
pietanza non diventa piu croccante alla temperatura
regolata correttamente o se I'0lio/il grasso diventa
SCuro.



Pulizia e cura

Pulire la friggitrice

VN
VN

Non utilizzate apparecchi ad alta pressione o a getto
di vapore.

Cautelal Pericolo di ustione! Lasciate raffreddare
completamente la friggitrice prima di procedere alla
pulizia.

Cautelal Pericolo di ustione! Non accendete la
friggitrice fintanto che la resistenza & sollevata.

Rimuovere i residui dalla vaschetta con carta da
cucina dopo aver scaricato I'olio.

Versate nella vasca acqua calda e detersivo per
stoviglie fino al livello inferiore. Pulite la vasca e la
resistenza con una spazzola morbida.

Evitate di sfregare e strofinare per prevenire la
formazione di graffi indelebili. Sollevare la resistenza
finché non s’incastra nel supporto. Quindi pulite la
vaschetta sotto la resistenza.

Scaricate I’acqua, riabbassate la resistenza e
sciacquate con acqua pulita. Attenzione: non lasciate
nella vaschetta residui di detersivo! Asciugate la
vasca e la resistenza con un panno morbido.
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Pulire il cestello

Pannello e coperchio
in vetroceramica

Detergenti inadatti
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Pulire il cestello manualmente con un detergente per
stoviglie delicato. Non lavare il cestello nella
lavastoviglie.

Rimuovere lo sporco lieve con un panno umido o
con acqua tiepida e detergente.

Sciacquare i residui di detergente con acqua fredda
ed asciugare la superficie.

Non pulite il coperchio in vetroceramica nella
lavastoviglie.

Non usate in alcun caso spugne o prodotti abrasivi.
Evitare anche detergenti chimici aggressivi come lo
spray da forno o smacchiatori.



Assistenza clienti

Numero E e codice FD

Il nostro servizio assistenza clienti € a vostra
disposizione per le riparazioni sull’apparecchio.
Nell’elenco telefonico troverete indirizzo e numero di
telefono del servizio assistenza piu vicino. Anche i
centri di assistenza indicati vi segnaleranno volentieri
il punto piu vicino.

Se richiedete l'intervento del nostro servizio
assistenza, indicate il numero E ed il codice FD
dell’apparecchio. La targhetta riportante i numeri si
trova sull’apparecchio. Per evitare di cercare a lungo
in caso di avaria, potete riportare subito qui i dati del
vostro apparecchio.

E-no. FD
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Qué debe tener en cuenta

Antes de la
instalacion
Evacuacioén respetuosa con

el medio ambiente
[ ]

Danos de transporte
Conexién eléctrica

Emplazamiento y conexién

Lea con atencion estas instrucciones de uso. Solo
asi podra utilizar su aparato de forma segura y
correcta.

Conserve las instrucciones de uso y montaje. Si
cede el aparato a terceros, entregue también las
instrucciones.

Desempaquete el aparato y evacue el embalaje de
forma respetuosa con el medio ambiente.

Este aparato esta identificado segun las directivas
europeas 2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y
electronicos usados (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). La Directiva marca el ambito
para una retirada y aprovechamiento de los aparatos
usados vélido en toda la UE.

Compruebe el aparato después de desempaquetarlo.
En caso de danos de transporte no debe conectar el
aparato.

Si el cable de conexion esta dafiado, debera ser
cambiado por un profesional formado por el
fabricante para evitar riesgos.

Por favor, respete las instrucciones especiales de
montaje.
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A Indicaciones
de seguridad

Manejo seguro

Aceite y grasa

Introduccién del producto
a freir

Aceite y grasa

sobrecalentados

Aparato caliente

84

Este aparato esta sdlo indicado para el uso privado
en el hogar. Utilice el aparato solo para la
preparacion de alimentos.

Los adultos y los nifios no pueden utilizar el aparato
sin vigilancia,

— si tienen deficiencias fisicas o mentales y no se
encuentran en la situacion,

— 0 les falta conocimiento y experiencia, para
manejar el aparato correctamente.

No dejar que los nifios jueguen con el aparato.

iEste aparato sélo puede ser puesto en funciona-
miento con aceite o grasa! Si el aparato se pone en
funcionamiento en vacio, el protector de temperatura
apagara el aparato automaticamente.

Reponga aceite o bien grasa al momento que se
descienda por debajo del nivel minimo (marca
inferior).

Atencion: jAl descender por debajo de la marca
inferior, existe riesgo de incendio!

Cuidado, jpeligro de quemaduras! jLa introducciéon
de alimentos demasiado humedos y de cantidades
excesivas provoca el desborde del aceite/ la grasa
de freir!

Cuidado, jpeligro de incendio! jPonga el aparato en
servicio Unicamente bajo vigilancial Los alimentos
fritos en grasa o aceite sdlo pueden ser preparados
bajo constante supervision. jLa grasa y el aceite
sobrecalentados son facilmente inflamables!

Cuidado, jpeligro de quemaduras! El aparato se
calienta durante el funcionamiento.
iMantenga alejados a los ninos!

iTenga especial cuidado al trabajar con agua cerca
de la freidora caliente! jPeligro de explosion!

iPeligro de cortocircuito! Nunca pase el cable de
conexion de aparatos eléctricos sobre zonas de

coccion calientes. El aislamiento del cable puede
derretirse.

No conecte la freidora mientras el elemento
calefactor esté levantado.



Ventilacion

Comportamiento en caso
de incendio

Después de freir

Cubierta vitroceramica

Cambiar el aceite y la grasa

Cuidado, jpeligro de incendio! No guarde objetos

inflamables (p. gj. productos de limpieza, botes de

spray) en el interior del aparato.
Mantenga abiertas las posibilidades de ventilacion

(puertas, ventanas, conectar la campana extractora).

iPrecaucion! jSi el aparato se encuentra bajo una
campara extractora o al lado de un sistema de

ventilacion para placas de coccién, existe peligro de
incendio en caso de acumulacion excesiva de grasa

en los filtros!

e Desconectar la freidora o retirar la clavija de red!
e Extraer la cesta de freido!

e ;Colocar la tapa de vidrio!

[ ]

iDesconectar inmediatamente la campana
extractora, la corriente de aire aviva el fuego!
iPeligro de explosion! jNo apagar nunca con
agua!

Desconecte la freidora después del uso. Limpie la
freidora regularmente.

Cologue siempre la cubierta vitroceramica cuando la
freidora no esté en funcionamiento, ya que el aceite /

la grasa es muy sensible a la luz.

No coloque la cubierta vitroceramica durante el
freido.

Cuidado, jpeligro de incendio! El aceite / la grasa
muy usados tienden a desbordarse y tienen una
temperatura de inflamacién menor.

Cambie el aceite / la grasa muy usados o sucios
cuando estén marrones, tengan un olor
desagradable y/o echen humo prematuramente.

Cambiar el aceite si contiene demasiado agua
(p. &j. Al freir a menudo productos congelados).
Lo aprecia debido a:

— burbujas ascendentes

— gotas de agua

— vapor de agua

— salpicaduras intensas
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Reparaciones

Causas de danos

Objetos duros y puntiagudos

Cubierta vitroceramica

Antes del primer
uso

Accesorios
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Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical Sélo puede llevar a
cabo las reparaciones un técnico del servicio
técnico, instruido por nosotros.

Si el aparato esta defectuoso, desconecte el fusible
de la caja de fusibles. Pdngase en contacto con el
servicio de atencion al cliente.

Si caen objetos puntiagudos sobre el embellecedor
vitroceramico o la cubierta vitroceramica pueden
ocasionarse dafnos.

Cologue la cubierta vitroceramica sélo después de
que el aparato se haya enfriado completamente.
No conecte nunca la freidora con la tapa colocada.
No utilice la tapa como zona de apoyo o zona de
mantenimiento de calor.

Limpie la bandeja de la freidora y la cesta con una
esponja y agua jabonosa.
Frotela con un pafio limpio y seco.

Utilice sélo cestas de freido indicadas para esta
freidora.

No toque la grasa con cubiertos de plastico.



Su nuevo aparato

formacion

ain

to y recibir.
sobre los accesorios suministrados.

i conocera su apara

Aqu

Esta es su nueva

freidora

1 cubierta vitroceramica

2 cesta

3 elemento calefactor

4 selector de temperatura

5 piloto de funcionamiento

6 piloto de calentamiento
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Selector de temperatura (1)

Con el selector de temperatura puede ajustar la
temperatura del aceite / la grasa de freido.

Piloto de funcionamiento (2)

El piloto de funcionamiento se ilumina cuando la
freidora esta conectada y advierte de posibles
quemaduras.

Piloto de calentamiento (3)

El piloto de calentamiento se ilumina mientras se
calienta el elemento calefactor de la freidora. El piloto
de calentamiento se apaga cuando el aceite / la
grasa de freido alcanza la temperatura ajustada.

Elemento calefactor

Puede levantar el elemento calefactor para facilitar la
limpieza de la bandeja de freido.

& Cuidado, jpeligro de quemaduras! No conecte la
freidora mientras el elemento calefactor esté
levantado.
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Colocar la freidora

Durante el freido, el calor generado por los aparatos
se transmite a la grasa y a los alimentos.

Con este proceso de coccidn se forma una costra
sabrosa alrededor de la comida en coccion.

El rango de temperaturas durante el proceso esta
entre 160 y 190°C.

Indicacidon sobre el aceite /
la grasa para freir

Freir

e

Utilice sdlo aceite / grasa vegetal para freir. Evite la
mezcla de grasas.

Rellene la cubeta de la freidora con 4 litros de aceite
de freir o bien 3,5 kg de grasa para freir. Antes de
licuar la grasa para freir la debera trocear o
desmenuzar. En usos posteriores de la grasa para
freir, debera realizar un agujero en la masa de grasa
para freir solidificada hasta llegar al fondo del cuerpo
calefactor (p. €j., con la ayuda del mango de una
cuchara de palo).

Cuidado, jpeligro de incendio! Dejar que se derrita la
grasa de freir antes de licuar.

Cuidado, jpeligro de incendio! Derrita primero la
grasa para freir a 100°C. Ajuste una temperatura
mayor cuando se haya derretido la mayor parte de la
grasa para frefr.

Reponga aceite o bien grasa al momento que se
descienda por debajo del nivel minimo (marca
inferior).

Atencion: jAl descender por debajo de la marca
inferior, existe riesgo de incendio!

Al fundir la grasa de freir se puede formar humo.
Esto es normal.

Debe derretir primero la grasa para freir a 100°C.

1. Ajuste la temperatura deseada. Espere hasta que
el aceite / la grasa para freir alcance la
temperatura ajustada y se apague el piloto de
calentamiento.

2. Sumerja la cesta con el alimento que desea freir
en el aceite / la grasa.
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Interrupcion de
seguridad

90

3. Una vez finalizado el freido, retire la cesta y
agitela ligeramente para extraer el aceite / la
grasa sobrante.

Para dejar gotear el aceite / la grasa sobrante,

puede colgar la cesta en el dispositivo de suspension.

La interrupciéon de seguridad desconecta la freidora
automaticamente cuando el nivel del aceite / de la
grasa no llega al menos hasta la marca inferior de la
bandeja de freido.

Puede reconocer la interrupcion de seguridad
porgue el piloto de calentamiento no se enciende y
no se calienta la grasa / el aceite para freir.

1. Gire el selector de temperatura hasta la posicion O.
Deje enfriar la freidora.

2. Introduzca al menos 3 litros de aceite / grasa
para freir en la bandeja de freido.

3. Presione (p. ej. con un boligrafo) el perno de
seguridad en la parte frontal de la carcasa (véase
imagen).

Ahora puede volver a utilizar la freidora con
normalidad.



Purgar el aceite / la grasa para freir

VN

Cuidado, jpeligro de quemaduras! Antes del vaciado
deje que el aceite o la grasa usados se enfrien hasta
que estén tibios.

Cologue un recipiente resistente a la temperatura
con mas de 4 litros de capacidad bajo el grifo de
purga. Abra el grifo de la parte inferior de la freidora
y purgue el aceite / la grasa usados.

Indicacion: Purgue la grasa templada, en estado
todavia liquido.

Si la grasa del grifo estuviese sélida, puede
empujarla con una varilla fina (p. €j. el mango de un
cucharén).

No deseche el aceite/grasa a través del desagle,
entréguelo en los puntos de recogida previstos para
ello.
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Tablas y consejos

Aqui encontrara una seleccion de platos y los ajustes
6ptimos para ellos.

Tabla de ajuste

Los datos son valores orientativos y pueden variar en
funcioén del tipo, tamano y cantidad del alimento que

desea freir.

Alimento para freir Cantidad Temperatura  Tiempo (min.) Observacion

Derretir la grasa para freir 3,5 kg 100°C

Productos frescos

Empanadillas de hojaldre, 5 unidades 190°C 6-8 Relleno de carne

rellenas precocinado, relleno
de verduras en
crudo. Girar.

Tempura de gambas 12 unidades  170-180°C 4-6 Precocidas y
peladas. Girar.

Tempura de verduras 8 unidades 170-180°C 4-8 p. €. coliflor en
ramas*, rodajas de
calabacin, champifio-
nes, aros de cebolla.
Girar.

Filete de pescado, 100-200 g 160-170°C  5-10

rebozado cada uno

Muslos de pollo, rebozados 200 - 350 g 160°C 15-20

rebozado cada uno

Croquetas 6 — 8 unidades 170°C 5-6

Patatas fritas americanas 500 g 180°C Primero 2 -4 Dejar pasar al menos

Después 6 - 8 15 min. entre €l

prefreido y la coccién
final. jUtilice patatas
harinosas!

Escalope, rebozado 2 unidades 170-180°C 5-8

*precocinado al dente
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Alimento para freir Cantidad Temperatura  Tiempo (min.) Observacion

Postres
Crepes berlinesas / 6 unidades 160-170°C 6-10 Freir sin cesta.
donuts Girar.
Tempura de frutas 8 unidades 170-180°C 5-7 p. €. rodajas de
pifia, manzana o
Kiwi. Girar.
Burnuelos / churros 4 unidades 170-180°C 6-8 Girar.
Productos ultracongelados**
Camembert, rebozado 75-100¢g 160°C 6-8
cada uno
Filete de pescado, 150 g 170°C 5-7
rebozado cada uno
Barritas de pescado 500 g 170°C 3-5
Mini-rollitos de primavera / 500 g 180°C 3-5
nems
Nuggets de pollo 500 g 160°C 5-6
Croquetas 500 g 170°C 3-5
Patatas fritas americanas 500 g 180°C 5-7
Anillas de calamar 500 g 180°C 3-5

**por favor, siga también las indicaciones del envoltorio



Consejos para freir
Temperatura correcta

Alimento adecuado

Alimentos congelados

Freir cantidades grandes

Grasa / aceite para freir
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La correcta temperatura es importante para un buen
resultado:

e temperatura muy baja: el alimento se cuece muy
lentamente y absorbe demasiado/a aceite / grasa;

e temperatura muy alta: se forma demasiado rapido
una costra y el interior del alimento permanece
crudo.

Casi todos los alimentos son adecuados para el
freido, p. €j.: aves, pescado, carne, verduras, fruta,
patatas.

Los productos que contienen mucho agua son
menos adecuados.

Seque bien el alimento antes de introducirlo, sacuda
el harina sobrante, compacte bien el rebozado.

En caso de productos congelados, eliminar
previamente el hielo. Llene la cesta fuera de la
freidora.

La introduccion de alimentos humedos o congelados
provoca que la grasa burbujee con especial fuerza.
Baje la cesta llena varias veces con lentitud. Con ello
evitara que se desborde la grasa.

Si desea freir cantidades importantes de una vez, es
recomendable retirar la cesta tras 1-2 minutos y
colgarla en el dispositivo de suspension, de manera
que el aceite / la grasa pueda recuperar mas rapida-
mente su temperatura inicial. De esta manera el
alimento quedara mas crujiente.

Tras cada freido retire los posibles restos del aceite /
de la grasa para freir. Para ello utilice un colador
metalico con una servilleta de papel y deje que se
filtre el aceite / la grasa tibia.

Cambie el aceite / la grasa para freir totalmente
cuando, con la temperatura ajustada correctamente,
el alimento no quede cruijiente o si el aceite / la grasa
para freir adquiere un tono marrén.



Cuidados y limpieza

Limpiar la freidora

VAN
YN

No utilice limpiadores a presion o por chorro de
vapor.

Cuidado, jpeligro de quemaduras! Antes de la
limpieza deje que la freidora se enfrie
completamente.

Cuidado, jpeligro de quemaduras! No conecte la
freidora mientras el elemento calefactor esté
levantado.

Retire los restos grandes de la bandeja de freido con
papel de cocina después de vaciar el aceite.

Introduzca agua caliente con lavavajillas hasta la
marca inferior en la bandeja de freido. Limpie con un
cepillo suave la bandeja y el elemento calefactor.

Procure no arafiar ni frotar, ya que de otro modo
apareceran arafiazos permanentes.

Incline hacia arriba el elemento calefactor, hasta que
encaje en el soporte. A continuacion puede limpiar la
parte de la bandeja situada bajo el elemento
calefactor.

Vacie el agua, vuelva a bajar el elemento calefactor y
utilice agua limpia para el aclarado. Atencion: jNo
deje restos de limpieza en la bandeja! Seque la
bandeja y el elemento calefactor con un pano suave.
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Limpiar la cesta

Embellecedor vitroceramico
y cubierta vitroceramica

Productos de limpieza
inadecuados
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Limpie la cesta a mano con un lavavajillas suave.
No limpie la cesta en el lavavajillas.

Retire la suciedad superficial con un pafo hiumedo o
con agua jabonosa templada.

Lave los restos de lavavajillas con agua fria, luego
seque bien las superficies.

No limpie la cubierta de vitroceramica en el
lavavajillas.

No utilice bajo ningun concepto esponjas que
puedan rascar ni lejia. Tampoco debe usar
productos de limpieza quimicos agresivos como el
spray para el horno o quitamanchas.



Servicio de atencion al cliente

Numero E y
namero FD

Si su aparato necesita una reparacion, nuestro
servicio de atencion al cliente esta a su disposicion.
En la guia telefonica encontraréd la direccion y
numero de teléfono del servicio de atencion al cliente
mas proximo. También los centros de atencion al
cliente indicados le informaran sobre el servicio de
atencion al cliente mas proximo a usted.

Si reclama a nuestro servicio técnico indique, por
favor, el nimero E y el nimero FD del aparato.
Encontrara la placa de identificacion con los
ndmeros en el aparato. Para que no deba buscar
mucho en caso de averia, puede anotar ahora los
datos de su aparato.

E-n°. FD
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Ha 4TO HY)XHO

Mepen moHTaXkom

YTnnusauma c cobnogeHmem
TpeboBaHU aKonorumn

MoBpeXxaeHua npu
TPaHCMNOPTUMPOBKE

AnekTponogksoyeHue

YcTtaHOBKa U noakstoyeHue

obpawaTtb BHUMaHue

Mpo4nTainTe BHUMATENBHO UHCTPYKLMIO MO
NpUMeHeHuto. ToNbKO NOCIe 3TOr0 Bbl CMOXETE
6e30MacHo 1 NpaBUMbHO YNPaBniATb NPUGOPOM.

XpaHWUTE MHCTPYKUMM MO MPUMEHEHUIO U NO
MOHTaXy B HaaeXHoM MecTe. Ecnu Bbl BygeTte
nepegasaTtb KOMy-HMbyaob Npubop anA
OanbHENLWero Ncnosib30BaHUA, TO NPUNOXNTE K
HEMy 3TV MHCTPYKUUN.

Pacnakynte npMbop 1 yTUNn3npymnTe ynakoBKy C
cobntogeHneM TpeboBaHnn IKONOrnN.

[aHHbIM Npnbop MMeeT MapKMPOBKY COrMMacHO
eBponenckum gupektmsam 2002/96/EG no
BbllWeAWnM 13 ynoTpebneHnsa 3neKTpuyYecknm u
3NeKTpPoHHbIM nNpubopam (WEEE — waste electrical
and electronic equipment). 3Ta aMpekTnea
ycTaHaBnMBaeT NopAAoK BO3BpaTta U yTunusaumm
cTapblx NpMbopoB, AercTByOWMI No Bcen EBpone.

lMocne pacnakoBku npubopa NpoBepbTE ero
cocTtoAHue. [Npn obHapy>keHUN NOBPEXAEHNHN,
BO3HWKLUMX NPW TPAHCMNOPTMPOBKE, Bbl HE AOMKHbI
BKJtOYaTb Npubop B CETb.

Mpu noBpeXaeHun ceTeBoro Kabena oH NoANeXuT
3ameHe cneunanucToMm, NpoweawnM obyveHve y
N3roToBMTENA. OTO NO3BONUT N3bexxaTb
BO3MOXHbIX ONACHOCTEM.

Cobntopgainte cneumanbHYO0 MHCTPYKLUIO NO
MOHTaXY.
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c YKa3aHuA no 6e3onacHomy
MCMOJIb30BaHUIO

Be3onacHoe ynpaBsneHue

Macno u xup

3anonHeHue hpuTUpyemMbIM
NpoAyKTOM

Meperperoe macsio u
neperpeTbii XXup

fopAa4Ynn npubop

100

[aHHbI npubop npegHasHavYeH TONbKO AnA
MCMonb3oBaHWA B oMallHeM 6bITy. icnonb3ynte
nprnbop TONbKO ANfA MPUrOTOBMEHNUA MULLN.

Kak B3pocrble, Tak U AeTn He JOSMKHbI
aKcnnyaTtnposaTb npnbop 6e3 npnucmMoTpa,

— €Cn1 NO NpUYnHE nx hn3MYHECKOro Nnm
NMCUXMYECKOrO COCTOAHNA OHM HE MOryT ynpaBnATb
npnéopom,

— WM ecNn OHW He o6nafatoT 3HAHUAMU U
OMbITOM, HEO6X0AMMBIMU AJ1A NPABUSIBHOIO U
6e30nacHoro ynpasneHuns.

He nossonAanTe aetAm nrpatb ¢ NpMbopom.

Mprbop OoMKeH aKCnyaTMpoBaThCA TOMbKO C
ucnonb3oBaHmem macna u xwupa!l Ecnn npnbop
BBOAMTCA B 3KCM/lyaTauuio NycTbIM, TO Tensnosas
3amTa aBToMaTU4eCcKn OTKNKYaeT npubop.

[obaBnAnTe Macno UM XUp, Kak TONbKO YPOBEHb
Macna unm Xupa onyckaeTcAa HU>xe MUHMMalibHO
[ONYyCTUMOrO (MeTKa MUHUMASbHOIO YPOBHA).
BHMMaHue: ecnun ypoBeHb OKa3blBAETCA HUXKE
METKN MUHMMASIbHOIO YPOBHHA, TO CyLECTBYeT
onacHocTb noxkapal

OcTopoxHO, onacHocTb oxoral 3anonHeHve
MOKPbIMU MULLEBLIMY MPOAYKTAMU U CIINLLIKOM
60nbLLOK Maccoin BeAeT K BCMEHNBAHUIO U
nepenueaHuIoO Macna unu >xwupal

OcCTOpOXHO, onacHoCTb nNoxapal JkcnnyaTmpynte
nprnbop TOMbKO Noa NpMcMoTpom. Pputnpyemole B
XKUPY 1 Macne NuweBble NPOAYKTbI AOMKHbI
roTOBUTBLCA TOMBbKO NOA NMOCTOAHHLIM
HabntogeHuem. [Npy neperpese Xup UNn Macno
nerko socrnnameHstoTcA!

OcTopoxHO, onacHocTb oxora! Mpubop npu
paboTe HarpeBaeTCcA A0 BbICOKOW Temnepartypbl.
He noanyckante Kk npubopy aeten!

Mpu paboTe ¢ BOAoWN BONU3N ropAayen
dpuTIOpHULUBI cneayeT NPoABAATL 0CO6YO
ocTopoxHocTb! OnacHocTb B3pbiBal

OnacHocTb KOpOTKOro 3aMbikaHua! 3anpellaeTca
NpPoBOANTL ceTeBble kabenu aneKTponpubopoB
Haf ropAYnMmM YacTamn ppuTiopHUUbl. N3onAauma
kabenAa npy 3TOM MOXET pacniaBuTbCA.

He BkntoyanTe chputiopHuy, Korga
HarpeBaTenbHbIA 3NIEMEHT OTKMHYT BBEpPX.



BeHTuUnAaumA

MoBepneHue npu noxxape

Mocne ¢pputupoBaHuAa

Cteknokepamuyeckasn
KpbIlWKa

3ameHa macna u xxupa

OcTopoXHO, onacHoCcTL Noxapa! 3anpelyaeTcs
XpaHWTb B Npubope roptoyre marepuansi
(HanpuMmep: cpeacTBa OYUCTKM, aspo30su).

Mcnonb3ynte BCe BOSMOXHOCTY AJ1A BEHTUAALMMN
(OTKpbIBaNTE ABEPU N OKHA, BKIOYanUTe
BbITAXKHOW KOMMak).

OcTtopoxxHo! Ecnn npmnbop HaxoanTcaA nog,
BbITAXKHbIM KONNakKoM UM PALOM C BEHTUNALMNEN
BapOYHON NaHenu, To CyLecTBYEeT ONacHOCTb
BO3ropaHuA NepeHacbILEeHHbIX XUPOM OUNbTPOB.

¢ BbIKNIOYMTb PPUTIOPHULY BbIKNOYaTENem Unm
BbITAlUMTb LUTEMNCeNb U3 CETEBON Po3eTKu!
BblHYTb KOP3UHY hpuTUpoBaHMA!
Hanoxuntb CTEKNAHHYIO KPbILLKY!
HemeaneHHO BbIKMIOUYNTb BbITAXKHOW KOMMNak,
TaK Kak BO3AyllHasA TAra ycunueaeT nnama!
OnacHocTb B3pbiBa! 3anpewaeTca TyWUTb
noxxap Bogoi!

Bbikntovarite chpuTIOpHMLY Nocne ynotpebneHus.
PerynapHo ounwarite chpuTIOpHMLY.

Ecnu ppuTiopHuua He BKNOYEHa, TO OHa AOMKHA
ObITb BCEraa 3akpbiTa CTEKNAHHOM KPbILKON, Tak
Kak Macno/>kup o4eHb YyBCTBUTESIbHbI K CBETY.

CTeknAHHaA KpbllKa He JOMKHA HaksagbiBaTbCA
BO BpemMA hpuUTnpoBaHuA.

OcTopoxHo, onacHocTb noxapa! Ctapoe
Macno/>Knp NMeeT TEHAEHUMIO K BCTIEHMBAHMIO U
obnagaet 6onee HU3KOW TEMMEPATypPoOn
BOCMIaMEHEHUA.

CTtapoe unm 3arpasHeHHOe Macno/>KMp AOKHO
3aMeHATBCA, Koraa OHO NprobpeTaeT KOPUYHEBDIV
OTTEHOK, HEMNPUATHbIN 3anax u /unu HaunHaeT
ObICTPO AbIMUTbLCA.

3aMeHATb Macno WM XXUP CBEXUM NPOAYKTOM
npu Bo3pacTaHUM COAepXXaHWA BOAbI (Hanpumep,
npuv 4acToM (ppUTUPOBaAHUUN NPOAYKTOB rMy6OKOro
oxnaxaeHuna). ATo MOXKHO pacrnos3HaTb Mno
cnegywowymM nNpusHakam:

— NogHUMatoLLmMeca Ny3bIPbKU

— BOOAHbIE Kannu

— BOAAHOW Nap

— CUnbHOe pa3bpbl3rnBaHne
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PemoHT

Mpu4nHbI
noBpeXaeHun

TBepAable U 3a0CTPEHHbIE
npeameTbl

Cteknokepamuyeckasn
KpbILIKa

MNMepen nepBbIM
MCMNOJIb30BaHUEM

MpuHapneXxHocTu
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HeHapnexaulee npoBegeHne peMoHTHbIX paboT
ABnAeTcA onacHbIiM. ONacHOCTb NopaXkeHuA
TOKOM! PEMOHTHbIE paboTbl AOMKHbI MPOBOANTLCA
TONBbKO TEXHUYECKMM NMEPCOHANOM, NPOLIEALLINM
0byyeHue B Hallen cny>be cepsuca.

Mpu nonomke npmnbopa cneayeT BbIKAOYUTL
COOTBETCTBYIOLWMI NPeaoXpaHUTENb B KOPobke
npesoxpaHuTenen 1 Bbi3BaTb cneuvanucTa
cny>xo6bl cepBuca.

Mpu nageHUn TBepaAbIX UM 320CTPEHHbIX
NnpeaMeToB Ha CTEKITOKePaMUYECKYO HaKnaaky
WM Ha CTEKIOKePaMUYECKYHO KPbILWKY MOTyT
BO3HUKATb NOBPEXAEHNUA.

CTeknokepamm4eckyto KpbIWKY MOXHO
HaknagblBaTb TOMbKO NOCE MOMHOro OXNaXAeHWA
nprnbopa. 3anpelwaeTca BKoYaTb OPUTIOPHULY C
HaNIOXXEHHOW KpPbIWKOW. KpbilwKa He A0mKHa
NCNOMb30BaTbCA KaK NOBEPXHOCTb ANA YCTAHOBKM
npeamMeToB KYXOHHOro obuxoga unn ana
nogorpesa.

Ouuctute pesepsyap PpUTIOPHULBI U KOP3UHY
GppUTNPOBaHMA T'YBKOW U MbIfIbHBIM PACTBOPOM.
MpoTpuTe Ao 6necka YUCTbIM U CYXUM
NonoTeHUEM.

Vicnonb3yinTe TONMbKO Takme KOP3uHbI
hpUTMPOBaAHUA, KOTOPbIE NpeAHa3Ha4veHbl 4nA
3TON PPUTIOPHULbI.

He npvkacaiTech K >Xupy nnacTMaccoBbiMU
CTONOBLIMU NMprGopamMu.



=
AT
i

P

~
[T 777N
(17777 p

/7 1

77

v/
WY, 770077
rﬂ'ﬂ!ﬂ e \»\\\h\\\\\\\\\\

103

Baw HoBbIn npubop

3pnech Bbl Hay4ynTeCb Nofib3oBaTbCA BaWMM HOBbIM

Npr6opom 1 NosyumTe MHopMaLmio 0

npnHaane>XHoCcTAX, BXoaALnX B 06beM NOCTaBKMU.

NMepen Bamu Bawa

HoBaA (hpuTiopHULA

1 CTeKJ'IOKepaMI/ILIeCKaFl KpbIlWKa

2 KopsauHa hputmnpoBaHmAa

3 HarpeBarenbHblin aneMeHT

4 CenekTop Temneparypbl

5 Jlamno4yka paboThbl

6 Jlamnodka HarpeBa



CenekTop TemnepaTtypbl (1)

CenekTopoMm ycTaHaBnuBaeTcA Temnepartypa
macna/>xxvpa ana opuTupoBaHuA.

Jlamnoyka paboTbl (2)

Jlamnouka paboTbl ropuT, ecnu opuTiopHMLa
BKIIOYEHa, npegynpexaaa 06 onacHoOCTU oXora.

Jlamnoyka HarpeBa (3)

Jlamnoyka Harpesa ropuT NOCTOAHHO, NoKa
HarpeBaeTCA HarpesaTesibHbIN ANeMeHT
hpuTIopHULBI. JTamnoyka Harpesa racHeT, korga
mMacno/>xup ana puTMpoBaHmA gocTuraet
YyCTaHOBNEHHOW TemnepaTypsbl.

HarpeBaTenbHbIN 3/1EMEHT

HarpeBaTtenbHbIli 9N1EMEHT OTKMAbIBAETCA BBEPX
LNA O4YUCTKM pe3epByapa (OPUTIOPHULIBI.

Q OcTopoxxHO, onacHocTb oxoral He BkntodanTte
OpUTIOPHULY, KOraa HarpeBaTeNbHbIA 3NIEMEHT
OTKWHYT BBEPX.
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Hactpounka chpuTiopHULbI

CospaBaemoe npubopom Tensio npy opuTMpoBaHuu,
yepes Xup, nepegaeTca NpUrotTaBIMBaeMomy
NPOayKTY.

Mpn Takom BbicTpOM cnocobe NpUroToBNEHNA
NPOAYKT MOKPbIBAETCA BKYCHOM XPyCTALLEN
KOPOYKOW.

TemnepaTypHbI AnanasoH npu ppuTupoBaHimn
coctasnaet ot 160 go 190°C.

YKasaHuA no Mcnosib3oBaHuUIo
Macna/xkupa anAa pputupoBaHuA

dputupoBaHue

> D

[na puTMpoBaHMA yNnoTpebnAnTe TONbKO YUCTOe
pacTUTesIbHoe Macmno U pacTUTENbHbBIN XUP.
N36eraiiTe cmellMBaHMA pasnnyHbIX COPTOB XUpa.

[o6aBbTe B pe3epByap hpuUTIOpPHULBI 4 NUTpa Macna
unu 3,5 Kr xxupa ana pputuposaHna. N3menbumte
CBeXWI Xnp AnAa puTupoBaHMA nepen Tem, Kak ero
pactannueatb. [pn HOBOM ynoTpebneHun xupa anq
hpuTUPOBaHUA, Nepes, ero pactannnsaHmem,
chenavTe B Macce 3acThbIBLUErO Xupa oTBepcTme
BMMOTb A0 HarpeBaTenbHOro afemMeHTa (Hanpumep,
PY4YKOM NOBapeLuKu).

OcTOpOXKHO, onacHOCTb noXkapa! 3aMOpPOXKEHHbIN
XUp oNnAa hpuTUPOBaHNA Nepes pactaniuBaHUeM
cnepyeT pasMopo3nTb.

OcTopoXKHO, onacHocTb noxapa! Xup ana
PPUTMPOBAHUA CHayana Hy>KHO PacTonuTb Npu
100°C. Bonee BbICOKYIO Temneparypy
yCTaHaBnMBanTe TONbKO NMOCME TOro, Kak Xup AnA
puTMPOBaHUA ByaeT NPerMyLLECTBEHHO PaCTOMMEH.

[obaBnanTe Macno Unm >ump, Kak TONbKO YPOBEHb
macna unm xmupa onyckaeTcA HUXe MUHUMaNbHO
OOMYCTUMOrO (METKa MUHUMANbHOMO YPOBHA).
BHuMaHue: ecnm ypoBeHb 0Ka3blBaeTCA HMXE
METK/ MUHUMAarnbHOro YPOBHA, TO CyLLeCcTByeT
onacHocTb noxapal

Mpwn pactannueaHum >Xxnpa anAa ppuTnpoBaHna
BO3MOXHO NOABMEHNE AbiMa. ATO HOPMAaBHO.

XKup ana doputnpoBaHUA cHavana Hy>KHo
pactonuTb npu 100°C.

1. YcraHosuTe xenaemyio Temnepartypy.
MopoxxanTe, Noka macno/>xkup anAa
hpUTMPOBaHMA AOCTUrHET YCTAHOBNIEHHOM
TemnepaTypbl U NOracHeT aMnoyKa Harpesa.

2. MorpyanTe B MaCno/Knp KOP3nHY
hpUTUPOBAHNA, HAMOMHEHHYIO NPOAYKTOM.
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3awuTHoe
OTKJ1IOUEeHMue
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3. Mocne okoHYaHUA PUTUPOBAHMA U3BNEKUTE
KOP3WHY W cnerka BCTPAXHUTE e€, YTOobbl
n36aBMTbCA OT U3MNMLLKOB Macna/>kupa.

[nA cTekaHmnA ocTaTkoB Macna/xmpa, Bbl MOXeTe
noaBeCcuUTb KOP3UHY dpuTUpOBaHNA Ha
cneunanbHOM I'IpI/ICFIOCO6ﬂeHI/II/I.

3alumTHOE OTKIIOYEHUEe aBTOMaTUYECKM
BbIKNOYaeT OpUTIOPHWLLY, ecrnv pesepsyap
PPUTIOPHMLBI HE 3aMOTHEH MacoOM/>KMPOM, No
KpaviHen Mepe, 40 METKU MUHUMASbHOrO YPOBHS.

Bbl MOXKETe pacrnosHaTb 3aMTHOe OTKIIOYEHue,
3amMeTuB, YTO Nlamroyvka Harpesa 6onblue He
ropuT, a XKup/macno anAa ppuTMpoBaHnA cTan He
TaKUM FOpPAYUM.

1. MosepHUTe cenekTop TemnepaTypbl Ha 0.
Hante cbpuTIOpHULE OXNAANTLCA.

2. HanonHute pesepsyap pUTIOPHMLbI, MO
KpaviHen mMepe, 3 n macna/>kvpa ana
hpuTUpOBaHNA.

3. HapasuTe (Hanpumep, LWAPUKOBOMN PyYKOM) Ha
npeaoxpaHuTenbHbIA WTUAT B NepesHen 4actu
npubopa (CM. PUCYHOK).

Tenepb Bbl MOXXeTe BKMOYNTb OPUTIOPHNLYY
06bI4HBIM CMOCO6OM.



CnuB macna/xupa gna
dpuTnpoBaHUA

VAN

OcTopoxxHo, onacHocTb oxoral lNepen cnueom
MCMNOMb30BaHHOIo Macna unm xupa gante um
oXNaanTbCA Tak, YTO6bl MOXHO 6bI10
NPUKOCHYTLCA PYKOMN.

Moa cnMBHBIM KPaHOM YCTaHOBUTE TEPMOCTONKUIA
cocyn BMECTUMOCTbIO He MeHee 4 n. OTKponTe
KpaH nos opuTIOpHULIEN 1 cnenTe
NCMonb30BaHHOE Macno/Xup.

YKasaHue: crnmBanTe Xup B TEMJIOM, eLle TeKyYeM
COCTOAHMWM.

Ecnu »xup 3acTbiBaeT B KpaHe, TO 3aCTbIBLUNA XKMP
MOXHO MPOTONIKHYTb TOHKOWN Nanoykon (Hanpumep,
PY4YKON AepeBAHHOMW NOXKKMN).

He cnuBanTte macno/>xup B BOAONPOBOAHbIN
KONNEKTOP BMECTe C BOAOW, a caaBanTe B
npeaycMOTPEHHbIE ANA 3TOr0 CH0PHbIE NMYHKTbI.
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Tabnuubl U NonesHble COBETbI

3pech Bbl HAWAeTe acCopTUMEHT bnioa U
YCTaHOBKM AN1A ONTUManbHON HACTPOMKKN npubopa.

Tabnuua HacTPoOMKM

[aHHble B Tabnuuax ABnAlTCA
OPUEHTMPOBOYHBLIMU U MOTYT BapbMpoBaTLCA B

3aBMCUMMOCTU OT BUAA, BENMYMHbBI U KOnn4ecTBa
puTUpyemMoro npoayKTa.

®pUTUpyeMbIi NPOAYKT

KonuyectBo Temnepatypa Bpema (MuH.) MpumeyaHue

PactannueaHnue xwpa ana 3,5 Kr 100°C

hpuUTMPOBaHMA

CBexxue NnpoayKThbl

Bonblune nenbmeHn ¢ 5wt 190°C 6-8 MacHaA HaumnHka

HAYMHKOWA MPUrOTOBNEHHAA,
OBOLLHaA Ccbipas.
NepeBopaymBaTtb

KpeBeTku B KnAape 12 wr. 170-180°C  4-6 MpuroToBNEHbI 1
MoralleHbl.
NepeBopaymBaTtb

Osoww B KnApe 8w 170-180°C  4-38 Hanpumep: cousetua
LB. KanycTbl, AOMbKN
LYKKUHK, LWaMnWHb-
OHbl, KOnbLA penya-
TOrO NyKa.
lNepeBopaynBathb

PbibHoe cune, no 100-200r 160-170°C 5-10

naHupoBaHHoe

KypuHbIe HOXKMY, no 200 - 350 r 160°C 15-20

MaHWpOBaHHble

KpokeTbl 6-8wr 170°C 5-6

KapTodhens chpu 500 r 180°C CHavana 2 -4 MwuH. 15-MuH. nay3a

3atem 6 -8  Mmexay npeasapu-

TeNbHbIM OPUTHPO-
BaHWEM U MpuUro-
TOBJIEHVEM.
Mcnonb3osatb
pa3 Bap1BaroLLmmca
KapTodenb

LUH1Uenb, naHMpOBaHHbIN 2 LT, 170-180°C 5-8

*NPUrOTOBMUTDL TaK, YTOObI MOXHO BbIN0 OTKYCUTb
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®putupyembiit npoaykt Konuyectso Temnepatypa Bpema (MuH.) Mpumevanue

HecepTbl

Onapgpbyn no-6epnuHckn /6 WT. 160 -170°C 6-10 ®puTnposarth 6e3

MOHYMKM KOP3UHbI.

NepeBopaynBatb

®pyKThl B KNApE 8 wr. 170-180°C 5-7 Hanpumep: gonbku
aHaHacoB, AOMOK,
KVBM.
MNepeBopaymBatb

Onagbm / vyypoc 4 wr. 170-180°C 6-8 MNepeBopaynBatb

CBeXxe3amopOoXKeHHble NPOAYKTbI*

Kamambep, no75-100r 160°C 6-8

NMaHUPOBaHHbIN

PbibHOE chune, no150r 170°C 5-7

naHMpoBaHHOe

PbI6HbIE NanoyKu 500r 170°C -

Becennnit MuHu-pynet/ 500 r 180°C -5

Hemc

Upbinnata Nuggets 500r 160°C 5-6

KpokeTbl 500 r 170°C 3-5

KapTodens dpu 500r 180°C 5-7

KonbLa kapakaTtuubl 500r 180°C 3-5

**cobnogante faHHble Nprbopa, NPUBEAEHHBIE HA YNakoBKe
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CoBeTbl N0 hpUTUPOBAHUIO

MpaBunbHbIN BbIGOP
Temneparypbl

MoaxoaAwmMA NpoayKT
ana ¢pputuposaHua

CBeXXeMOpPOXXeHbIA NPOAYKT
AnA hpuTupoBaHuA

®putupoBaHue 60nbLLIOK
Maccbl

XXup/macno anAa
¢pputTupoBaHua
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MpaBunbHbIA BLIGOP TEMMNepaTypbl BaXKeH AnA
OOCTUXKEHNA XOPOLUMX Pe3ynbTaToB
dhpuTMpoBaHuA:;

® CMULIKOM HM3KaA TemnepaTypa: hputmpyembin
NPOAYKT rOTOBUTCA CAWLLKOM MeASIEHHO U
noTpebnAeT CNUWKOM MHOIO Macna/xupa;

® C/MLLKOM BbICOKaA Temneparypa: Xxpycrawasa
KOpUYHeBaA KOpodKa 06pa3yeTcA CULLKOM
6bICTPO, N PPUTUPYEMBIA NPOAYKT BHYTPU
OCTaeTCA CbIPbIM.

[nAa ppuTnpoBaHnA NOAXOAAT NOYTU BCE
NPOAYKTbI, HaNnpUMep: AoMallHAA NTuua, poiba,
MACO, OBOLLUM, (PPYKTbI, KapTodhenb.

B MeHblueln cteneHn nogxoaAT npoayKTbl C
60nbLWnM coaep>xaHnem BoAbl.

Mepen norpy>xeHnemM B Macno putmupyembli
NPOAYKT crneayeT XOpoLlo NPOCYLUNTb, CHATL C
Hero N3MULLKN MyKK1, XOPOLLO NaHMpoBaTh.

Ypanute nep co cBeXe3amMopoXEeHHOro NpoayKTa.
HanonHuTe Kop3vHy NPoAyKTOM OTAESbHO OT
hpuTIOPHULBI.

3aknagka BraXxHoro unm 3amMmopoXeHHOro
npoaykKTa npu opuTMpoBaHum BeeT K 0CO6eHHO
WHTEHCMBHOMY BCMEHMBaHMWIO >upa. Heckonbko
pa3 MeaneHHo Morpy3nTe HamoNMHEHHYIO KOP3UHY
ppuTMpPOBaHUA. TakMM 0H6pa30oM, MOXHO
nsbexkaTb NepenmBaHuA Xxmupa.

Ecnu Bbl xoTuTe chpntnpoBaTth 6ObLLYIO Maccy 3a
OOVH pas, TO peKoMmeHayeTcA Yyepes 1-2 MUHYTbI
n3Bfieyb KOP3MHY 1 NoABECUTb ee Ha creumansHoe
npucnocobneHne, 4Tobbl Macno/XKup mMorno
bbICTpee CHOBa AOCTUYb NepBOHAYasIbHOM
Temnepartypbl. Takum 06pa3omM, Kopoyka
puTHMPYyEMOro npoaykTta byaet 6onee xpycTALLeNn.

Mocne kaXxaoro pMTMPOBaHNA yaoanante ns
macna/>xvpa BO3MOXHO OCTaloLmMecH YacTuupbl
npogykTa. [InA 3TOro BbINOXUTE MEeTanmyeckoe
CUTO ByMa>KHOWN candpeTKon u ganTe cTedb
OXNaXKAeHHOMY Macny/>Xunpy.

MonHOCTLIO 3aMeHANTEe Macno/Xknp AnA
hpUTMpPOBaHMA, €cnv Npu NPaBuIIbLHO
YCTaHOB/EHHON TemnepaType OpUTUPyEMbIA
NPOAYKT HE MOKPbIBAETCA XPYCTALLEN KOPOUKON
unn macno/>xup npuobpeTtaeT KOpUYHEBLIN
OTTEHOK.



Yxoa v ouncTka

VAN
VAN

OuuncTtka hpuUTOPHULbI

He nonb3ynTechb yCTPOMCTBaM OYUCTKM MOL,
BbICOKUM AaBNIEHMEM UNN NapOCTPYyNHBIMU
annaparamu.

OcTopoxHo, onacHocTb oxora! MNepen o4NCTKOWM
dpuTIOpHMLA AOMKHA ObITb MOMHOCTLIO
oxnaxaeHa.

OcTopoxHO, onacHocTb oxoral He BkntodanTte
GpuTIOpHULY, KOrga HarpeBaTebHbIN 31IEMEHT
OTKWHYT BBEpPX.

Mocne cnuea macna Yyepes Mapsio yaanurte
ocTatoLmeca Bo (PPUTIOPHULIE KPYMHblE YacTuLbl
nmLm.

HanonHuTe dpuTiopHMLY TEennon Bogom ¢
pacTBOPEHHbIM B HEN MOIOLWMM CPEACTBOM A0
HUXKHEN MeTKU. O4ncTuTe Kamepy u
HarpeBaTesibHbIN 31IEMEHT MArKOW LWEeTKON AndA
MOWKW MOCyApbl.

M3beranTe uapanalomx 1 TPyLMX CPEACTB, Tak Kak
MHavye Ha NOBEPXHOCTW MOryT obpasoBartbcA
uapanvHbl. OTKNMHbTE HarpeBaTeNbHbIN 3NEeMEHT
BBEPX TaK, 4TOObl OH 3adhnKCUpoBarcA B
hepxartene. Tenepb MOXXHO OYACTUTb NPOCTPAHCTBO
Kamepbl NoA HarpeBaTesibHbIM 3/IEMEHTOM.

CnenTte rpAsHylO BOA4y, MOBEPHUTE HarpeBaTeNbHbIN
3MIEMEHT CHOBA BHW3, a 3aTeM NPOMOWTE BCe
yncTon Bogon. BHumaHue: He gonyckanTe oCcTaTtkos
ouncTuTensa B kamepe! MNpocywnte kamepy u
HarpeBaTesbHbIN 3TIEMEHT MArKoN TPAMKOWN.
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OuuncTKa KOp3uHbI OuuwaiiTe KOp3uHy ppUTUPOBAHNA BPYUHYIO

¢puTUpOBaHUA. MATKMM MOIOLLMM CpeacTBoM. Henbaa ounwars
KOP3WHY (PPUTMPOBAHUA B NOCYAOMOEYHOIA
maLumHe.

CTeKknokepamuyeckana Haknagka
M CcTeKnokKepamuyeckan He6onblune 3arpAsHeHnA yaananTe BnaxHbiM
KpbiwKa MOMOTEHLEM MMM TEeNMbIM LEOoYHbIM PACTBOPOM.

OcTaTKmn MotoLero cpefcTea cnegyet CMbIThb
XOMNOQHOW BOAOW, @ 3aTeM MPOoCyLUNTb
NMOBEPXHOCTb.

Henb3a ounwaTtb CTEKIOKEPAMUYECKYHO KPbILWKY B
NOCYAOMOEYHOW MallMHeE.

HenopxoaAwme cpeactBa  Hu B Koem cnyyae Henb3A UCMOoMb30BaTh

OYUCTKMU uapanawoLve ry6ku unv Tpylme cpeacTea.
Henb3A Mcrnonb3oBaTh TakXkKe XMMUYECKM
arpeccyBHble OYMCTUTENN, TaKMe Kak aspo3onn
ANA QYXOBOK U NATHOBbLIBOAUTENN.

Cnyxb6a cepBuca

Ecnu Baw npnbop TpebyeT pemMoHTa, Hawa
cnyxba cepsuca Bcerga rotosa NpUAT Bam Ha
nomoub. Agpec 1 TenedoH bnuxanwero
OTAEeNeHno cepBuca Bbl MOXETE HanTu B
TenecoHHon KHure. Kak HanTm bnmxanee
OTAeNneHue cepsBuca, BaM MOTyT NoackasaTb
TaKXXe B YKa3aHHbIX CEPBUCHbIX LEHTpax.

E-Homep un

FD-HOomep Mpwn obpalieHun B Hawy cny>xby cepBuca yKaxuTe
E-Homep n FD-Homep npubopa. 3Tn Homepa Bbl
HangeTe Ha TMNoBow Tabnuyke npubopa. [na Toro
4YTOObI B C/ly4yae HEUCMPABHOCTY BaM HE MPULLOCh
[DONro UckaTb, Bbl MOXeTEe 34eCb cpasy Xe
3aHeCTV AaHHble Ballero npubopa.

E-Homep FD-Homep
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Aspectos a ter em consideracao

Leia atentamente este manual de instrugdes. Apenas
assim podera utilizar o aparelho de forma segura e
correcta.

Guarde o manual de instrucdes e as instrugdes de
montagem num local seguro. Se entregar o aparelho
a terceiros, faca-o acompanhar do manual de
instrucoes.

Antes da montagem encastrada

Eliminac&o ecoldgica

q

Danos resultantes
do transporte

Ligacao eléctrica

Montagem e ligacéo
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Tire o aparelho da embalagem e elimine a mesma de
forma ecoldgica.

Este aparelho ostenta marcas em conformidade com
a directiva europeia 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electronicos
(waste electrical and electronic equipment — WEEE).
Esta directiva define o ambito de retoma e
reciclagem dos residuos de equipamentos valido a
nivel europeu.

Verifique o0 aparelho depois de o retirar da
embalagem. Caso verifiqgue danos resultantes do
transporte n&o pode ligar o aparelho.

Se o0 cabo de alimentagéo apresentar danos, um
técnico devidamente formado pelo fabricante tera de
proceder a substituicdo do mesmo, de forma a evitar
situacdes de perigo.

Observe as instrucbes de montagem especiais.



Instrucoes de
seguranca

Este aparelho destina-se unicamente as cozinhas
domésticas, pelo que deve ser utilizado
exclusivamente para a preparacao de refeicoes.

Utilizacdo segura Adultos e criancas nao podem utilizar o aparelho
sem supervisao, se nao reunirem as condicoes
fisicas ou mentais necessarias para o efeito ou se
nao dispuserem de conhecimentos e experiéncia
suficientes para uma utilizacao correcta e segura do
mesmo.

Nao permita que as criangas brinquem com o
aparelho.

Oleo e gorduras O aparelho ndo pode ser colocado em funciona-
mento sem Oleo ou gordura! Se o aparelho for
colocado em funcionamento em estado vazio, a
proteccao térmica desliga automaticamente o
aparelho.

Assim que o nivel minimo (marca inferior) seja
transgredido, adicione 6leo ou gordura.

Atencdo: a transgressao da marca inferior constitui
perigo de incéndio!!

Colocacao dos alimentos Cuidado, perigo de queimadura!l Colocar alimentos

a fritar molhados e em quantidades demasiado grandes
leva o 6leo/gordura de fritura a transbordar!

Oleo e gorduras Cuidado, perigo de incéndio! Coloque o aparelho

sobreaquecidos apenas em funcionamento sob superviséo. As

refeicOes fritas em gorduras e 0leo s6 podem ser
preparadas sob supervisao continua. Oleo e
gorduras sobreaquecidas inflamam-se com
facilidade!

Aparelho quente Cuidado, perigo de queimadural O aparelho aquece
durante o funcionamento. Mantenha as criancas
afastadas!

E necessério ter especial cuidado quando se
trabalha com agua na proximidade da fritadeira
quente! Perigo de exploséo!

Perigo de curto-circuito! Nunca passar os cabos de
alimentacdo de aparelhos eléctricos sobre zonas de
coccéo quentes. O isolamento dos cabos pode
derreter.

N&o ligue a fritadeira enquanto o elemento de
aquecimento estiver elevado.
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Ventilacao

Comportamento em caso
de incéndio

Apoés a fritura

Cobertura vitroceramica

Mudar 6leo e gordura
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Cuidado, perigo de incéndio! Nunca guarde
materiais combustiveis (p. ex. produtos de limpeza,
aerossois) no aparelho.

Mantenha as fontes de ventilacao abertas (portas,
janelas, ligue o exaustor).

Cuidado! Se o aparelho se encontrar por baixo de
um exaustor ou ao lado de uma ventilacéo de placa
de fogéo, existe perigo de incéndio em caso de
filtros com excesso de gordural

Desligar a fritadeira ou retirar a ficha da tomadal
Retirar o cesto da fritadeiral

Colocar a cobertura vitroceramical

Desligar imediatamente o exaustor, a corrente de
ar intensifica as chamas!

Perigo de explosao! Nunca apagar as chamas
com agua!

Desligue a fritadeira apds a utilizacéo. Limpe a
fritadeira em intervalos regulares.

Quando a fritadeira nao estiver em funcionamento,
deve colocar-se sempre a cobertura vitroceramica,
pois o 6leo/gordura € muito sensivel & luz.

N&o colocar a cobertura vitrocerdmica durante a
fritura.

Cuidado, perigo de incéndio! O 6lec mais antigo tem
tendéncia para transbordar € a sua temperatura de
ignicdo é muito baixa.

Mudar o 6éleo/gordura quando for antigo, quando
apresentar residuos, quando estiver castanho, tiver
um odor desagradavel e/ou comecar logo a
provocar fumo.

Mudar o éleo/gordura quando o seu teor de agua for
muito elevado (p. ex., como resultado de frituras
frequentes de produtos congelados).

Os seguintes sinais indicam essa situagéo:

— bolhas ascendentes

— gotas de agua

— vapor de agua

— salpicos intensos



Reparacodes

Causas dos danos

Objectos duros e
pontiagudos

Cobertura vitroceramica

Antes da primeira
colocacao em
funcionamento

Acessorios

As reparacdes inadequadas sao perigosas. Perigo

de choque eléctrico! As reparagdes podem apenas
ser realizadas por um técnico formado pela nossa

empresa.

Se o0 aparelho apresentar defeitos desligue o fusivel
no quadro eléctrico. Contacte o Servigco de Apoio ao
Cliente.

A queda de objectos duros ou pontiagudos sobre 0
painel ou a cobertura vitroceramica pode provocar
danos.

Nao aplique a cobertura vitrocerdmica antes do
completo arrefecimento do aparelho. nunca ligue a
fritadeira com a cobertura colocada. Nao utilize a
cobertura para pousar objectos ou como superficie
de aguecimento.

Limpe a cuba e o cesto da fritadeira com uma
esponja e agua com sabdo. Seque muito bem com
um pano limpo e seco.

Utilize apenas cestos de fritura concebidos para esta
fritadeira.

Nao colocar utensilios plasticos na gordura.
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encontrar informacdes relativamente aos acessorios

Nesta secgao vai conhecer o0 seu aparelho novo e
fornecidos.

O seu aparelho novo
Esta é a sua nova

fritadeira

_=
ATt
(122 ?ﬂiﬂﬂ/ﬂ.tﬁ’

1 Cobertura vitroceramica
2 Cesto da fritadeira

3 Elemento de aquecimento
4 Selector de temperatura
6 Luz de aquecimento

5 Luz-piloto
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Selector de temperatura (1)

O selector de temperatura permite ajustar a
temperatura do 6leo/gordura de fritura.

Luz-piloto (2)
A luz-piloto ilumina-se quando a fritadeira esta ligada
e alerta contra queimaduras.

Luz de aquecimento (3)

A luz de aquecimento esta acesa enquanto os
elementos de aquecimento da fritadeira estiverem a
aquecer. A luz de aquecimento apaga-se quando o
6leo/gordura de fritura atingir a temperatura ajustada.

Elemento de aquecimento

Para facilitar a limpeza da cuba da fritadeira pode
elevar o elemento de aquecimento.

& Cuidado, perigo de queimadural N&o ligue a
fritadeira enquanto o elemento de aquecimento
estiver elevado.
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Ajustar a fritadeira

Instrucoes relativa-

mente ao
6leo/gordura de
fritura

Fritar

120

VAN
VAN

VAN

Durante a fritura, é a gordura que transmite o calor
gerado pelo aparelho para os alimentos.

Este procedimento rapido de cozedura cria uma
crosta saborosa a volta do alimento.

Durante a fritura, a faixa de temperatura situa-se
entre os 160 e 190 °C.

Utilize apenas 6leo/gordura vegetal para fritar. Evite
as misturas de gorduras.

Cologue 4 litros de 6leo para fritar ou 3,5 kg de
gordura para fritar dentro da cuba da fritadeira.
Quando utilizar a gordura para fritar pela primeira
vez, corte-a em pequenos pedacos antes de a
aquecer. Quando esta gordura for reutilizada, perfure
a massa em estado solidificado, fazendo um orificio
até ao elemento de aquecimento (p. ex. com a ajuda
do pé de uma colher de pau).

Cuidado, perigo de incéndio! Deixar descongelar
gordura de fritar congelada antes de derreter a
mesma.

Cuidado, perigo de incéndio! Derreter primeiro a
gordura de fritar a uma temperatura de 100 °C.
Nessa altura, quando a maioria da gordura ja tiver
derretido, ajuste uma temperatura mais alta.

Assim que o nivel minimo (marca inferior) seja
transgredido, adicione 6leo ou gordura.

Atencao: a transgressao da marca inferior constitui
perigo de incéndio!

Ao derreter gordura de fritar é possivel que se forme
fumo. Tal € normal.

Primeiro é necessario derreter a gordura a uma
temperatura de 100 °C.

1. Ajustar a temperatura pretendida. Aguardar até o
Oleo/gordura de fritura atingir a temperatura
ajustada e a luz de aquecimento se apagar.

2. Mergulhar o cesto com os alimentos que
pretende fritar no éleo/gordura.



Bloqueio de
seguranca

3. Depois de terminar o processo de fritura, retirar o
cesto e agita-lo levemente, para eliminar o
6leo/gordura em excesso.

Para deixar escorrer o restante dleo/gordura, pode
pendurar o cesto no elemento de fixacao, previsto
para o efeito.

O blogueio de seguranca desliga automaticamente a
fritadeira se o nivel de éleo/gordura da cuba nao
estiver, pelo menos, pela marca inferior.

O blogueio de seguranca reconhece-se pelo facto
da luz de agquecimento nédo se iluminar e do
6leo/gordura de fritar ndo aquecer mais.

1. Rodar o selector de temperatura para a
posicéo 0. Deixar a fritadeira arrefecer.

2. Colocar, pelo menos, 3 litros de éleo/gordura
para fritar dentro da cuba da fritadeira.

3. Pressionar o pino de seguranca, situado na parte
frontal da caixa (ver imagem), com forca (p. ex.
com a ponta de uma esferografica).

Agora pode voltar a colocar a fritadeira normalmente
em funcionamento.
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Drenar o 6leo/gordura de fritura
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Cuidado, perigo de queimadural Antes de drenar o
6leo ou a gordura usado, deixe que este esteja
apenas morno.

Se os alimentos ja nao ficarem estaladicos (apesar
das temperaturas bem ajustadas) ou se o
dleo/gordura ficar ligeiramente castanho, tem de
mudar o dleo/gordura.

Colocar um recipiente resistente a temperaturas com
capacidade superior a 4 litros por baixo da torneira
de drenagem. Abrir a torneira na parte inferior da
fritadeira e drenar o 6leo/gordura usado.

Nota: drenar a gordura em estado morno, ainda
liquido.

Se a gordura ficar presa na torneira, pode
desobstruir a mesma com um objecto longo e fino
(p. ex. o cabo de uma colher de pau).

Nao junte o dleo/gordura as aguas residuais
domésticas, em vez disso, elimine-0 nos centros de
recolha previstos para o efeito.



Tabelas e sugestoes

Aqui encontra uma seleccao de refeicoes e 0s seus
ajustes ideais.

Tabela de ajustes

Os dados sé&o valores de referéncia e podem variar
em funcéo do tipo, tamanho e quantidade dos
alimentos a fritar.

Alimento Quant. Temperatura Tempo (min) Observagdo
Derreter a gordura
de fritar 3,5 kg 100°C

Produto fresco

Folhados, com recheio 5 unidades 190°C 6-8 Recheio de carne
pré-cozinhado,
recheio de legumes
cru. Virar.

Gambas fritas 12 unidades 170-180°C 4-6 Pré-cozinhadas e
sem casca. Virar.

Legumes fritos 8 unidades 170-180°C 4-8 p. ex. couve-flor*,
rodelas de curgete,
cogumelos, rodelas
de cebola. Virar,

Filete de peixe, panado 100-200gcada 160-170°C 5-10

Coxas de frango, panadas 200 - 350 g cada 160°C 15-20
Croquetes 6-8unidades  170°C 5-6
Batatas fritas 500 ¢ 180°C primeiro 2 -4 Pelo menos 15 minutos

em sequida 6 - 8 entre a fritura prévia e a
fritura final. Usar
batatas farinhentas!

Escalope, panado 2 unidades 170-180°C 5-8

“pré-cozinhada al dente
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Alimento Quant. Temperatura Tempo (min) Observagéo

Sobremesas
Panquecas Berlinenses /6 unidades 160-170°C 6-10 Fritar sem cesto.
Donuts Virar.
Frutos em polme 8 unidades 170-180°C 5-7 p. ex. rodelas de
ananas, maca, kiwi.
Virar.
Farturas / churros 4 unidades 170-180°C_6-8 Virar.
Produto congelado*
Camembert, panado 75-100gcada 160°C 6-8
Filete de peixe, panado 150 g cada 170°C 5-7
Douradinhos 500 g 170°C 3-5
Mini crepes chineses / 500 ¢ 180°C 3-5
nems
Nuggets de frango 500 g 160°C 5-6
Croquetes 500 g 170°C 3-5
Batatas fritas 500 g 180°C 5-7
Calamares 500 g 180°C 3-5

*observe também as instrucdes da embalagem
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Sugestoes de fritura
Temperatura correcta

Alimento adequado

Alimento congelado

Fritura de quantidades
maiores

Oleo/gordura de fritar

A temperatura correcta é importante para um bom
resultado de fritura:

e temperatura demasiado baixa: O alimento cozinha
muito lentamente e absorve demasiado
Oleo/gordura;

¢ temperatura demasiado alta: forma-se rapida-
mente uma crosta dourada e o interior do alimento
permanece cru.

Quase todos os alimentos sdo adequados para fritar,
como p. ex.: Aves, peixe, carne, legumes, fruta,
batatas.

Os produtos com elevado teor de agua sao menos
adequados.

Antes de fritar o alimento deve secéa-lo bem, retirar o
excesso de farinha e pressionar bem o p&o ralado.

Eliminar o gelo dos produtos congelados. Encher o
cesto fora da fritadeira.

Colocar alimentos humidos ou congelados na
fritadeira provoca uma forte ebulicdo da gordura.
Baixe lentamente e varias vezes o cesto ja com os
alimentos. Desta forma evita-se 0 extravasamento
da gordura.

Caso pretenda fritar grandes quantidades de uma sé
vez, & conveniente retirar o cesto apds 1-2 minutos
e fixa-lo no elemento de fixacéo, para que o
6leo/gordura possa atingir mais rapidamente a sua
temperatura original. Desta forma, os alimentos
ficam mais estaladicos.

Apbs cada fritura, remova eventuais residuos do
6leo/gordura de fritar. Para esse efeito, forre um
crivo metéalico com papel de cozinha e passe-o pelo
6leo/gordura morno.

Mude completamente o dleo/gordura quando os
alimentos ja n&o ficarem estaladicos (apesar das
temperaturas bem ajustadas) ou se o dleo/gordura
ficar castanho.
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Cuidados e Limpeza

Limpar a fritadeira
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VN
VN

Nao utilize aparelhos de limpeza de alta pressao
nem aparelhos de limpeza a vapor.

Cuidado, perigo de queimadural Antes de proceder
a limpeza, aguarde pelo arrefecimento completo da
fritadeira.

Cuidado, perigo de queimadural N&o ligue a
fritadeira enquanto o elemento de aquecimento
estiver elevado.

Depois de drenar o 6leo, elimine os residuos
grosseiros da cuba com papel de cozinha.

Encha a cuba com agua morna e detergente até a
marca inferior. Limpe a cuba e o elemento de
aguecimento com uma escova macia.

Evite riscar e esfregar, pois formam-se riscos
permanentes.

Oriente o elemento de aquecimento para cima, até
este engatar no suporte. Em seguida, pode limpar a
cuba por baixo do elemento de aquecimento.

Drene a agua, volte a orientar o elemento de
aquecimento para baixo e enxagle com agua limpa.
Atengéo: ndo deixar residuos de detergente na cubal
Seque a cuba e o elemento de aquecimento com
um pano macio.



Limpar o cesto da fritadeira Limpe o cesto da fritadeira manualmente com um
detergente de louca suave. Nao lave o cesto na
maquina de lavar louca.

Painel vitroceramico e Remova sujidades ligeiras com um pano humido ou
cobertura vitroceramica com agua morna e detergente da louca.

Enxague os residuos de detergente da louga com
agua fria e, em seguida, seque bem a superficie.

Nao lave a cobertura vitroceramica na maquina de

lavar louca.
Produtos de limpeza Nunca utilize esponjas ou produtos abrasivos, nem
inadequados produtos de limpeza agressivos como sprays para

limpeza de fornos ou removedores de manchas.
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Servico de Apoio ao Cliente

Se o aparelho tiver de ser submetido a uma
reparacaéo, 0 nosso Servigo de Apoio ao Cliente esta
ao seu dispor. Podera encontrar o nimero de
telefone do Servico de Apoio ao Cliente mais
proximo na lista telefonica. Os Centros de Servico de
Apoio ao Cliente referidos também |he poderao
indicar um centro proximo da sua area de

residéncia.

Numero E e nimero FD Se solicitar a intervencao do nosso Servico de Apoio
ao Cliente indique sempre o numero E e o nimero
FD do aparelho. A placa de caracteristicas com estes
ndmeros encontra-se no aparelho. Para, em caso de
avaria, nao perder muito tempo a procura dos dados
do seu aparelho pode inserir s mesmos neste local.

| NCE FD

’ Servico de Apoio ao Cliente &
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