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English

Important

 Read the instructions for use and look at the illustrations before you start using the appliance.

» Check if the voltage indicated on the type plate of the fryer corresponds to the mains voltage
in your home.

» Only connect the appliance to an earthed wall socket.

« Clean the separate parts of the fryer thoroughly before you use the appliance for the first time
(see ‘Cleaning’).

* Never immerse the control panel with the heating element in water nor rinse these parts
under the tap.

» Make sure all parts are completely dry before you fill the fryer with oil or liquid fat.

* We advise you to use frying oil or liquid frying fat. You can also use solid frying fat, but in that
case you will have to take extra precautions to prevent the fat from spattering and the heating
element from overheating (see ‘Using solid fat’ and ‘Tips’).

» Do not switch the appliance on until you have filled it with oil or liquid fat.

» Only use types of oil or fat that contain an antifoam agent and that are suitable for deep
frying. You can find this information on the package or label.

» Make sure the fryer is always filled to a level between the two indication marks on the inside of
the inner pot. Always check the oil or fat level before you switch the appliance on.

» A thermal safety cut-out will switch the appliance off if it overheats (see ‘Safety’).

* In these instructions for use you will find the maximum amounts of food to be fried at one
time. Do not exceed these amounts (see ‘Table’)

« During frying, hot steam is released through the filter. Keep your hands and face at a safe
distance from the steam. You should also be careful of the hot steam when you open the lid.

» Keep the appliance out of the reach of children when you use it and do not let the mains cord
hang over the edge of the table or worktop on which the appliance is standing.

« After you have used the appliance, set the temperature control to the lowest setting (turn it
completely to the left). Remove the plug from the wall socket and let the oil or fat cool down.
Do not move the fryer until it has cooled down sufficiently.

« If parts of this appliance are damaged, they may only be replaced by Philips or a service centre
authorised by Philips, since repair requires special tools and/or parts.

» Save these instructions for use for future reference.

General description (fig. 1) ® Handgrips inner pot
® Housing (cool wall)
Lid ® Lid release button
Viewing window © Opening with ‘reset’ button
Hinge © Safety switch
Permanent anti-grease filter
® Cord
Detachable control panel © Cord storage compartment
Temperature control @ Type plate
()

On/off switch with ‘power-on’ light
Timer

Pilot light of thermostat

Heating element

Carrying handles

Frying basket

Handle of frying basket
Release button of handle
Removable inner pot

Oil/fat level indication marks
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Safety

Thermal safety cut-out

The appliance has been equipped with a thermal
safety cut-out that switches the appliance off if it
overheats. This may happen if there is no oil or fat or
not enough oil or fat in the fryer or if blocks of solid
fat are being melted in the fryer, which will prevent
the heating element from being able to give off the
heat produced quickly enough.

Take the following measures when the thermal safety

cut-out has switched the appliance off:

- Let the oil or fat cool down;

- Carefully press the ‘reset’ button at the back of the
control panel with a small screwdriver (fig. 2).

Now the appliance is ready to be used again.

Safety switch

The safety switch in the control panel ensures that
the heating element can only be switched on if the
control panel has been inserted correctly (‘Click’)

(fig. 3).

Auto shut-off

The fryer will switch off automatically after 2 hours.
When this happens, the power-on light in the on/off
switch will go out. To switch the appliance back on,

press the on/off switch again.

120 min

Cool zone

During frying, loose food particles collect on the
bottom of the inner pot. As the heating element has
been placed some distance above the bottom of the
inner pot and primarily heats the oil or fat above it,
the oil or fat between the bottom of the inner pot
and the heating element remains relatively cool (cool
zone). This prevents the food particles that end up in
this zone from burning, increasing the number of
times you can re-use the oil or fat.

Using solid fat

We advise you to use frying oil or liquid frying fat in
this appliance. You can also use solid frying fat, but if
you do, you have to take the following precautions to
prevent spattering of fat and overheating of the
appliance:

Use 3 kg of fat.
- If you want to use new blocks of fat, melt them
slowly over a low heat in a normal pan.

- Pour the melted fat carefully into the fryer.

- Put the plug in the wall socket and switch the fryer
on (see ‘Frying’).

« Store the fryer with the resolidified fat still in it at
room temperature. If the fat gets very cold, it may
start spattering when melted. Punch some holes
into the resolidified fat with a fork to prevent this
(fig. 4). Be careful not to damage the heating
element while doing so.

Before frying

- Clean the separate parts of the fryer thoroughly
before you use the fryer for the first time (see
‘Cleaning’).

- Put the appliance on a horizontal, even and stable
surface.

« If you want to place the fryer on top of the cooker,
underneath the extractor hood, first check if the
rings of the cooker have been turned off.

- Take the entire cord from the cord storage
compartment (fig. 5).

- Fill the dry and empty fryer with oil, liquid fat or
melted solid fat (see ‘Using solid fat’ and ‘Tips’) to
the top indication mark on the inner pot:

3.5 litres (fig. 6).

» Never mix two different kinds of oil or fat!

- Put the plug in the wall socket.

» Make sure the cord does not come into contact
with the hot parts of the appliance.

Frying

- Switch the fryer on by means of the on/off switch
(fig. 7). The power-on light in the switch and the
pilot light of the thermostat will go on (fig. 8).

- Set the temperature control to the required
temperature (fig. 9). For information about which
temperature to select, check the package of the
food to be fried or the tables in these instructions
for use.

- The oil or fat will be heated to the right
temperature in 10 to 15 minutes.

* While the appliance is heating up, the pilot light of
the thermostat will come on and go out a number
of times. The pilot light will continue to burn as
long as the heating element is heating up. If the light
stays out for some time, the oil or fat has reached
the preset temperature.

* The same procedure applies if you want to fry a
number of batches in a row, so wait until the pilot
light has been out for some time before you start
frying the next batch.

« If you are using oil or liquid fat, you can leave the
basket in the fryer while the fryer is heating up.
Of course you can also leave the basket in the fryer



if the fryer contains fat that has solidified around
the basket.

- Open the lid by pressing the release button (fig. 10).
The lid will open automatically.

- Lift the handle to raise the basket to its highest
position (Click!) (fig. 11). Now you can remove the
basket from the fryer (fig. 12).

- Put the food to be fried in the basket.

* Never exceed the maximum amounts of
food to be fried at one time as indicated in
these instructions for use (see ‘Table’).

- Carefully place the basket in the fryer. Make sure
the basket has been properly inserted (fig. 13).

- Close the lid.

- Set the required frying time (see ‘Timer’). You can
also use the fryer without setting the timer.

- Press the release button of the handle and press
down the handle to lower the basket to its lowest
position, the ‘frying position’ (fig. 14).

- To obtain a uniform golden frying result, lift the
basket out of the oil or fat a few times and carefully
shake the contents.

» Be careful of the hot steam that emerges
from the appliance when you open the lid.

Timer

Press the timer button to set the required frying time
in minutes (fig. 15). If you keep the button pressed in,
you can put the minutes forward quickly. The
maximum time that can be set is 99 minutes. A few
seconds after you have set the timer it will start
counting down the time. While the timer is active,
the remaining time will blink on the display. The last
minute is displayed in seconds. When the preset time
has elapsed, you will hear an audible signal (a few
beeps). After 20 seconds the audible signal will be
repeated. You can stop the audible signal by pressing
the button again (fig. 15).

Caution: the timer indicates the end of the cooking
time but does not switch the fryer off.

To replace the battery of the timer, please contact
the Philips Service Centre.

After frying

- Lift the handle to raise the basket to its highest
position, the ‘draining position’ (‘Click’) (fig. 16).

- Open the lid.

- Lift the frying basket carefully out of the fryer and, if
necessary, shake it over the fryer to remove excess
oil or fat.

- Put the fried food in a bowl or colander containing
grease-absorbing paper, e.g. kitchen paper.

- Switch the fryer off by means of the on/off switch.
The pilot light in the on/off switch will go out.

- Remove the plug from the wall socket.

« If you do not use the fryer regularly, it is best to
store the oil or liquid fat in well-closed bottles,
preferably in the fridge or in a cool place, after it
has cooled down. Fill the bottles by pouring the oil
or fat through a fine sieve to remove food particles.
To empty the fryer, remove the lid, the frying
basket and the control panel with the heating
element, lift the inner pot from the housing of the
fryer and pour out the oil or fat (see ‘Cleaning’).

« If the fryer contains solid fat, let the fat solidify in
the fryer and store the fryer with the fat still in it
(see ‘Using solid fat’).

Cleaning

* Unplug the appliance.

» Wait until the oil or fat has cooled down before
you start cleaning the appliance. Solid fat should not
have solidified yet.

- Remove the lid (fig. 17), the frying basket (fig. 18)
and the control panel with the heating element (fig.
19).

- Put the control panel with the heating element in a
safe, dry place.

* Never immerse the control panel with the
heating element in water nor rinse these
parts under the tap!

If necessary, clean these parts with a moist cloth
and/or kitchen paper.

- Lift the inner pot out of the appliance (fig. 20),
remove the oil or fat (fig. 21) and dispose of it (see
‘Environment’).

- Clean the lid, the frying basket and the inner pot in
hot soapy water or in the dishwasher and dry them
properly.

» Do not use caustic or abrasive cleaning agents or
materials such as washing soda, scouring liquid or
powder or scouring pads to clean the inner pot.
Clean the housing of the fryer with a moist cloth
with some washing up liquid and/or kitchen paper.

- Roll up the cord, put it back into the cord storage
compartment and insert the plug in the special
recess (fig. 22).

- Reassemble the parts of the fryer (in the following
order: inner pot, control panel with heating
element, lid, frying basket). Make sure you insert
the inner pot correctly into the
fryer (fig. 23).

- Store the fryer with the lid closed. In this way the
inside of the fryer will remain clean and free from
dust.



Permanent filter

This fryer has been equipped with a permanent filter.
To guarantee optimal functioning of the appliance, the
metal filter should be cleaned regularly.
- Clean the lid of the fryer in hot soapy water or in
the dishwasher every time you have used the fryer.
- For thorough cleaning: undo the screws on the
inside of the lid (fig. 24) and remove the filter
(fig. 25).
Let the filter dry properly before you put it back into
the lid and before you start using the appliance.

Tips

Home-made French fries

You will make the tastiest and crispiest French fries in

the following way:

» Preferably use firm potatoes.

- Cut the potatoes into thick slices and then into
sticks. Rinse the sticks with cold water; this will
prevent them from sticking to each other during
frying.

- Dry the sticks thoroughly.

* Always fry home-made French fries twice:

- the first time for 4-6 minutes at 160°;

- the second time for 2-4 minutes at 190 °C.

- For a uniform golden result, lift the basket out of
the fryer a few times during the second frying
period and give the fries a shake.

- Frozen fries have already been precooked, so you
will only have to fry them once in accordance with
the instructions on the package.

Frozen food

Food from the freezer (-16 to -18°C) will cool the oil

or fat considerably when it is immersed in it. Because

it does not sear right away, the food may absorb too
much oil or fat.

Take the following measures to prevent this:

- Do not fry too large amounts of food at one time
(see ‘Table’).

- Heat the oil for at least 15 minutes before you
lower a batch of food into it.

- Set the temperature control to the setting indicated
in the table in these instructions or on the package
of the food to be fried. If there are no instructions
for the food you want to fry, select a temperature
of 190°C.

* Preferably allow frozen food to defrost at least
partly at room temperature before you fry it. Shake
as much ice and water as possible off the food
before you put it into the fryer.

» Lower the food into the oil or fat very gently, since
frozen food may cause the hot oil or fat to start
bubbling violently.

Getting rid of unwanted flavours

Certain types of food, particularly fish, may lose some
juice when they are being fried. The juices thus
ending up in the oil or fat may affect the smell and
taste of food that is subsequently fried in the same oil
or fat. To neutralise the taste of the oil or fat, do the
following:

- Heat the fryer to 160°C and put two thin slices of
bread or a few sprigs of parsley in the oil or fat.
Wiait until no more bubbles appear and then scoop
the bread or the parsley out of the fryer with a
spatula. The taste of the oil or fat will now be
neutral again.

A healthy diet

Specialists in the field of healthy food and drink advise

the use of vegetable oils and fats that contain

unsaturated fatty acids (such as linoleic acid).

However, these oils and fats lose their favourable

properties more quickly than other oils and fats, so

you will have to change them more often.

- Change the oil or fat regularly. If you mainly use the
fryer to prepare French fries and if you sieve the oil
or fat after every use, you can re-use the oil or fat
10 to 12 times.

However, do not use it longer than six months and
always follow the instructions on the package.

» As arule, oil or fat keeps less long if you fry food
that is rich in proteins, such as meat and fish.

- Do not add fresh oil or fat to used oil or fat.

- Change the oil or fat if it starts foaming when it is
heated, when it has a strong taste or smell or when
it turns dark and/or syrupy.

Environment

It is best to dispose of used oil or liquid fat by pouring
it back into its original plastic bottle with locking cap.
You can dispose of solid fat by letting it solidify and
then scooping it out of the fryer by means of a spatula
and wrapping it in a newspaper.

Put the bottles of oil or the newspaper in the
container for non-compostable waste or dispose of
them in accordance with the regulations in your
country.

Table

The table indicates how much of a particular type of

food you can fry at one time and which temperature

and preparation time you should select.

« If the instructions on the package of the food to be
prepared differ from those in the table, always
follow the instructions on the package.



Table

Temperature Type of food Maximum amount at one time Frying time (minutes)
Fresh Frozen Fresh or Frozen
partly
defrosted

160 °C Home-made French fries*) 600 grams - 4-6 -
(first frying cycle)
Fresh fish 450 grams - 5-7 -

170 °C Chicken (drumsticks) 3-5 pieces 3-4 pieces 12-15 15-20
Cheese croquettes 5 pieces 3 pieces 4-5 6-7
Mini potato pancakes - 3 pieces - 3-4
Vegetable fritters 8-10 pieces - 2-3 -
(mushroom, cauliflower)

180 °C Chinese spring rolls 2-3 pieces 2 pieces 6-7 10-12
Chicken nuggets 8-10 pieces 8 pieces 3-4 4-5
Mini snacks 8-10 pieces 6 pieces 34 4-5
Meatballs 6-8 pieces 6 pieces 3-4 4-5
Fish fingers 8-10 pieces 8 pieces 34 4-5
Mussels 12-15 pieces 12 pieces 2-3 3-4
Squid rings in batter 8-10 pieces 8 pieces 34 4-5
Fish (pieces) in batter 8-10 pieces 8 pieces 3-4 4-5
Prawns 8-10 pieces 8 pieces 34 4-5
Apple fritters 5 pieces - 3-4 -

190 °C Home-made French fries*) 600 gram - 34 -
(2nd frying cycle)
Frozen French fries - 450 gram - 5-6
Crisps (very thin 600 gram 450 gram 3-4 5-6
potato slices)
Aubergine (slices) 600 gram - 3-4 -
Potato croguettes 5 pieces 4 pieces 4-5 6-7
Meat/fish croquettes 5 pieces 4 pieces 4-5 6-7
Doughnuts 3-4 pieces - 5-6 -
Camembert 2-4 pieces - 2-3 -
(breadcrumbed)
Escalope with ham 2 pieces - 4-5 -
and cheese
Wiener Schnitzel 2 pieces - 3-4 -

*) For the preparation of home-made French fries, see "Tips”.



Wichtig

* Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch, und sehen Sie sich dabei die
Abbildungen an, bevor Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen.

« Prufen Sie, ob die Spannungsangabe auf dem Typenschild mit der értlichen Netzspannung
Ubereinstimmt.

* SchlieRen Sie das Gerét nur an eine Schuko-Steckdose an.

* Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch grindlich alle Teile, die mit dem Gerat geliefert
werden. - Vgl. den Abschnitt ,,Reinigung*.

» Tauchen Sie die Bedienungseinheit mit dem Heizelement niemals in Wasser. Spilen Sie
dieses Teil auch nicht unter flieRendem Wasser ab.

» Achten Sie darauf, dass alle Teile des Geréts grundlich trocken sind, bevor Sie die
Frittierwanne mit Ol oder Frittierfett fullen.

« Verwenden Sie nur Ole und Fette , die zum Fritieren geeignet sind. Eine entsprechende
Information ist auf den Verpackungen der Ole/Fette zu finden. Die Verwendung fester Fette
verlangt besondere Umsicht, damit das Fett nicht spritzt und das Heizelement Uberhitzt wird.
- Vgl. die Abschnitte ,,Verwendung von festem Frittierfett* und ,,Hinweise*.

« Schalten Sie das Gerdét erst ein, wenn es mit Ol oder Fett gefullt ist.

« Fiillen Sie die Fritteuse so, dass die Oberflache des Oles bzw. des geschmolzenen Fettes
zwischen der oberen und der unteren Markierung steht. Priufen Sie vor jedem Fritiervorgang,
ob die Frittierwanne ausreichend mit Ol/Fett gefullt ist.

« Wenn das Ol/Fett zu heiR wird, schaltet ein integrierter Uberhitzungsschutz das Gerat
automatisch aus. - Vgl. den Abschnitt ,,Sicherheit*.

« Uberschreiten Sie auf keinen Fall die Filllmengen, die in dieser Gebrauchsanweisung
aufgefuhrt sind. - Vgl. die Tabelle.

» Wahrend des Frittierens steigt heiBer Dampf durch den Filter auf. Kommen Sie mit Gesicht
und Handen nicht in seine Nahe. Seien Sie vorsichtig , wenn Sie den Deckel 6ffnen!

» Halten Sie Kinder von dem Geréat fern, besonders, wenn es mit heiRem Fett gefullt ist. Lassen
Sie das Kabel nicht tiber die Arbeitsflache hinabhangen, damit das Gerat nicht
hinuntergezogen werden kann.

« Stellen Sie den Ein-/Ausschalter nach jedem Gebrauch mit einer Drehung gegen den
Uhrzeigersinn auf die niedrigste Position. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, und
lassen Sie das Ol/Fett abkiihlen. Bewegen Sie das Gerdt nicht, solange das Ol/Fett noch nicht
ausreichend abgekunhlt ist!

* Wenn das Netzkabel oder ein anderes Teil des Geréts defekt oder beschéadigt ist, muss es von
einer von Philips autorisierten Werkstatt ersetzt werden, da fur die Reparatur
Spezialwerkzeug und/oder spezielle Teile bendtigt werden.

* Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung zur spéteren Einsichtnahme auf.

Allgemeine Beschreibung (Abb. 1) ® Griff des Frittierkorbs

@ Auslosetaste fir den Frittierkorb
© Deckel ® Frittierwanne, herausnehmbar
© Sichtfenster
© Scharnier ® Ol-/Fettstand-Markierungen
© Antifett-Dauerfilter @ Griff der Frittierwanne

® Geriategehiuse (Cool Wall)
© Bedienungseinheit, abnehmbar ® Auslosetaste fiir den Deckel
©® Temperaturregler © Offnung mit Riickstell-Taste
® Ein-/Ausschalter mit Kontroll-Lampe © Sicherheitsschalter
® Zeitschaltuhr
© Kontroll-Lampe des Thermostats O® Netzkabel
O Heizelement © Kabelfach

@ Typenschild
@ Frittierkorb @ Transportgriffe



Sicherheit

Uberhitzungsschutz

Der integrierte Uberhitzungsschutz schaltet Ihr Gerit
automatisch aus, wenn das Heizelement tiberhitzt
wird. Das geschieht, wenn kein oder zu wenig Ol/Fett
in der Frittierwanne ist. Auch dann, wenn Stiicke von
festem Fett darin geschmolzen werden, kann das
Heizelement nicht genug Wérme abgeben und wird
automatisch ausgeschaltet.

Wenn dies geschehen ist, gehen Sie wie folgt vor:

- Lassen Sie zunichst das Ol/Fett abkiihlen.

- Driicken Sie mit einem kleinen Schraubendreher
vorsichtig die Riickstell-Taste (S) an der Riickseite
des Gerits (Abb. 2).

Die Fritteuse steht nun wieder zur Verfugung.

Safety switch

Der Sicherheitsschalter in der Bedienungseinheit
verhindert, dass das Heizelement eingeschaltet wird,
solange die Bedienungseinheit nicht richtig eingesetzt
ist (,,Klick* — Abb. 3).

Automatische Ausschaltung

Das Geréat wird zwei Stunden nach dem Einschalten
automatisch ausgeschaltet. Dabei erldscht die
Kontroll-Lampe im Ein-/Ausschalter. Um das Gerét
wieder einzuschalten, brauchen Sie nur den Ein-

/Ausschalter zu driicken.

120 min

,,Kuhle Zone*

Wahrend des Frittierens sammeln sich auf dem
Grund der Frittierwanne, unter dem Heizelement
Reste des Frittierguts an. Da die Hitze vom
Heizelement an nach oben steigt, steigen die Partikel,
die sich unten angesammelt haben, nicht auf und
konnen nicht verkohlen. So lasst Sie Ihr Ol/Fett
haufiger wieder verwenden.

Verwendung von festem Frittierfett

Wir empfehlen lhnen, in diesem Gerét nur spezielles
Frittierdl oder flissiges Frittierfett zu verwenden. Sie
konnen zwar auch festes Frittierfett verwenden,
missen dann aber vorsichtig wie folgt vorgehen,
damit das Fett nicht spritzt und das Heizelement nicht
Uberhitzt wird.

Fullen Sie das Gerat mit 3 kg Frittierfett.
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- Erwérmen Sie frisches Frittierfett, in Stiicke geteilt,
langsam in einem normalen KochgefaR bei geringer
Hitze.

- GieRen Sie das geschmolzene Fett vorsichtig in die
Frittierwanne des Geréts.

- Stecken Sie den Stecker in die Steckdose, und
schalten Sie das Gerat ein. - Vgl. den Abschnitt
HFrittieren”.

» Bewahren Sie das mit dem erstarrten Fett gefiillte
Gerét bei Zimmertemperatur auf. Ist das Fett sehr
kalt geworden, so kénnte es beim Erwéarmen leicht
spritzen. Das lasst sich verhindern, indem Sie mit
einer Gabel einige Locher in das erstarrte Fett
stechen (Abb. 4). Achten Sie darauf, dass Sie dabei
nicht das Heizelement beschédigen.

Vor dem Gebrauch

- Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch sorgféltig die
abnehmbaren Teile. - Vgl. den Abschnitt
»Reinigung*.

- Stellen Sie das Gerét auf eine feste, waagerechte
und ebene Flache.

» Vergewissern Sie sich, bevor Sie das Gerat auf die
Heizflache eines Herdes unter eine Abzugshaube
stellen, dass die Flache kalt ist und die Heizplatten
ausgeschaltet sind.

- Ziehen Sie das Netzkabel vollstdndig aus dem
Kabelfach (Abb. 5).

- Fillen Sie die leere, vollig trockene Frittierwanne
mit Frittierdl bzw. fllissigem Frittierfett bis zur
oberen Markierung (Abb. 6) in der Frittierwanne.
Das entspricht 3,5 Liter.

« Mischen Sie niemals verschiedene Sorten Ol
und/oder Fett!

- Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel keine heien
Teile beruhrt und nicht tGber die Tischkante
hinabhangt.

Frittieren

- Schalten Sie das Gerat am Ein-/Ausschalter ein
(Abb. 7). Die Kontroll-Lampe in diesem Schalter
und die Kontroll-Lampe des Thermostats leuchten
auf (Abb. 8).

- Stellen Sie den Temperaturregler auf die
Temperatur (Abb. 9), die flir die Zubereitung der
jeweiligen Speise empfohlen wird. Entsprechende
Angaben finden Sie auf der Verpackung oder in der
Tabelle dieser Gebrauchsanweisung.

- Nach ca. 10 bis 15 Minuten ist die erforderliche
Temperatur erreicht.

« Wihrend das Ol/Fett aufgeheizt wird, geht die
Kontroll-Lampe des Thermostats mehrmals an und
aus. Erst wenn diese Kontroll-Lampe lédngere Zeit



nicht mehr aufgeleuchtet hat, ist das Ol/Fett auf die
eingestellte Temperatur erhitzt. Die Kontroll-
Lampe im Ein-/Ausschalter leuchtet hingegen
kontinuierlich, solange sich das Gerat
eingeschaltet am Netz befindet.

* Gleiches gilt, wenn Sie das Frittiergut in mehreren
Portionen zubereiten. Warten Sie jedes Mal, bis die
Kontroll-Lampe (1) vdllig erloschen ist und die
eingestellte Temperatur erreicht wurde.

* Sie kdnnen den Frittierkorb wahrend der
Autheizperiode in der Frittierwanne belassen. Das
gilt selbstverstandlich auch dann, wenn der
Frittierkorb in erstarrtem Frittierfett festsitzt.

- Offnen Sie den Deckel mit einem Druck auf die
AuslOsetaste (Abb. 10). Der Deckel 6ffnet sich
automatisch.

- Heben Sie den Griff des Frittierkorbs an (,,Klick*)
(Abb. 11). Jetzt kdnnen Sie den Frittierkorb aus
dem Gerét nehmen (Abb. 12).

- Fullen Sie den Frittierkorb mit dem Frittiergut.

» Fullen Sie niemals mehr in den Frittierkorb,
als die Tabelle in dieser Gebrauchsanweisung
fur das entsprechende Frittiergut anfuhrt.

- Setzen Sie den Frittierkorb vorsichtig in das heille
Ol/Fett. Achten Sie darauf, dass der Frittierkorb
korrekt eingesetzt ist (Abb. 13).

- SchlieBen Sie den Deckel.

- Stellen Sie die erforderliche Frittierzeit ein. - Vgl.
den Abschnitt ,,Zeitschaltuhr®.

Sie konnen das Gerét aber auch ohne Zeitschaltuhr
verwenden.

- Driicken Sie die Arretierung im Griff (Abb. 14,1)
und klappen Sie den Griff hinunter (Abb. 14,2) in die
HFritierposition”.

- Sie erreichen eine gleichmaRige, goldgelbe
Brdunung, wenn Sie von Zeit zu Zeit den Deckel
offnen und das Frittiergut vorsichtig schitteln.

* Nehmen Sie sich vor dem heil3en Dampf in
Acht, der beim Offnen des Deckels austritt.

Zeitschaltuhr

Stellen Sie die Frittierzeit ein, indem Sie den Schalter
der Zeitschaltuhr (H) driicken (Abb. 15). Wenn Sie
den Schalter gedrickt halten, lauft die Minutenangabe
schnell durch. Die maximale Einstellung betragt 99
Minuten. Einige Sekunden nach der Einstellung lauft
die Zeiteinstellung rickwérts (Countdown). Die
verbleibende Zeit erscheint auf der Anzeige. Die
letzte Minute wird in verbleibenden Sekunden
angegeben.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein akustisches Signal,
das nach 20 Sekunden wiederholt wird. Das Signal
wird durch erneutes Driicken des Schalters (H)
abgebrochen (Abb. 15).

Hinweis: Das Signal zeigt das Ende der eingestellten
Zeit an, schaltet aber nicht das Gerét aus.

Zum Auswechseln des Akkus in der Zeitschaltuhr
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wenden Sie sich bitte an das Philips Service Center in
Ihrem Lande.

Nach dem Frittieren

- Heben Sie den Griff des Frittierkorbs an, bis er
einrastet (,,Klick”) (Abb. 16)

- Offnen Sie den Deckel.

- Nehmen Sie den Frittierkorb vorsichtig aus der
Frittierwanne und schiitteln Sie ihn, falls
erforderlich, dariiber aus, um anhaftendes Ol/Fett
zu beseitigen.

- Schitten Sie die fritierte Speise in eine Schiissel
oder in ein Kiichensieb, das Sie bei Bedarf mit
Haushaltspapier ausgelegt haben.

- Schalten Sie nach Beendigung des Fritierens das
Gerét am Ein-/Ausschalter (G) aus. Die integrierte
Kontroll-Lampe erlischt.

- Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

» Wenn Sie das Gerat nur gelegentlich verwenden,
empfiehlt es sich, das Ol/fliissige Fett nach dem
Abkihlen abzugieen und in gut verschlossenen
Flaschen an kiihlem Platz, vorzugsweise im
Kuhlschrank, aufzubewahren.

Nehmen Sie dazu den Deckel vom Gerét und die
Bedienungseinheit mit dem Heizelement aus der
Frittierwanne. Nehmen Sie danach die Frittierwanne
aus dem Gerit, und gieRen Sie das Ol/ bzw. das
flissige Fett Uiber ein Kiichensieb in ein GefaR, damit
Reste des Frittierguts aus dem Ol/Fett entfernt
werden. - Vgl. den Abschnitt ,,Reinigung”.

» Enthélt das Gerét geschmolzenes Fett, kdnnen Sie
es, nachdem es erstarrt ist, in der Frittierwanne
belassen. - Vgl. den Abschnitt ,,Verwendung von
festem Frittierfett".

Reinigung

 Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Stecker aus der
Steckdose!

» Warten Sie, bis das Ol/Fett abgekiihlt ist, bevor Sie
mit dem Reinigen beginnen. Festes Frittierfett darf
noch nicht ganz erstarrt sein.

- Nehmen Sie den Deckel vom Gerét (Abb. 17), dann
den Frittierkorb (Abb. 18) und schlieflich die
Bedienungseinheit mit dem Heizelement (Abb. 19)
heraus.

- Legen Sie die Bedienungseinheit mit dem
Heizelement an einem geeigneten, sicheren und
trockenen Platz ab.

» Tauchen Sie die Bedienungseinheit mit dem
Heizelement niemals in Wasser; spulen Sie
dieses Teil auch nicht unter flieRendem
Wasser ab!

Reinigen Sie dieses Teil mit einem feuchten Tuch
oder mit Haushaltspapier.



- Nehmen Sie die Frittierwanne aus dem Gerét (Abb.
20), und leeren Sie das Ol/Fett aus (Abb. 21).
Beachten Sie den Abschnitt ,,Umweltschutz*, wenn
Sie das Ol/Fett nicht mehr verwenden wollen.

- Reinigen Sie den Deckel, den Frittierkorb und die
Frittierwanne in heiRem Wasser, dem Sie bei Bedarf
etwas Spulmittel zufiigen kdnnen, oder im
Geschirrspiler. Trocknen Sie danach alles griindlich
ab.

» Verwenden Sie keine Scheuermittel, kein Soda und
keine Losungsmittel wie Benzin, Alkohol oder
Aceton. Reinigen Sie das Gehduse mit einem
feuchten Tuch, auf das Sie bei Bedarf etwas
Spllmittel auftragen kdnnen, und/oder mit
Haushaltspapier.

- Rollen Sie das Netzkabel auf, und bringen Sie es im
Kabelfach unter.

Stecken Sie den Netzstecker korrekt in die
Einbuchtung (Abb. 22).

- Setzen Sie alle Teile in folgender Reihenfolge in das
Gehéause zuriick: Frittierwanne, Bedienungseinheit
mit Heizelement, Deckel, Frittierkorb. Achten Sie
auf den korrekten Sitz der Frittierwanne (Abb. 23).

- Bewahren Sie das Gerat mit geschlossenem Deckel
auf, damit die Frittierwanne nicht verschmutzt.

Dauer-Dunstfilter

Das Gerét ist mit einem dauerhaft wirksamen

Dunstfilter ausgestattet. Dieser Filter aus Metall muss

regelmaRig gereinigt werden, damit er seine Wirkung

nicht verliert.

- Reinigen Sie den Deckel nach jedem Gebrauch der
Fritteuse in heiBem Wasser, dem Sie etwas
Spllmittel zugefugt haben, oder im Geschirrspiler.

- Zu einer grindlichen Reinigung entfernen Sie die
Schrauben auf der Innenseite des Deckels (Abb. 24)
und nehmen den Filter heraus (Abb. 25).

Lassen Sie den Filter grindlich trocknen, bevor Sie

ihn wieder einsetzen und den Deckel auf das Gerét

zurlicksetzen.

Hinweise

Pommes frites

So erhalten Sie die appetitlichsten und knusprigsten

Pommes frites:

* Nehmen Sie mdglichst festkochende
Kartoffelsorten.

- Schneiden Sie die Kartoffeln zuerst in dicke
Scheiben und dann in langliche Stabchen. Spiilen Sie
die Stébchen in einem Sieb unter kaltem
Leitungswasser ab, damit sie beim Fritieren nicht
aneinander kleben.

- Trocknen Sie die Kartoffelstabchen griindlich, z.B.
mit Haushaltspapier.

» Pommes frites werden in zwei Stufen zubereitet:

- zunéchst 4 bis 6 Minuten bei 160 °C,

- danach 2 bis 4 Minuten bei 190 °C.

Schitteln Sie den Frittierkorb wéhrend der zweiten
Stufe in kurzen Absténden. So werden die Pommes
frites rundherum goldbraun.

- Tiefgefrorene Pommes frites sind bereits
vorfrittiert; sie werden in einem einzigen
Arbeitsgang frittiert. Richten Sie sich bitte nach den
Angaben auf der Verpackung.

Tiefkuhlkost

Speisen aus einem Tiefkiihlgerat oder Tiefkiihlfach (-

16/-18° C) kilhlen beim Eintauchen das heiRe Ol/Fett

sehr stark ab, so dass sehr viel Ol/Fett absorbiert
werden kann.

- Fllen Sie darum niemals gréRere Portionen davon
in die Fritteuse. - Vgl. die Tabelle.

- Heizen Sie die Fritteuse mindestens 15 Minuten auf
die erforderliche Temperatur auf, bevor Sie eine
Portion Tiefkiihlkost frittieren.

- Stellen Sie den Temperaturregler auf den Wert, der
auf der Packung oder in der Tabelle dieser
Gebrauchsanweisung angegeben ist. Fehlen solche
Hinweise, so stellen Sie den Temperaturregler auf
die hochste Position (190 °C).

* Lassen Sie Tiefkuhlkost vor dem Fritieren,
wenigstens teilweise, abtauen. Schiitteln Sie so viel
Eis und Wasser ab, wie eben mdglich.

« Senken Sie das Frittiergut besonders langsam in das
Ol/Fett, damit keine Blasen entstehen, und das
Ol/Fett nicht spritzt.

Wenn das Ol/Fett einen Beigeschmack hat
Bestimmte Speisen, insbesondere Fisch, kdnnen beim
Fritieren etwas Flussigkeit abgeben. Das wirkt sich
nachteilig auf den Geschmack der Speisen aus, die
spater in dem selben Ol/Fett frittiert werden. Diesen
Beigeschmack kénnen Sie wie folgt beseitigen:

- Erhitzen Sie das Ol/Fett auf 160 °C und geben dann
zwei diinne Scheiben Brot oder einige Stangel
Petersilie hinein. Wenn keine Luftblasen mehr
aufsteigen, nehmen Sie das Brot bzw. die Petersilie
mit einem Kiichengerat aus der Fritteuse. Das
Ol/Fett hat jetzt wieder einen neutralen
Geschmack.

Eine gesunde Diat

Ernédhrungsfachleute empfehlen die Verwendung von
Pflanzendlen und —fetten mit einem hohen Anteil an
ungeséttigten Fettsduren, z.B. Linolsiure. Diese Ole
und Fette verlieren ihre giinstigen Eigenschaften aber
schneller als andere Ole und Fette; sie miissen darum
friher ersetzt werden.

- Tauschen Sie das Ol/Fett regelméRig gegen frisches
Ol/Fett aus. Wenn Sie vorwiegend Pommes frites
bereiten und das Ol/Fett nach jedem Gebrauch



durchsieben, lasst es sich 10 bis 12 Mal verwenden.

Es sollte jedoch nicht langer als 6 Monate verwendet

werden. Richten Sie sich in jedem Fall nach den

Angaben auf der Packung.

+ Ole und Fette sind um so haufiger zu
auszutauschen, je ofter darin eiweiRhaltige Speisen
wie Fleisch und Fisch frittiert werden.

- Fdllen Sie verbrauchtes Fett niemals mit frischem
Fett auf.

- Spatestens wenn das Ol/Fett schaumt oder einen
strengen Geschmack bzw. Geruch annimmt, ist es
an der Zeit, die Frittierwanne mit frischem Ol/Fett
zu fllen.

Umweltschutz

Es empfiehlt sich, verbrauchtes Ol in der
Orriginalflasche verschlossen, festes Fett in einer
Originalverpackung oder in Zeitungspapier
eingewickelt zu entsorgen.

Sie sind als Verbraucher verpflichtet, verbrauchtes
Ol/Fett bei den offiziellen Stellen fur Sondermdill
abzugeben.

Tabelle

Die Tabelle zeigt fiir verschiedene Arten von Speisen,

wie sie mit der Fritteuse in einem Arbeitsgang

zubereitet werden kdnnen, bei welcher Temperatur,

und wie lange sie zu frittieren sind.

* Wenn die Angaben auf der Packung von denen in
der Tabelle abweichen, so richten Sie sich bitte nach
den Angaben auf der Packung.
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Tabelle

Temperatur Art der Speise Hoéchstmenge Fritierzeit (in Minuten)

gefroren frisch oder gefroren
aufgetaut

160 °C Pommes frites*) 600 g - 4 bis 6 -
(erster Arbeitsgang)

Frischfisch 450 ¢ - 5 bis 7 -

170 °C Héhnchenkeule 3 bis 5 Stk. 3 bis 4 Stk. 12 bis 15 15 bis 20
Késekroketten 5 Stk. 3 Stk. 4 bis 5 6 bis 7
Mini-Kartoffelpuffer - 3 Stk. - 3 bis 4
Gemiise-Beignets 8 bis 10 Stk. - 2 bis 3 -

2.B. aus Pilzen, Blumenkohl

180 °C Frihlingsrollen 2 bis 3 Stk. 2 Stk. 6 bis 7 10 bis 12
Hahnchen-Nuggets 8 bis 10 Stk. 8 Stk. 3 bis 4 4 bis 5
Mini-Snacks 8 bis 10 Stk. 6 Stk. 3 bis 4 4 bis 5
Fleischballchen 6 bis 8 Stk. 6 Stk. 3 bis 4 4 bis 5
Fischstabchen 8 bis 10 Stk. 8 Stk. 3 bis 4 4 bis 5
Muscheln 12 bis 15 Stk. | 12 Stk. 2 bis 3 3bis 4
Tintenfischringe im Teig 8 bis 10 Stk. 8 Stk. 3 bis 4 4 bis 5
Fischstiicke im Teig 8 bis 10 Stk. 8 Stk. 3 bis 4 4 bis 5
Garnelen 8 bis 10 Stk. 8 Stk. 3 bis 4 4 bis 5
Apfel-Beignets 5 Stk. - 3 bis 4 -

190 °C Pommes frites*) 600 g - 3 bis 4 -
(zweiter Arbeitsgang)

Pommes frites, tiefgefroren - 450 ¢ - 5 bis 6
Kartoffelchips 600 g 450 g 3 bis 4 5 bis 6
Auberginen-Scheiben 600 g - 3 bis 4 -
Kartoffel-Croquetten 5 Stk. 4 Stk. 4 bis 5 6 bis 7
Fleisch-/Fisch-Croquetten 5 Stk. 4 Stk. 4 bis 5 6 bis 7
Doughnuts 3 bis 4 Stk. - 5 bis 6 -
Camembert, paniert 2 bis 4 Stk. - 2 bis 3 -
Cordon bleu 2 Stk. - 4-5 -
Wiener Schnitzel 2 Stk. - 3 bis 4 -

*) Fur die Zubereitung von hausgemachten Pommes frites siehe den Abschnitt “Hinweise”.
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Vigtigt

« Lees brugsanvisningen igennem og kig pa illustrationerne inden frituregryden tages i brug.

« Kontrollér, at spaendingsangivelsen pa apparatets typeskilt svarer til den lokale netspanding.

» Renggr frituregrydens lgse dele grundigt far apparatet tages i brug farste gang (se afsnittet
”Renggring™).

» Nedsenk aldrig kontrolpanelet med varmelegemet i vand og skyl aldrig disse dele under
vandhanen.

* Sgrg for, at alle dele er helt tarre for der kommes fritureolie eller fedt i gryden.

« Det tilrades kun at bruge olie eller fedt specielt beregnet til friturestegning. Bruges fast
friturefedt, skal man passe ekstra meget pa fedtsprgjt og serge for, at varmelegemet ikke
bliver overophedet (se afsnittene ”Brug af fast friturefedt” og ”Gode rad”).

» Teend aldrig for frituregryden far der er kommet olie eller fedt i.

* Brug kun ikke-skummende olie/ fedt typer velegnede til friturestegning. Oplysning herom
findes pd emballagen.

« Fyld altid gryden op med olie eller fedt til et niveau mellem de to markeringer pa indersiden
af gryden. Inden frituregryden teendes, skal det altid kontrolleres, at der er tilstreekkeligt med
olie/fedt i gryden.

» En indbygget termisk sikkerhedsafbryder slukker for apparatet, hvis det bliver for varmt (se
afsnittet ”’Sikkerhed”).

* | denne brugsanvisning findes oplysninger om, hvor store meaengder fadevarer, der kan
frituresteges pa én gang. Overskrid ikke de angivne maengder (se tabellen).

« Under friturestegningen kommer der meget varm damp ud gennem filteret i 1dget. Pas pa
ikke at komme for teet pd. Pas ogséa pa den varme damp, nar laget &bnes.

« Hold bgrn vek fra frituregryden, nar den er i brug, og lad aldrig apparatets ledning haenge ud
over en bordkant.

» Nar De er feerdig med at bruge apparatet, settes temperaturvelgeren i laveste stilling (drej
den helt venstre om). Tag stikket ud af stikkontakten og lad olien eller fedtet afkgle. Flyt ikke
frituregryden fgr den er kglet tilstreekkeligt af.

« Hvis nogle af apparatets dele beskadiges, ma de kun udskiftes af Philips, da der kraeves
specialveerktgj og/eller specielle dele til udskiftningen.

» Gem brugsanvisningen til eventuel senere brug.

Generel beskrivelse (fig. 1)

Lag ® Handtag pa indergryden
Vindue ® Udvendig side af frituregryden (kold)
Haengsel ® Udlgserknap til laget
Fastsiddende antifedt-filter © Abning med nulstillingsknap
© Sikkerhedsafbryder
Aftageligt kontrolpanel
Temperaturveelger ® Netledning
Teend/sluk-kontakt med kontrollampe for © Opbevaringsrum for netledning
“teendt” @ Typeskilt
Tidsur @ Berehandtag

Termostat-kontrollampe
Varmelegeme

Friturekurv

Handtag til friturekurv

Udlgserknap til handtaget

Aftagelig indergryde
Markeringsmaerker for olie/fedt-niveau

00060 900 00O 0600600
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Sikkerhed

Termisk sikkerhedsafbryder

Frituregryden er forsynet med en termisk
sikkerhedsafbryder, som slukker for apparatet, hvis
det bliver for varmt. Dette sker, hvis der ikke er
(tilstraekkeligt med) olie eller fedt i gryden, eller hvis
der smeltes faste fedtblokke i frituregryden, sa
varmelegemet ikke kan komme hurtigt nok af med
varmen.

Huvis sikkerhedsafbryderen har slukket for apparatet,

gares fglgende:

- Lad olien eller fedtet afkale.

- Tryk forsigtigt med en lille skruetraekker pa
nulstillings-knappen pé bagsiden af kontrolpanelet
(fig. 2).

Herefter er frituregryden igen Klar til brug.

Sikkerhedsafbryder

En sikkerhedsafbryder i kontrolpanelet sgrger for, at
der kun kan tandes for varmelegemet, hvis
kontrolpanelet er sat rigtigt i ("klik”) (fig. 3).

Auto shut-off

Frituregryden slukker automatisk efter 2 timer. Nar
dette sker, slukker kontrollampen for "tendt” i teend-
sluk-kontakten. Apparatet kan tendes igen ved tryk pa

tend/sluk-kontakten.

120 min

Cool zone

Under friturestegningen falder der Igse madpartikler
ned i bunden af indergryden. Da varmelegemet sidder
et stykke over indergrydens bund og hovedsageligt
opvarmer den olie eller det fedt, der er oven over det,
vil olien/fedtet, der er mellem grydens bund og
varmelegemet, blive ved med at veere forholdsvis koldt
(cool zone). Dette forhindrer, at de madpartikler, der
samler sig | grydens bund ikke brander, og at
olien/fedtet kan bruges igen et stgrre antal gange.

Brug af fast friturefedt

Det tilrdes kun at bruge fritureolie eller flydende
friturefedt i dette apparat. De kan ogsé bruge faste
fritureblokke, men De skal da tage fglgende
forholdsregler for at undga fedtspreijt og
overophedning af apparatet:

* Brug 3 kg fedt.

- Hvis De bruger nye fedtblokke, smeltes de farst
langsomt ved svag varme | en almindelig
gryde/pande.
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- Held forsigtigt det smeltede fedt i frituregryden.

- Seet netstikket i en stikkontakt (som taendes) og
teend for frituregryden (se afsnittet
"Friturestegning”).

* Lad det stgrknede fedt blive i frituregryden og
opbevar apparatet ved rumtemperatur. Hvis fedtet
bliver meget koldt, sprgjter det, nar det smeltes
igen. For at forhindre dette, prikkes nogle huller i
det sterknede fedt med en gaffel (fig. 4). Pas pa ikke
at beskadige varmelegemet, ndr De ger dette.

For friturestegningen

- For apparatet tages i brug farste gang, renggres
frituregrydens lgse dele grundigt (se afsnittet
"Rengering”).

- Anbring frituregryden pa en vandret, solid og stabil
overflade.

 Apparatet kan ogsa anbringes ovenpa en kold
kogeplade og under en emhztte.

- Tag hele netledningen ud af opbevaringsrummet
(fig. 5).

- Kom olie, flydende fedt eller faste (smeltede)
fedtblokke i den terre og tomme frituregryde (se
afsnittene "Brug af fast friturefedt” og "Gode rad”)
op til den gverste markering pa grydens inderside:
3,5 liter (fig. 6).

» Bland aldrig to forskellige slags olie eller fedt!

- Seet netstikket i en stikkontakt, som tandes.

 Sgrg for at netledningen ikke kommer i bergring
med apparatets varme dele.

Friturestegning

- Tend med tend/sluk-knappen for frituregryden (fig.
7). Kontrollampen i afbryderen og termostat-
kontrollampen tender (fig. 8).

- Indstil temperaturvzlgeren pa den kreevede
temperatur (fig. 9). Angdende valg af temperatur, se
pa emballagen for den madvare, der skal
frituresteges eller kig i tabellen i denne
brugsanvisning.

- |lgbet af 10 til 15 minutter opvarmes olien/fedtet til
den rigtige temperatur.

* Medens apparatet varmer op, teender og slukker
termostat-kontrollampen nogle gange.
Kontrollampen lyser, nar der er tendt for
varmelegemet. Nér kontrollampen har varet
slukket i et stykke tid, er olien/fedtet varmet op til
den indstillede temperatur.

« Samme fremgangsmade bruges, hvis De vil
friturestege flere portioner. Vent til kontrollampen
har veeret slukket i et stykke tid, for naste portion
kommes | frituren.



 Hvis De bruger fritureolie eller flydende friturefedt,
kan De lade friturekurven blive siddende i gryden,
mens den varmer op. De kan naturligvis ogsa lade
kurven blive siddende i frituregryden, hvis der har
sat sig fedt fast omkring den.

- Luk laget op ved at trykke pa udlgserknappen (fig.
10). Laget abner automatisk.

- Loft op i handtaget, sa friturekurven sidder i den
gverste stilling ("klik”) (fig. 11). De kan nu tage
kurven op af gryden (fig. 12).

- Kom de madvarer, der skal friturestegs, i gryden.

* Overskrid aldrig de i denne brugsanvisning
angivne mangder madvarer, der kan
frituresteges pa én gang (se tabellen).

- Seet kurven forsigtigt ned i frituregryden. Sgrg for at
kurven bliver sat rigtigt ned pa plads (fig. 13).

- Luk laget.

- Indstil den kreevede stegetid (se afsnittet "Tidsur”).
De kan ogsa bruge frituregryden uden at indstille
stegetiden.

- Tryk pa handtagets udlgserknap og senk
friturekurven ned, s& den er i den laveste stilling i
gryden (fig. 14).

- For at opna det rigtige gyldne fritureresultat, lgftes
kurven op af olien/fedtet og rystes let et par gange
under stegningen.

» Pas pa den varme damp der kommer op, nar
laget &bnes.

Tidsur

Tryk pa tidsurs-knappen for at indstille den enskede
stegetid i minutter (fig. 15). Ved at holde knappen
konstant nedtrykket, lgber minuttallet hurtigere. Den
lzengste tid, der kan indstilles er 99 minutter. Fa
sekunder efter tidsuret er indstillet, begynder det at
teelle nedad. Sa leenge tidsuret er i gang, blinker den
resterende tid i displayet. Det sidste minut vises i
sekunder. Nér den indstillede tid er udlgbet, hgres der
et lydsignal (nogle fa ”beeps”). Lydsignalet hares igen
efter 20 sekunder. Lydsignalet stoppes ved igen at
trykke pa knappen (fig. 15).

Fejl:Tidsuret Igber ud, men frituregryden slukker ikke.
Arsag: Det indbyggede batteri er Igbet tar for stram.

Huvis batteriet i tidsuret skal udskiftes, bedes De
venligst henvende Dem til Deres forhandler eller til
Philips.

Efter friturestegningen

- Seet friturekurven i gverste stilling,, "dryp-stillingen”
("klik”) (fig. 16).

- Luk laget op.

- Laft forsigtigt kurven op af gryden og ryst den om
ngdvendigt over gryden, sa resterende olie eller
fedt drypper af.
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Leeg de friturestegte madvarer i en skal eller pa et
fad med fedtabsorberende papir, f.eks. kakkenrulle.

- Sluk med teend/sluk-kontakten for frituregryden.
Kontrollampen i kontakten slukker.

- Tag stikket ud af stikkontakten.

 Huyis frituregryden ikke bruges regelmaessigt,
opbevares olien/det flydende fedt bedst i en
teetlukket glasflaske i kaleskabet eller et andet koldt
sted, efter den er afkglet. Heeld olien/fedtet i flasken
gennem en finmasket si, sa eventuelle resterende
madrester sies fra. Frituregryden temmes ved at
tage lag, friturekurv og kontrolpanelet med
varmelegemet af. Derefter lgftes indergryden op af
apparatet, og olien/fedtet haldes ud (se afsnittet
"Rengering”).

» Huvis der er kommet fast friturefedt i gryden, lader
man det starkne i gryden. Fedtblokken kan forblive i
frituregryden, nar den stilles vaek efter brug (se
afsnittet "Brug af fast friturefedt”).

Rengaring

» Tag stikket ud af stikkontakten.

» Vent med at rengare apparatet til olien eller fedtet
er afkalet. Hvis der er brugt en fritureblok,
behgver det ikke veere helt starknet.

- Tag lag (fig. 17), friturekurv (fig. 18) og
kontrolpanelet med varmelegemet (fig. 19) af.

- Stil kontrolpanelet med varmelegemet pa et sikkert,
tort sted.

* Nedsank aldrig kontrolpanelet med
varmelegemet i vand og skyl det aldrig under
vandhanen!

Om ngdvendigt kan disse dele renggres med en
fugtig klud og/eller kakkenrulle.

- Tag indergryden op af apparatet (fig. 20). Olien eller
fedtet haeldes ud (fig. 21) og smides veek (se afsnittet
"Miljget™).

- Vask lag, friturekurv og indergryde af i varmt
sebevand eller kom delene i opvaskemaskine og
tar dem derefter grundigt af. Brug aldrig eetsende
eller andre skrappe renggringsmidler som f.eks.
soda, skureveeske eller skurepulver til renggring af
frituregryden. Renggr den udvendige side af
frituregryden med en fugtig klud med lidt
opvaskemiddel og/eller kgkkenrulle.

- Rul netledningen op og anbring den i
opbevaringsrummet. Set netstikket ned i den
specielle slidse (fig. 22).

- Seet igen de forskellige dele i apparatet (i falgende
reekkefolge: Indergryde, kontrolpanel med
varmelegeme, 13g og friturekurv). Sgrg for at
indergryden bliver sat rigtigt ned i apparatet (fig.23).

- Nar frituregryden stilles veek, skal laget vare lukket.
P& den made bliver apparatets indre dele ved med
at vaere rene og stevfri.



Fastsiddende filter

Frituregryden er udstyret med et fastsiddende
dampfilter. For at sikre at frituregryden virker
optimalt, skal dette metalfilter renggres med jeevne
mellemrum.

- Hver gang frituregryden har varet brugt, rengeres
laget i varmt sabevand eller i opvaskemaskine.

- Ved mere grundig renggring: Skru skruerne pa
lagets inderside af (fig. 24) og tag filteret af (fig. 25).
Lad filteret tarre helt fer det sattes tilbage pa plads
i laget, og frituregryden bruges igen.

Gode rad

Hjemmelavede Pommes Frites.

Sadan laves de bedste og mest sprgde pommes frites:

 Anvend sé vidt muligt faste kartofler.

- Skeer farst kartoflerne i tykke skiver og derefter i
steenger. Skyl kartoffelsteengerne i en sigte under
koldt vand. Dette hindrer, at steengerne "kleber”
sig fast til hinanden under friturestegningen.

- Tar stengerne godt af.

* Tilbered altid hjemmelavede pommes frites i to
tempi:

- Forst 4-6 minutter ved 160°C.
- Derefter 2-4 minutter ved 190°C.

- For at hele portionen kan fa en fin ensartet gylden
farve pé alle sider, rystes kurven et par gange under
de sidste minutters stegning.

- Frosne pommes frites er allerede forkogt, sa de kun
skal steges én gang som anfert pa emballagen.

Dybfrosne madvarer

Nar dybfrosne madvarer kommes direkte fra fryseren

(-160 til -180C) op i fritureolien eller fedtet, vil denne

blive kraftigt afkglet og maden derfor absorbere for

meget olie/fedt, da tilberedningstiden forlenges.

Derfor:

- Kom ikke for store portioner op i frituregryden ad
gangen (se i tabellen).

- Varm olien op i mindst 15 minutter fgr De
begynder at friturestege frosne madvarer.

- Indstil frituregryden pé den temperatur der er vist i
tabellen i denne brugsanvisning eller pa madvarens
emballage. Hvis der ikke er anvist nogen temperatur
for de madvarer, der skal frituresteges, veelges
190°C.

» Dybfrosne madvarer skal helst delvis optgs ved
stuetemperatur, fer de frituresteges. Ryst s& meget
is og vand af som muligt, far madvarerne kommes
op i frituregryden

» Seéenk madvaren langsomt ned i fritureolien eller
fedtet, men pas pa, da det let far den varme
olie/fedt til at sprajte ekstra meget.

Sadan undgas ugnsket bismag:

Visse typer madvarer, isar fisk, afgiver vaeske under
friturestegning. Dette kan give madvarer, der senere
tilberedes i samme olie eller fedt, en bismag. For at

forhindre en sadan bismag gares falgende:

- Opvarm olien i frituregryden til 160°C og kom
derefter to tynde skiver franskbrad eller nogle fa
duske persille op i olien/fedtet. Vent til der ikke
kommer flere bobler og tag sa franskbradet eller
persillen op af gryden med en spatel. Oliens/fedtets
bismag er nu vaek.

Sund mad

Ernaringseksperter anbefaler brug af ren vegetabilsk

olie eller fedt, der indeholder umattede fedtsyrer.

Sadanne typer olie/fedt skal dog udskiftes oftere for at

bevare den gode kvalitet.

-« Udskift olien/fedtet regelmassigt.
— Huvis olien/fedtet hovedsageligt anvendes til
friturestegning af kartofler, og den filtreres efter
hver gang, vil den normalt kunne anvendes 10-12
gange. Brug dog aldrig samme portion olie eller fedt
i mere end 6 maneder og felg altid anvisningerne pa
emballagen

« Normalt bliver fritureolien eller fedtet hurtigt urent,
nar der tilberedes mad med mange proteiner, f.eks.
kad og fisk.

- Bland aldrig frisk olie eller fedt med brugt olie/fedt.

- Udskift altid olien (eller fedtet) hvis den begynder at
ryge og syde under opvarmningen, eller hvis den har
faet en harsk smag eller lugt. Udskift ogsa olien
(eller fedtet) hvis den er blevet markere i farven,
eller hvis konsistensen er blevet sirupagtig.

Miljget

Det er bedst at bortkaste brugt olie eller fedt ved at

hzlde det tilbage pa den originale plastikflaske med
teetsluttende 13g. Brugte fedtblokke bortkastes ved
fgrst at lade dem starkne i gryden. Derefter tages

blokken op med en spatel og pakkes ind i avispapir.

Kom olieflasker og aviser i affaldsspanden til affald der
ikke kan komposteres, eller falg de lokale regler for

bortkastning af affald.

Tabel

| tabellen angives den maksimale mangde af en

bestemt madvare, der kan tilberedes pé& én gang samt
anbefalede temperaturer og stegetider.
« Hvis anvisningerne pa emballagen til den madvare,

der skal tilberedes, afviger fra tabellen, falges
anvisningerne pa emballagen



Tabel

Temperatur Madvare-type Max-kvantitet pr. gang Tilberedningstid
(minutter)
Frisk Frossen Frisk Frossen
(optget) eller delvis
optoet

160° C Hjemmelavede pommes frites*) | 600 g - 4-6 -
(forste stegeperiode)
Frisk fisk 450 ¢ - 5-7 -

170° C Kyllingelar 3-5 stk. 3-4 stk. 12-15 15-20
Ostekroketter 5 stk. 3 stk. 4-5 6-7
Mini-kartoffelpandekager - 3 stk. - 3-4
Grgntsager 8-10 stk. - 2-3 -
(champignoner, blomkal)

180° C Forarsruller 2-3 stk. 2 stk. 6-7 10-12
Smé kyllinge-stykker (nuggets) | 8-10 stk. 8 stk. 34 4-5
Minisnacks 8-10 stk. 6 stk. 3-4 4-5
Kgdboller 6-8 stk. 6 stk. 34 4-5
Fiskestave 8-10 stk. 8 stk. 3-4 4-5
Muslinger 12-15 stk 12 stk. 2-3 3-4
Blaksprutteringe 8-10 stk. 8 stk. 3-4 4-5
Panerede fiskestykker 8-10 stk. 8 stk. 3-4 4-5
Store rejer 8-10 stk. 8 stk. 3-4 4-5
/Ebleringe 5 stk. - 34 -

190° C Hjemmelavede pommes frites*) | 600 g - 34 -
(anden stegeperiode)
Frosne pommes frites - 450 g - 5-6
Franske kartofler 600 g 450 g 3-4 5-6
(meget tynde kartoffelskiver)
Auberginer (skiver) 600 g - 3-4 -
Kartoffelkroketter 5 stk. 4 stk. 4-5 6-7
Kad/fiskekroketter 5 stk. 4 stk. 4-5 6-7
Doughnuts 3-4 stk. - 5-6
Camembert (paneret) 2-4 stk. - 2-3 -
Escalope med skinke og ost 2 stk. - 4-5 -
Wienerschitzel 2 stk. - 3-4 -

*) Ved tilberedning af hiemmelavede pommes frites, se afsnittet ‘Gode rad’.
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Viktigt

« Las bruksanvisningen fore anvandningen och titta pa illustrationerna innan du borjar anvanda
fritdsen.

« Innan du ansluter fritdsen, kontrollerar du sa att uppgiften om spanning (\VVolt) pa apparatens
typskylt dverensstammer med den aktuella natspanningen i ditt hem.

* Anslut endast fritdsen till ett jordat natuttag.

« Diska och torka de olika delarna grundligt innan du anvander fritosen forsta gangen (se under
'Rengoring').

» Doppa aldrig kontrollpanel med varmeelement i vatten eller spola av det under vattenkranen.

* Se till att alla delar ar helt torra innan du héller i olja/fett.

« Vanligtvis rader vi dig att anvanda flytande frityrfett eller friterolja i fritdsen. Fast fett kan
anvandas, men da maste man iaktta extra forsiktighet sa att det inte stanker vid sjalva
smaltningen och att virmeelementet inte blir dverhettat. (Se under 'Nar man anvander fast
fett'.)

« Koppla inte pa fritésen utan att det finns olja eller fett i den.

« Anvand endast olja eller fett som rekommenderas for fritering. Informationen om det finns pa
produktens férpackning.

« Vid fritering maste fritosen alltid vara fylld med olja eller fett till en nivd mellan
markeringarna pa oljebehallarens insida. Kontrollera alltid att det &r fallet innan du borjar
fritera.

* En varmeséakring stanger av fritdsen vid 6verhettning. (Se under 'Sakerhet'.)

« Overskrid inte de i 6versikten rekommenderade mangderna. Om det ar for mycket i
friterkorgen kan olja/fett rinna 6ver.

 Under friteringen kommer det att stromma ut dnga. Se upp s att du inte branner dig pa
handerna eller i ansiktet. Tank pa att het dnga kan stromma ut nar locket éppnas.

« Ha alltid fritdsen utom rackhall for barn nar du anvander den och lat inte sladden hanga ned
over en arbetsbank eller bordskant s att fritosen kan rivas ner av misstag.

« Stall alltid temperaturen pa det lagsta laget (ratten vrids helt till vanster) och drag alltid ut
stickproppen ur vagguttaget efter anvandningen. L&t fritosen med innehall kallna innan du
staller undan den.

« Om delar till fritésen skadas méste de bytas av Philips serviceombud, eftersom speciella
reservdelar och/eller verktyg kréavs.

» Spara den har bruksanvisningen for framtida bruk.

Varmeelement

Friterkorg
Handtag till friterkorg
Frigoringsknapp for handtag

Allmén beskrivning (fig. 1) © Borttagbar innerbehallare
® Nivamarkeringar for olja/fett

O Lock @ Handtag for innerbehallare

© Kontrollfénster ® Ytterholje (svala sidor)

© Gangjarn ® Locklas

© Permanent fettfilter © Oppning for aterstallningsknapp
© Overhettningsskydd

© Borttagbar kontrollpanel

® Temperaturkontroll ® Natsladd

® Strémbrytare till/fran med signallampa © Forvaringsfack for natsladd

@ Timer @ Typskylt

O Kontrollampa for termostat @ Barhandtag

o

0

(L]

(M)
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Sakerhet

Overhettningsskydd

Fritdsen dr forsedd med en varmesakring som sténger
av apparaten vid dverhettning. Det kan intréffa om
det inte finns olja eller fett i pannan eller om det inte
finns tillréackligt med olja eller fett. Automatisk
avstangning kan ocksa ske om man forsoker smalta
stora block eller bitar av fett i fritdsen. D kan inte
varmen absorberas snabbt nog av fettet och resultatet
blir att fritdsens dverhettningsskydd aktiveras.

Vidtag foljande atgarder om éverhettningsskyddet

sténgt av fritdsen:

- Lét oljan eller fettet kallna.

- Tryck med en liten skruvmejsel forsiktigt pa
aterstartknappen som finns pa kontrollpanelens
baksida (fig. 2).

Fritdsen &r nu klar att anvandas igen.

Sakerhetsbrytare

En sékerhetsbrytare i kontrollpanelen sorjer for att
varmeelementet endast kan kopplas pa nar
kontrollpanelen sitter ratt monterad ('klickfaste")

(fig. 3).

Automatisk avstangning

Fritbsen stdnger automatiskt av efter 2 timmar. Om
det intréffar, kommer signallampan i till/fran-
strombrytaren att slockna. For att koppla pa
apparaten igen, trycker du pa strombrytaren till/fran.

120 min
Kallzon

Under friteringen samlas latt 16sa matpartiklar pa
innerbehéllarens botten, men eftersom
varmeelementet har placerats en bit ovanfor botten
och i forsta hand véarmer oljan eller fettet en bit upp i
fritdsen, far olja/fett mellan botten och
varmeelementet en lagre temperatur och det bildas
en 'kallzon'. Darfér branns inte de matrester som
samlas pa botten och resultatet blir att du kan
anvanda oljan/fettet fler ganger.

Nar man anvander fast fett

Vi rader dig att anvanda friterolja eller flytande
frityrfett till fritdsen. Du kan anvénda fast fett men
om du gor det, maste du vidta foljande
forsiktighetsatgérder for att undvika att fettet stanker
och att fritdsen blir dverhettad.
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Anvénd 3 kg fast fett
- Anvénder du nya fasta bitar fett, smélter du bitarna

sakta i en kastrull pa svag varme.

- Hall mycket forsiktigt ner det smélta fettet i

fritdsen.

- Satt stickproppen i vagguttaget och koppla pa

fritdsen (se under 'Fritering’).

» Forvara fritdsen vid rumstemperatur om den

innehaller fett. Om fettet ar mycket kallt blir risken
storre att det sténker. Anvénd en gaffel och gor
forsiktigt ndgra hal i fettet sa blir stankrisken mindre
(fig. 4). Var forsiktig s att du inte skadar
varmeelementet med gaffeln.

Fore friteringen

- Rengor fritdsen noggrant innan den anvands forsta

gangen (se under 'Rengoring).

- Placera fritdsen pa ett stadigt, horisontellt och plant

underlag.

« Om du skulle vilja placera fritdsen ovanpa spisen,

under flakten, méste du kontrollera noga sa att
spisplattorna &r avstdngda och kalla.

- Linda ut natsladden helt och hallet (fig. 5).
- Fyll den tomma och torra fritdspannan med olja,

flytande fett eller smalt fast fett (se under 'Nar man
anvénder fast fett' och 'Tips') upp till hogsta
markeringen pa innerbehallarens insida

(= 3,51, fig. 6).

+ Blanda aldrig tva olika sorters olja eller fett.
- Sétt stickproppen i végguttaget.
« Se till att natsladden inte kommer i beréring med de

heta ytorna.

Fritering

- Koppla pa fritdsen med strombrytaren till/fran (fig.

7). Bade strombrytarens signallampa och
termostatens kontrollampa ténds (fig. 8).

- Stéll in temperaturkontrollen i det lage som

rekommenderas (fig. 9) for den typ av mat som skall
friteras. Se anvisningarna pa paketen och Gversikten
i den hér bruksanvisningen.

- Oljan eller fettet hettas upp till ritt temperatur pa

ungefér 10-15 min.

* Medan fritdsen hettas upp, kommer termostatens

kontrollampa att tandas och slackas ett antal ganger.
Kontrollampan lyser sa lange som varmeelementet
ar pakopplat. Nar kontrollampan ar slackt lite
langre, har oljan/fettet fatt ritt, forinstalld
temperatur.

» Samma sak hander om du vill fritera ett antal ganger

i rad, vanta alltsa tills kontrollampan &r slackt lite
langre innan du borjar fritera nasta omgéng.

« Om du anvander olja eller flytande fett kan du lata

korgen vara kvar i fritdsen, medan den hettas upp.



Naturligtvis kan du ocksa lata korgen vara kvar nar
den &r omgiven av stelnat fett.

- Oppna locket genom att trycka pa
frigdringsknappen (fig. 10). Locket 6ppnas
automatiskt.

- Lyft med handtaget sa att korgen hojs upp till sitt
hogsta lage (klick!) (fig. 11). Nu kan du ta upp
korgen ur fritdsen (fig. 12).

- Légg maten i friterkorgen.

« Overskrid aldrig den maximala mangd mat
som anges i den har bruksanvisningens
oversikt for fritering pa en gang.

- Satt tillbaka friterkorgen forsiktigt i innerbehallaren.
Var noga med att den sitter riktigt (fig. 13).

- Sténg locket.

- Stéll in 6nskad friteringstid (se under “Timer”). Du
kan &ven anvénda fritdsen utan att stélla in timern.

- Tryck pa handtagets frigoringsknapp och tryck ned
handtaget sa att korgen kommer i sitt lagsta lage,
‘friteringslaget’ (fig. 14).

- For att fa jamnare brynt mat, rekommenderas att
lyfta upp och skaka korgen forsiktigt ett par ganger
under friteringen.

» Se upp for den heta &ngan som kommer ut
nér du oppnar locket.

Timer

Tryck in timerns knapp for att stélla in den tid i
minuter som kravs for friteringen (fig. 15). Om du
haller knappen intryckt gar timern snabbt framat.
Maximumtiden som kan stéllas in &r 99 minuter.
Nagra sekunder efter att du stallt in timern borjar
den rakna ned den instéllda tiden. Sa lange som
timern &r aktiverad kommer éterstaende tid att blinka
i fonstret. Den sista minuten aterges i sekunder. Nar
den forinstéllda tiden har gatt, hor du en pling-signal
(négra ganger). Efter 20 sekunder upprepas pling-
signalen. Du kan sténga av pling-signalen genom att
trycka pa knappen igen (fig. 15).

Varning. Timern anger slutet pa friteringstiden, men
sténger inte av fritdsen.

Om du behdver byta batteri i timern kan du kontakta
Philips serviceombud

Efter friteringen

- Nar friteringen &r Klar lyfter du upp handtaget sa att
friterkorgen kommer i sitt hogsta lage, ‘torklaget’
(klick) (fig. 16).

- Oppna locket.

- Lyft forsiktigt upp korgen ur fritdsen och om det
behdvs skakar du den Gver fritosen sa att Gverflodig
olja/fett férsvinner.

- Hall ut den friterade maten i en skal med
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fettabsorberande hushallspapper i botten.

- Stang av fritdsen med strombrytaren till/frén.
Signallampan i strombrytaren slocknar.

- Drag ut stickproppen ur végguttaget.

e Om du inte anvander fritdsen regelbundet bor du
nar oljan eller det flytande fettet svalnat, forvara det
i flaskor med tatslutande lock, helst i kylskap eller
pé annan sval plats. Innan du fyller flaskorna haller
du forst oljan/fettet genom en finmaskig sil sa att
eventuella matpartiklar kommer bort. Tom fritdsen
genom att ta bort lock, friterkorg, kontrollpanel
med varmeelement och lyft ut innerbehéllaren ur
fritdsens holje. Hall sen ut oljan eller fettet (se
under 'Rengdring’).

» Om fritdsen har fast fett, 1t det stelna i fritdsen
och férvara denna med fettet pa ett svalt stalle (se
under 'N&r man anvénder fast fett').

Rengoring

» Drag ut stickproppen ur végguttaget.

 Vanta tills olja eller fett har svalnat. Fast fett skall
inte svalna.

- Tag bort lock (fig. 17), friterkorg (fig. 18) och
kontrollpanel med varmeelement (fig. 19).

- Satt undan kontrollpanelen med varmeelementet pa
en skyddad och torr plats.

» Doppa aldrig kontrollpanelen med
varmeelement och natsladd i vatten eller
spola av dem under kranen.

Om det behovs kan du torka av dem med en vél
urvriden, fuktig trasa eller lite hushallspapper.

- Lyft upp innerbehallaren ur fritésen (fig. 20) och hill
ut (fig. 21) och tag hand om oljan eller fettet (se
under 'Miljon").

- Diska lock, friterkorg och innerbehéllare i hett
vatten med diskmedel. Skélj ur med rent vatten och
torka av noga.

« Anvénd inte fratande eller aggressiva &mnen som
soda, skurpulver eller liknande. Anvéand inte heller
repande rengoringsmedel, stalull eller skurkuddar.
Fritdsens holje kan rengdras med en vél urvriden,
fuktig trasa eller lite hushallspapper, eventuellt med
nagra droppar diskmedel.

- Du kan forvara nétsladden i fritdsens forvaringsfack
och sétta stickproppen i det speciella
fastsattningsurtaget (fig. 22).

- Sétt tillbaka delarna i foljande ordning:
innerbehdllare, kontrollpanel med varmeelement,
lock och friterkorg. Se till att du sétter dit
innerkorgen pa ratt satt i fritosen (fig. 23).

- Forvara fritdsen med stangt lock. D& undviker du
att damm kommer in i fritdsen utan den forblir ren
pa insidan.

Permanentfilter



Fritdsen ar forsedd med ett permanent filter. For att
garantera att apparaten fungerar pa basta tankbara
sétt bor detta metallfilter rengdras regelbundet.

- Diska locket i hett vatten med diskmedel eller i
diskmaskinen var gang du anvant fritosen.

- En grundligare rengdring kan man géra genom att
skruva loss skruvarna pa lockets insida (fig. 24) och
ta ut filtret (fig. 25).

Lat filtret torka riktigt innan du satter tilloaka det och

anvéander fritdsen igen.

Tips

Hemlagade pommes frites

For att fa de mest valsmakande och frasigaste

pommes frites gor du s har:

» Anvénd helst en fast potatissort.

- Skala och skér potatisen i skivor och sen i sténger.
Skolj dem under kallvattenkranen i ett durkslag. Det
forebygger att de fastnar vid varandra under
friteringen.

- Torka av dem noga med en ren handduk eller
hushéllspapper.

« Pommes frites friteras alltid tva ganger:

- forsta gangen 4-6 minuter vid 160°C,

- andra gangen 2-4 minuter vid 190°C.

- Skaka friterkorgen da och dé under andra steget av
friteringen sé att potatisen blir jamnt guldbruna.

- Frysta pommes frites ar forbehandlade. De behdver
bara friteras en gang efter anvisningarna pa
forpackningen.

Djupfryst mat

Djupfryst mat fran frysen (-16 till -18°C) kyler ned

oljan/fettet avsevart nar den sanks ner i fritésen. Da

kan det hdnda att maten absorberar fér mycket fett.

Gor sé har for att undvika det:

- Fritera inte for stora méngder djupfryst mat pa en
gang (se 'Oversikt).

- Lét fritdsen forst fa ratt friteringstemperatur under
cirka 15 minuter innan du lagger i en omgéang
djupfryst mat.

- Satt temperaturkontrollen pa den temperatur som
anges i var oversikt eller pa matforpackningen.
Anges ingen temperatur, véljer du den hdgsta
temperaturen eller 190°C.

« Lét helst djupfryst mat forst tina upp, s att den
atminstone delvis fatt rumstemperatur innan du
borjar fritera. Djupfryst innehaller ofta mycket
iskristaller som du kan forsoka skaka bort s&
mycket som mojligt dver diskbéanken.

« Sénk ned maten forsiktigt i oljan/fettet, eftersom
djupfrysta produkter kan orsaka héftiga bubblor och
stank fran oljan/fettet.

Hur man blir av med obehaglig lukt
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Vissa typer av mat, sarskilt fisk, avger en del av sin
egen vitska nar den friteras. Detta kan ge bismak at
oljan/fettet och avges till mat som friteras senare i
samma olja/fett. Gor sa har for att fa bort bismaken
pé oljan/fettet:;

- Hetta upp oljan/fettet till 160°C och fritera sen tva
tunna brodskivor eller négra kvistar persilja. Vanta
tills luftbubblorna har férsvunnit innan du tar upp
brodet eller persiljan ur fritdsen och slanger dem.
Smaken pa oljan/fettet har nu blivit neutralare igen.

En hélsosam kost

Experter pa halsosam mat och dryck rekommenderar

vegetabiliska fetter med flerométtade fettsyror (som

linolsyra), men tyvarr forlorar dessa oljor och fetter
sina goda egenskaper fortare &n andra oljor och
fetter. Darfor maste de bytas oftare.

- Byt olja eller fett regelbundet. Om du huvudsakligen
anvénder fritdsen till att fritera pommes frites och
silar oljan eller fettet efter var anvandning, kan den
anvandas 10-12 ganger. Men anvand den inte lidngre
an sex manader och folj alltid férpackningens
anvisningar.

« | allméanhet haller sig olja eller fett farskt en kortare
tid om du friterar proteinrik mat som kott och fisk.

- Blanda aldrig gammal olja/fett med ny.

- Byt olja eller fett nér den som upphettad borjar
avge skum, nar den borjar fa en stark smak eller
lukt eller nér den borjar morkna och/eller bli
sirapsliknande.

Miljén

Hall tillbaka anvand olja eller fett i dess
(aterforslutbara) originalforpackning (plastflaska med
lock). Du kan deponera anvant fast fett genom att lata
det stelna och lyfta upp det ur fritdsen med en spatel
och sen sla in det i tidningspapper.

Deponera oljan/fettet (i originalférpackning) eller det
fasta fettet (inslaget i tidningspapper) i 6vrigt avfall
(alltsd inte i det som avses for kompost) och avyttra
det i Gverensstimmelse med foreskrifterna pa din ort.

Oversikt

Oversikten anger hur mycket av en viss typ av mat du

kan fritera at gangen och vilken temperatur och

tillredningstid du bor vélja.

* Om matférpackningens anvisningar for tillredning
skiljer sig fran dem i Gversikten, folj alltid
anvisningarna pa forpackningen.



Tabell B for typ HD 6132

Temperatur Typ av mat Stdrsta mangd per Tid i minuter
omgang
Farskt Fryst Fryst eller
delvis
tinad

160°C Hemgjord pommes frites*) 600 g - 4-6 -
(forsta friteringen)
Farsk fisk 450 ¢ - 5-7 -

170°C Kycklingben 3-5st 3-4 st 12-15 15-20
Ostkroketter 5 st 3st 4-5 6-7
Mini potatiskakor - 3st - 3-4
Gronsaker 8-10 st - 2-3 -
(champinjoner, blomkal)

180°C Varrullar 2-3 st 2st 6-7 10-12
Kycklingbitar 8-10 st 8 st 3-4 4-5
Minisnacks 8-10 st 6 st 3-4 4-5
Kéttbullar 6-8 st 6 st 34 4-5
Fiskpinnar 8-10 st 8 st 3-4 4-5
Musslor 12-15 st 12 st 2-3 3-4
Blackfiskringar 8-10 st 8 st 3-4 4-5
Fiskbitar 8-10 st 8 st 34 4-5
Rakor 8-10 st 8 st 3-4 4-5
Appelmunkar 5 st - 3-4 -

190°C Hemgjord pommes frites*) 600 g - 34 -
(andra friteringen)
Pommes frites, fryst - 450 g - 5-6
Potatis-chips 600 g 450 g 3-4 5-6
Aubergine i skivor 600 g - 34 -
Potatiskroketter 5 st 4 st 4-5 6-7
Kott/fisk-kroketter 5 st 4 st 4-5 6-7
Munkar 3-4 st - 5-6 -
Camembert 2-4 st - 2-3 -
(panerad i strébrod)
Mussla med skinka och ost 2 st - 4-5 -
Wienerschnitzel 2 st - 3-4 -

*) Fér hemgjorda pommes frites, se avsnittet ‘Tips'.
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EAnvika

ZnpavTiko

* AlafaoTe TTPOCEKTIKA TIG TTAPOUCEG 0O YiEG XPHONG KAl HEAETHOTE TIG EIKOVEG TIPLV APXICETE
va XPnOLUOTIOLEITE TN CUCKEUN.

* Mpwv TpoxwpnoeTe 0TN CcUVSeON, BePaiwbdeite 6TL ) Tdon TTOU avaypdaderal oTnv mMvakida
XAPAaKTNPLIOTIKWV TNG PpITECAG avTIoTOLXEL OE AUTHV TOU olKlakoU oag SikTlou.

* 2UVO£0TE TN CUOKEUT HOVOV Ot YelwpEVN TTpiCa Toixou.

* KaBapioTe MpOCEKTIKA TA ATTOCTIWHEVA HEPN TG $PLTECAG TIPLV XPNOIHOTIO|OETE TI) CUCKEUT
yia mpt popa (BAétre "KaBapiopog™).

* Mn BuBiCeTe TTOTE O€ VEPO TO TAPTTAG EAE£YXOU HE TNV AvTioTaon Kat unv SemrAEveTE Ta THRpATa
auTda KATW arroé TPeXOUHEVO vePS BplUong.

* BeBawwOeite 6011 6Aa Ta pépn eival TeAeiwg oTeYVaA TIpLv YepioeTe T PpiTéCa pe AadL 1) peuoTo
payelpiko Airrog.

* 2ag oupBouleloupe va Xpnotpotroleite Aadt 1) peuoTo payelpikd Aitrog £181k6 yia Tnyaviopa.
MrmropeiTe emriong va XpnolpoTTooeTe OTEPES AiTTOg Tnyavioparog, aAAd otnv mepimTwon
autr 0a mpémrel va AaBete emmrAéov pétpa mpodUuAadng WoTe va TPpoAGPeTe Ta mMrolAiopara
Tou AiTToug Kal TV TTEPITITWON uTTepBEéppavong Tng avrioTaong (BAéme "Xpnopomroidvrag
oTepel payelpikd Aimog” kat "Xpnopeg TupPoulécg”).

* Mnv avapere T CUCKEUT €AV TTPONYOUNEVWG BEV TNV £XETE YEPioEL pE AGAdL 1) pEUOTO
Hayelpiko Aitrog.

* Na xpnotpotroleite amokAeloTikAa AGdt 1] AiTTog TYaviopaTog Tou epLEXouv e1d1ka
avTiadploTikd MP6cOeTa Kat eivalt kard@AnAa yia Badi Tnyaviopa. Tnv mAnpodopia auty
HTTOpPEITE Va TN PpeiTe OTNV ETIKETA 1) TN CUCKEUACIA TOU TTPOIOGVTOG.

* BeBawwOeite 6011 ) ppiTECa eival yeparn péxpt £va emimedo mmou BpiokeTat TouAdyioTov peragi
TWV 800 eVOEIEEWVY TTOU UTTAPYXOUV ONUELWHEVEG OTO ECWTEPLKO TOU E0CWTEPLKOU KAdou. Na
ENEYXETE TTAVTOTE TO £MMITIES0 TNG 0TAOUNG AadioU 1| AiTToug TTpLV AVAYETE TN CUOKEUN.

* 2 EPITITWON TTOU 1| CUCKEUT UTTEPOeppavOei, evepyoTroieiTal ) Oeppikyy acpdleia mou ofnvet
apéowg Tn ouokeun (BAémre "Acdareia”).

* & auTég Tig 0dnyieg xpriong 6a PBpeite ™ pé€ylom TOoOTNTA TPOPIHWY TTOU pTTOPOUV Va
T™yavioTouv ot pia d6om. Mnv urrepPaivere Tig ToooTNTEG auTég (BAémre "Mivakeg'™).

* Karta to Tnyaviopa ekAveTar Ogppog atpog amo 1o ¢piAtpo. PpovrioTe WOTE Ta Xépla Kat
MPOCWTTS oag va Bpiokovral oe amréoTracn acpaleiag amé Tov atpd. Oa mpétel emmiong va
TIPOCEXETE TOV ATHO OTAV AVOIYETE TO KATTAKL.

* KpatjoTe ™ ouokeul] pakpld amo maidida 6co aut BpiokeTal oe AsiToupyia kat pnv aprivere
TO NAEKTPIKS KAAWDI0 va kpépeTal amd TV akpn Tou TPpatmmeliol 1) TOU TTAYKOU £TTAVW GTOV
otroio BpiokeTal ) cUoKEeUN.

* A$oU XpNOLUOTTO|OETE TH GUOKEUT|, pUBHIOTE TO SLakoTITn eAéyXou Beppokpaciag oTnv
XapnAoTepn £vdeldn (YupioTe Tov TeAgiwg TTpog Ta apioTepd). BydAre To ¢ig amé myv mpiCa
kat aprjoTe To AGdi 1} To AiTTog va kpuwoel. Mn perakiveite Tn PppiréCa eav dev £xel KPULOEL
ETTAPKWG.

* Av Katrolo e§apTnua 1} KOPUATL TG CUCKEUNG XaAAOEL, TIPETTEL va avTikaracTaOei
atrokAeloTika amré v Philips 1§ amré kévrpo oépPig e§ouciodompévo amré m Philips,
dedopévou OT1 yia TV €mMioKeun] amraiToUvTal £181ka epyaleia kat/f) avraAAakTika.

* dulagTe TIg 0dNYieg auTég Yia va Tig CUNPBOUAEUECTE O€ TIEPITITWON TToU Ba Tig XPELACTEITE
HEANOVTIKA.

ATTooTIONEVO TAPTTAG EAEYXOU
Awako61Tng eAéyxou Beppokpaciag
Awako61rTng on/off pe evdeikTiKG AapTTakt

Fevuay reprypadn (eik. 1)

O Kamaki

900 000

© Mapabupakt eAéyyou Aewtoupyiag

© Travigog Xpovodiakémg

© ®iktpo pévipo kat Aitroug EvdeikTiké Aaptrakt OgppooTamn
AvrioTaon
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KaAaét hyavioparog

Aapi} kaAaBioU Tnyavioparog
Kouprri aracdpdaiong Aaprg
AdaipoUpevog ecWTEPIKOG KGADOG
Evdei&elg oTaOung Aadiol/Aitroug

XepoUAla ecwTEPLKOU KAdou
MepipAnua (Yuxpa Toixwpara)
Kouprri arracdpdaAiong kamakiol
Ymodoxn yia To kouprri "reset"
AwakomTng acpaleiag

KaAwdio

Ymrodoxn amobnikeuong kaAwdiou
Mwvakida xapakTnpioTIKWV
XepoUAia peradopag

0800 00000 066G

Aodaleia

Alaradn Beppiknig acpaieiag

H ouokeun eival e€omAiopévn pe pia didragn
Bepuknic acpdleiag Tou ofrivel apécwg T
OUOKEUT o€ TTepiMTwor utep@éppavong Tng. AuTtd
prropei va ocuppei eav dev udpxel apKeTo 1) Kat
kafoAou Aadi 1} payelpikd Aitmog péca otn dpiTéda
1 €4v KoupdTia oTepeol AiToug Aldoouv péca o
bp1TECa, Mpaypa mou Ba epumodicel TV avtioTaon
va ameAeubepdoel oxXeTIKA Ypriyopa T BeppdtTa
TToU TTapdyeL.

2 epimTwor) mou 1) didragn Oeppikng acddetag
evepyotroinei kai offjoel T cuokeur), A\aPeTte Ta
TAPAKATW PETPA:

- AdnoTe To Add1 1) To AiTTog va KpUWOoEL.

- XpnoipomowwvTag €va pikpd karcafidi, meéoTe
TIPOCEKTIKA TO KOupTTi "reset” oTo oW WEPOG
Tou TapTAG eAéyyou (€1k.2).

Twpa n cuokeur] eivat £Tolpun va

EavaypnoipotroinOei.

Awako61rTng acdaleiag

O &iakémTng acpaleiag oTo TAPTAS eAéyyou
eEaodalilel 611 1 avTioTaon pmopei va Tebei ot
AetToupyia povov €av To TauTAS eAEyYOU €XEL
TpocaptnBei cWOTA 0T CUCKEUT (XAPAKTNPLOTIKO
"KkAIK") (e1k.3).

AvuTtéparo oprotpo

H ¢p1T€Ca Ba ofrioel autépaTa peTd amod 2 wpeG.
Orav cupPei autd, To evBEIKTIKO AAPTTAKL
Aettoupyiag oto SiakdmTn on/off Ba ofnoet. MNa va
avayete Tn ouokeun Eavd, mMECTE To dLakdTT

on/off Eava.

120 min
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Wuypr} Tovn

Kara ™ Sidpkela Tou Tnyavioparog, Pixouha i
KOUHATAKIA TPOGI|WY CUYKEVTPLIVOVTAL OTOV TTATO
Tou eowTepikol kadou. Kabwg n avrictaon éxel
TomroBeTnBei o€ pikpt) pévo amdéoTacth amoé Tov
TIATO TOU ECWTEPIKOU KAdou Kal Beppaivel Kupiwg
To utrepkeipevo Aadi 1) Aitrog, To Aadi 1} payelpikd
Aitrog peTa&l Tou TTATOU TOU ECWTEPLKOU KAdou Kal
NG avrtioTaong mapapével oxeTikd kplUo (Puxpn
Twovn). Auto eumodilel Ta Pixouha/kopparakia
Tpodilwv TTou karahryouv oTn {wvn auTn amd To
va kaoulv, au&avovrtag £TotL Tov aplopd Twv
TNYQVIOPATWY TTOU UTTOPEITE Va KAVETE
Xpnoipotowwvrag To idio Aadi i} Airrog.

Xpnoipotrolvrag oTeped payelpikd Aitrog

2ag cupPouleUoUE Va XPT|OLUOTIOLEITE OTN
ouokeun auTr AddL 1) peuoTo Aitrog 181ka yia
Tnydviopa. Mmopeite €miong va XpnoLLoTToINCETE
oTeped AiTrog yia Tnyaviopa, al\d oty TepinmTwon
auTn Ba TTPETTEL va TTAPETE Ta TTAPAKATW UETPA
mpodUAaing yia va mpoAdfete mbavd mrolhioparta
AiTToug kal utrepBEpavor TG CUCKEUNG:

Xpr]clporron]cTs 3 kg Aimmoug.

Eav 6éAeTe va xpnopomoiioete thvoupla
Kopparia Aitoug, AlOOTE Ta TTPOTYOUHEVWG O
£va ouvnBiopévo Tnyavi ot oryav wTid.

- Ade1doTe TIPOCEKTIKA TO AlwpEévo AiTTog péca o
dpireLa.

- 2uvdéoTe To dIG TNG CUCKEUTG oTNV TIpila Kal
avayre ™ $pitéCa (BAéme "Tnyaviopa").

* duld&te TN $piTéCa pe To AiTrog TTou
£avacTeEPEOTTOLEITAL OTO ECWTEPIKO TOU KAdou o€
Oeppokpacia dwpariou. Eav To Airrog kpuwoel
oAU, eivat TBavé va apyioel va mroiNdel 6Tav
EavaleoTabei. MNa va epmodiceTe KATL TETOLO,
TPUTI|OTE TO OTEPEOTIOINPEVO AiTTOG
XPMNOIHOTIONOVTAG €va Tipouvl (gik.4). OTav
avoiyeTe TPUTIEG OTO CTEPEOTTOINMEVO AITIOG,
TPOCEETE va PNV KATacTPEYETE TNV avTioTaoT.

Mpwv To MMydaviopa

- KabapioTe TPOCEKTIKA TA PELOVWHEVA KOUUATIA
kat eEapTipara Tng epitéfag Tt TN
XPTNOIHOTTIONCETE Yia TIPWTN $popd (BAETE
"KaBapiopdg").

- TomoBetoTe TN cuckeun] oe opLlovTLIa, £TTITEDN
kal otabepn) emédvela.

» Edav 6éAeTe va TommobetrioeTe TN $piTéLa £mTAVW
oTnyv kouliva, kaTw amé Tov amoppodnTipa,
BeBaiwbeite pLyTaA OTL OL £0TiEG TNG NAEKTPIKTG
koulivag eival ofnoTég.



- Bydhte oAéKAnpo To kaAwdio amd Ty umrodoxn
amobrikeuotg Tou (g1Kk.5).

- TepioTe TVv 4deia kat oteyvn $piTéla pe Aadi,
peuoTo Aitrog 1} Aiwpévo oTeped Aitrog (BAEme
"Xpnowpomowwvrag oteped payetpikd Aimog” kat
"Xpnoipeg ZupPoulég”) péxpt TNV uPnAdTEPN
£vdel€n oTABUNG TTOU UTTAPXEL OTOV ECWTEPLKO
kado: 3,5 Aitpa (ek.6).

* Mnv avapryviete oTé 800 SradopeTika £idn
AadioU 1} Aitroug!

- 2uvdéoTe To dIG TNG CUCKEUNG oTNV Tpila Tou
pelparog.

¢ BePaiwbeite 611 To Kahwdlo dev £pxeTal o
emmadn| pe Ta LeoTA PEPT TNG CUCKEUNG.

Tnyavicpa

- Avayite Tn CUCKEUT XPNOLUOTIOLVTAG TO
Siakémrmn on/off (ewc.7). Ta evdeikTika Aapmakia
TTOU UTTAPXOUV ETTAVW CToV S1akOTITN Kal OTo
BeppooTtarn Ba avaouv (eik.8).

- PubBpioTe To SiakémTn eAéyyou Beppokpaciag
otnv emBupnTr Beppokpacia (e1k.9). Na
TAnpodopieg oxeTIkA pe To TTola Bepuokpacia va
emAEEeTe, eENéYETE TN cuokeuacia Tou Tpodipou
TTou B€AeTe va TnyaviceTe 1§ TOUG TTiVAKeg TToU
mepthapfavovral oTig Tapouoeg odnyieg Xpriong.

- To Add1 1) To Aitog B8a LeoTabolv kat Ba ¢Tdcouv
oTn owoTh Beppokpacia péoa ot 10 £€wg 15
AemTd.

* Evw n ouokeun LeoTaiveTal, To evOEIKTIKO
Aaptraki Tou BgppooTdTn Ba avaet kat 8a ofrjvel
apkeTEG Ppopeg. To evdeikTikd Aapmaxt Ba
TTapapével avappévo yla 600 Xpovo 1 avriotaon
ouveyilel va Beppaiveral. Eav To Aapmraxi
Tapapeivel ofnoTo yla apkeTo XPOVO OnUaivel
o671 To AAd1 1 Aitrog épTace oV
TpoypapupaTiopévn Beppokpacia.

* H idia diadikaocia oxlel 6Tav BéeTe va
TnyaviceTe apkeTég d6oelg ouveyxopeva. MNMpiv
TIPOXWPTNOETE GTO TNYAVIOHA TNG ETTOUEVNG
S60NG, TTEPIUEVETE £WG OTOU TO EVOEIKTIKO
Aapmaxi mapapeivel ofnoTo yla apkeTd xpovo.

» Eav xpnoiporoleite Add1 1} peucTd Aitrog,
pmopeite va aprjoeTe To kKahabL péca otn dpiTéla
yia 600 Xpoévo n $pitéla LeoTaiveral. Mmopeite
emiong va adrjoeTe To Kakdbi péca ot dpiTéda
€4V auTr) TTEPLEXEL AMTTOG TTOU €XEL TTAYWOEL YUPW
amé To kahadu.

* Avoi&Te To Kamdki mMELOVTAG TO KOUTTL
amacdaliong (eik.10). To kamrakt 6a avoi&et
auTtéuara.
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- XnkwoTe TN AaPr} yia va avupdoeTe To Kahadt
oTnv uPnAoTepn B€on Tou (XapakTneLoTIKG
"kMk™) (gik. 1 1). Twpa prropeite va Bydlete To
kakadi amé ) dpitéla (eik. 12).

- TomoBemoTe péca oto kakdbi Tng epiTelag Tnv
Tpodr TTou B€AeTe va TrnyavioeTe.

* Mnv utrepPaivere MOTE TIg PEYIOTEG
Mooo™TEG TPOPWV TMyavioparog o pia
d60n 6TTWG autég Tpoadiopilovral oTig
Tmapouoeg odnyieg xpriong (BAémre
"Mivakeg").

- TomoBetnoTe MpooekTIKA To Kahdbl péca ot
dpirela. Befaiwbeite 611 To kKaAaBL £xeL
TomoBetnbei cwoTa (eik.13).

- KAeioTe To Kamdxki.

- PubBpioTe Tov katdAAnAo xpdvo Tryavioparog
(BAémre "Xpovodiakémmg") Mmopeite emiong va
XpnolpotrolnoeTe Tn ¢piTéda Xwpig va pubpicete
TO XPOVOBLaKOTITN.

- TMiéoTe To Koupmi amacddliong Tng Aaprig kat
TMECTE TTPOG TA KATW TN AaPr yia va xapnAwoere
To KaAdBr otnv xaunAéTepn Béom Tou, "Béom
Tnyavioparog” (eik.14).

- Ta va éxete éva opoldpopdo pédioua oTo
TNYaviopa, onkwoTe To Kakadl péca amd To Aadt
1 To AiTTog apkeTég GopEg Kal avakiviioTe
TIPOCEKTIKA TO TIEPLEXOUEVO TOU.

* Mpooé&Te To LeOoTO ATHO TTOU PByaivel ammoé T
OUOKEUT 6Tav avoiyETE TO KATTAKL.

XpovodiakotTng

MiéoTe To KoupTTi TOU XpovodiakdTTn yia va
pubpiceTe Tov katdAnAo xpdévo Tryavioparog oe
Aerrta (eik. 15). Edv kpatoeTe To kKouptri TMecpévo,
Umopeite va puBuiceTe Ta Aemtd ypriyopa. O
HEYLOTOG XPOVOG TToU PTTopEiTe va pubpiceTe eival
99 AemrTd. Aiya deutepOAemTa PeTd adpol ExeTe
pubpiocel To xpovodiakomTn Ba apxicel va peTpdel
To Xpovo. Evw o xpovodiakémmg eival
EVEPYOTIOLNIEVOG, O UTTOAEITTOPEVOG XPOVOG Ba
avaBooprjvel otnv 006vn. To TeAeuTaio AemTd
epdavileral oe deutepdherta. Otav o
TpopubuIcuévog Xpovog TeAelwoel, Ba akoloeTe
£va nxnTiké onpa (pepkd pmr). Meta amé 20
SeuTepoAerniTa To NXNTIKS onpa Oa emavaindOei.
Mrropeite va oTaparioete To NXNTIKO ofjpa
méLovrag To MANKTpo &ava (k. 15).

Mpoooxn: o xpovodiakdémng deixvel To TEAOG Tou
XpOvou payelpéparog ala de ofriver ™ $pitéda.

Ma va avTikaracToeTe TNV prarapia Tou
XPOVOSLaKoTITN, TTapakaloUlE ETTIKOIVWVHOTE HE TA
Ipadeia EEurmpémnong Melatwv g Philips.



MeTa To Tnyaviopa

- XnkwoTe TN AaPr} yia va avuoeTte To Kahadt
otV uYnAoTepn Béom Tou, "Béom oTpayyioparog”
(xapaktploTikd "kKMK"!) (gik.16).

- Avoi&Te To Kamaxi.

- ZNKWOTE TTPOCEKTIKA TO KaAddL Tniyavioparog
£€€w ammé Tov kado Tryavioparog Kkai, £av
XPElaleTal, KouvroTe To eMavw amod TN $piTéda
yla va amopakpuveTe To emmAéov Aadiou i
Aitroug.

- TomoBetnoTe Tig TNYaviopéveg TpodEg o€ £va
okelog 1) TaTéha OTTou €XETE OTPWOEL
amoppodnTIkd XapTi, OTTWG XapTi kougivag.

- XProTe ™ $piTECA XPNOLUOTIOLIVTAG TO
Siakémn on/off. To evdeikTikd Aaptrakt Tou
Siakémrm on/off 6a oproel.

- Bydhte To $1g TG cUoKeUTg amd Tnv TIpila.

» Eav 8¢ xpnowpomoleite T $ppitéa ouxva, gival
kahUTepo va amobnkeloeTe To AddL 1) To peUcTO
AiTrog péca ot epunTIKA KAELOTO YUAMvo oKeUOG,
Kata mpoTiunon oto Yuyeio 1§ oe dpooepd PEpog,
adoU TIPOTYOUHEVWG TO aPriOETE VA KPULICEL.
lepioTe To Yudhivo okelog diATpapovrag To Aadt
1 To peucTo AiTrog ammd AemTd coupwThpL Yia va
atTopakpUVETE Ta Koppardkia 1 Ta Pixouha Twv
Tpodipwv. MNa va adeldoete ) dpiTela, Pydite To
Kamaki, To kaAddi Tnyavioparog kal To TauTAS
€AEYXOU HE TNV avTioTAOT), OT|KLOTE TOV
eowTepIkd Kado amd To mepifAnpa g dpiTédag
kat adeldoTe To Aadi 1y Airog (BAéme
"KaBapiopdg").

» Eav n ¢pitela mepiexel oTeped Aimog, aprnoTe To
AiTrog va maywoel péca otn $piTéda Kat
amodnketoTe ™ $pitéCa padi pe To Aimmog (BAéme
"Xpnoipomowdvrag oteped payelpikd Airog").

KaBapiopog

* BydhTe To $1g TNG cuokeunig amd Tnv Tipila.

* lMepipévete péxpl va kpuwoel To AddL 1) To Aitrog,
TPV apyioeTe TIg epyaocieg kabapiopou. Eav
XPTOIHOTIOLEITE OTEPES PaAyYELPLKS AiTTog, dev
TIPETTEL VA To adr|OETE va TTAYWOEL KAl va
oTepeoTolnOei.

- Bydhte To kamakt (gik.17), To kakadu
Tnyavioparog (eik.18) kal To TaumAS eAéyyou ue
v avtiotaon (k. 19).

- TomoBetroTe To TaumAS gAéyyou pe TNV
avTtioTaon og ac$palég Kkat oTEYVO HEPOG.

* Mn BuBileTe TOTE TO TAUTTAS eAéyxoU pe TNV
avTtioTaon oe vepod, oUTe va EemAéveTe Ta pépn
auTd KATw ammé TpexoUpevo vepd Bplong!

Eav xpetaleral, kabapioTe Ta KOPPATIA QUTA PE
uypo Travdki kai/ xapti kougivag.

- XnkwoTe Kat BydAte amod Tn cuokeur] Tov
eowTeplkd Kado (g1k.20), aropakpuveTe To AAdL 1)
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To Aitrog (etk.21) kat reTd&re TO (BAETTE
"MepiBairov").

- KabapioTe To Kamaki, To kaAdd Tnyavioparog kat
ToV ECWTEPLKS KASO pe LeoTS vePS Kal
ocarouvada 1) TTAUVETE Ta OTO TTAUVTHPLO TTLATWV.
Téhog, oTeyvwoTe Ta Kahd.

* Mn xpnoilomoleite KauoTika 1} drafpwTikd
kabaploTikd péoa 1 ulika, 6TTwg 0dda, uypa i
okéveg kabaplopol aldTwy, 1| cuppaTakia, yia va
kaBapioeTe Tov Kado. KabapioTe To mepifAnpa
™G $pLTEdag pe €va uypd TTavakl TTou EXETE
eumoTioel pe uypd TAuciparog kai/n xapTi
koulivag.

- Tuli&Te To KaAWS1I0, TAXTOTIOIOTE TO CTNV
utrodoxn amobrikeuong Kat TomoBeToTE TO $Ig
TNG ouokeung oTnyv e181kn ecoxn (€1k.22).

- ZavaouvappoloynoTe Ta pépn TG dpitédag (pe
TNV TAPaKkdTw Oelpd: ECWTEPLKOG KASOG, TAUTTAG
eAEyXOU e TNV avTioTaoTt, Kamakl, kahabi
Tnyavioparog). BeBawwbeite 611 €xeTe
TOTTOBETOEL CWOTA TOV ECWTEPIKO KASO péca
ot ¢piTéda (e1k.23).

- duld&Te T PppiTéCa pe kKheloTd Kamakl. Me Tov
TPOTIO QuTO, To E0WTEPLKS TNG dpITECag Ba
mapapeivel kabapod, Xwpig oKOVEG.

Movipo pirTpo

H ¢piTéla autr €xel e€omAioTei pe éva poévipo
¢$irTpo. lNa va diacpalioTei n dpiotn Aettoupyia
TNG ouokeung, To HeTalikd didTpo Ba Tpémel va
kaBapileTal TakTIKA.

- KabapioTe To kamakt Tng ¢ppiTéfag pe LeoTd vePS
Kat carrouvada 1 TTAUVETE To 0TO TTAUVTHPLO
MATWV, Kabe $popd TToU XPNCIUOTIOLEITE T1)
dpireLa.

- Ta BaBiTepo kabapiopd: EePidwoTe Tig Bideg oTO
£owWTEPIKO Tou KamakioU (e1k.24) kat BydAte To
dilTpo (e1k.25).

AdnioTe To $iATpO va oTeYVWoEL KAAd TIPLV TO
£avarommofeTroeTE OTO KATTAKL KAl apXioETE va
XPNOILOTIOLEITE TT) CUOKEUT.

Xpnioipeg ZupPoulég

Zmrikég Tnyavntég Marareg

Oa $T1aEETE TIG MO VOOTINEG KAl TPAYAVEG

TNYavnTEG TTATATEG akoAoubwvTag TIg TTapakaTw

odnyieg:

* XpnolpomoloTe KaTd TPOTIUNoT okANPEG
Tartareg.

- KoyTe Tig mardreg oe AemTég dETEG Kal HETA OF
uTmacTouvakla. ZemMAUVETE Ta PITacTouvakia pe
KpUO vePS: e Tov TpoTTO auTd dev Ba kKoMroouv
peTa&l Toug Katda To Tryaviopa.



- ZTeyvWoTe KaAd Ta prracTouvakia.

* Na TnyavileTe Tavra Tig TnyavnTég marareg dlo
dopéc:

- Vv TpWTN popa yia 4-6 Aetrtd, otoug 160°C,
- T 8elTepM) Ppopa yia 2-4 Aerrtd, otoug 190°C.

- Ta éva opoidpopda poédiopa: onkwoTe To Kakadl
amé T dpiTela pepikég Popig karta Tn didpkela
Tng delTepng ddong Tnyavioparog kat
avakivioTe TIG TTATATEG.

- Ou kateuyuéveg TaTareg £xouv 1101
TIPOMAYELPEUTEL, CUVETIWG XPELAleTal va Tig
TryaviceTe pévov pia ¢opd, cludwva pe Tig
odnyieg Tou avaypadovral oTn cuckeuacia.

Kareypuypéva tpodipa

Tpddipa amd Tov karapukm (-16 £wg -18°C) Ba

katefdocouv onpavTtika Tn Beppokpacia Tou Aadiol

1 Tou AitToug 6Tav Ta pifeTe péca otn dpiTeéla.

Eme1dn pdhioTa dev trnyavilovral apéowg, Ta

TpodIua pmopei va amoppodrioouv oAU Aadi 1y

Aitrog.

Ma va amo¢uyeTe KATL TETOLO, TTAPTE TA TTAPAKATW

péTpa:

- Mnv myavilete peydreg moodTnTEG TPODIUWY OE
pia pévo déom (BAeme "Mivakeg").

- ZeoTtavete To AAd1 yia TouhdyloTov |5 Aerrra mpiv
kateBdoeTe To yepdTo kakabt Tnyaviopatog péca
oTo Aadt.

- PubpioTe To SiakdmTn eAéyyou Beppokpaciag
oTnv évdel&n mou umodelkvieTal OTOUG TTiVAKEG
TWV TMapdvTwy odnyLwv Xpriong 1 ot
ouokeuacia Tou Tpodipou ou BéAeTe va
TnyavioeTe. Edv 8ev umrdpyouv odnyieg yia To
OUYKEKPLPEVO €id0g Tpodijou TTou BéNeTe va
TnyavioeTe, emAéETE TN Beppokpacia Twv 190°C.

* Kara mportiunon, adrjote Tnv katePuypévn Tpodr|
va EeTaywoel, TOUAAXLOTOV €V PEPEL, OF
Oeppokpacia dwpariou TPLV TNV TryavioeTe.
AropakpUveTe amé T Tpodr 6co TAyo Kat vepd
utTopeite TpLv TN pifeTe péca otn dpiTEda.

o XapnhwoTe To kKaAdBi pali pe T Tpodn péca oTo
Aad1 1) oTo Aitmog apyd kat TPooeKTIKA YylaTi Ta
katefuypéva TpodIpa PTTopEL va TIpoKalécouv
évTovo Bpacpd kal mroiliopa Tou Aadiol 1
Aitroug.

MWg va amodUyeTe TiIg avemOUUNTEG Oopég
Oplopéva €idn Tpodipwy, 181aitepa To Papl, pumopei
va xavouv pepikoUg amd Toug Xupoug Toug oTav
Tnyavifovrat Ot xupoi Aotmrév mou katarrjyouv oTo
Aad1 1} To Mimog TG $piTéCag prropei va
€TMPEAcOUV TNV oo kal Tn yelomn Tou Tpodipou
mou Ba TNyavioTel apéowg peTd péoa oTo idio Aadt
1N Aitrog. MNa va e€oudeTepyoeTe TV avemOiunTH
yeuon tou maipvel To Aadi 1} To Aitrog, prropeite va
Kavete To €&NG:
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- ZeoTtavete ™ $pitéla otoug 160°C kar pi€te
péca oto Aadi 1) oTo Aitrog SUo AemTég dpeTOUNEG
uwpi 1) AMya khadakia paivravou. Mepipéverte £wg
6Tou To Add1 1) To Aitmog oTapatnoet va avappalel
("puocarideg") kat peta Bydhte To Pwpi f) To
paivravo pe T Borbela piag omaroulag. H yeuon
Tou Aadiou 1} Tou Aittoug Ba yivel kat TaAL
duotoloyikm.

lMNa a vyievn drarpodn

Ol £181K0i OTOV TOHEQ UYLEVLOV TPOPIHWY Kal

ToTWV cupfoulelouv va xpnolpoTToloUpe GuTika

At kal éAaia TTou TrepiExouv akdpeoTa Airapd

o&éa (61Twg To AtvoAikd o&l). QoTdoo, autd Ta

At kal éAaia Xavouv TIg EUEPYETIKEG LOLOTNTEG

Toug oAU ypnyopdTepa o€ oxéon He Ta aMa Aitm

Kal €éAaia, ouvetwg Ba Tpétel va Ta alalete mo

ouxva.

- Na aM\alete To Aad1 i} To Aitrog o€ TakTikr Baon.
Eav xpnotpotoieite T ppitéda yia va priagete
KUPIWG TNyavnTEg TTaTtareg Kat €av IATpApETE TO
Aadi 1| To Aimmog petd améd kabe Trydviopa,
pmopeite va To Eavaypnoiporroifoete yia 10 €wg
12 Tnyaviopara.

‘Opwg va Pnv To XPNOLUOTIOLEITE TIEPLOCOTEPO
amo €1 prveg kal va akohouBeite mavra Tig
odnyieg TTou avaypadovral oTn cuckeuacia Tou
TpoidvTOoG.

* Xav yevikdg kavovag, Ta €éaia kat Ta Aitm
SiatnpouvTal AtyéTepo xpdvo eav Tnyavifovral
o€ autd Tpoddiua molota oe TTPWTEIVEG, OTIWG
Kkp€ag kat Papt

- Mnv mpooBéTteTe kavouplo AadL 1) Airrog oe 118
XPTNOLUoTTOmpEVO.

- AMNGETe To AadL 1) To AitTog €dv TrapatnproeTe
oTL apxilel va kamvilel 6Tav LeoTaiveTal, 6Tav
£XeL €vTovn yeUomn 1) oopn 1} 6Tav amokTa okoupo
XPWHa 1) YiveTal TTuKvOppeUoTO.

Mepipaiiov

To kaAUTepo €ival va TIETATE TO XPNOLLOTIONIEVO
Aad1 1 peuoTd Aimog, aderalovrag To
TIPOTYOULEVWG PECA OTO apyLkod TTAAoTIKO doyeio
TNnG ouokeuaciag Tou, kKAeivovrag kakd To Karaxl.
Ma va metd&eTte To oTEPEd payelpikd Aimog, aproTe
TO va Taywoel kail va oTepeotroinBei, Bydite To
amd ) $pitela pe T Poribela plag omaroulag kat
TUAiETe To o€ pia edpnpepida.

MeTa&Te Ta pmoukdiia pe To Aadi 1j To peuocTtd
Aitrog 1} TNV ednpepida pe To oTeped Aimog ot
SoxEio UN-avVaKUKAWGLHWY aTTOPPLUHATWY 1)
amoppiPTe Ta cUpdwva pe Toug LoXUoVTEG
KAavovIopoUg TNg Xwpag oag.



Mivakeg

O\ mivakeg utrodelkviouy Trold TTocoTNTa amd Kabe

OUYKEKPLPEVO £id0G Tpodrg UITopeiTe va

TnyavioeTe oe pia ddomn kai old Beppokpacia kat

XPOvo TIpoeTolpaciag TPETEL va emMAEEETE.

» Eav o1 0dnyieg mou avaypadovrar ot
ouokeuacia Tng Tpodng Tou BENeTE va
TnyaviceTe dladpépouv amd Tig odnyieg TTou
TTEpLEXOVTAL OTOUG TTivakeg auToulg, va
akohouBeite Tavta Tig odnyieg Tou avaypadovrat
oTn ouokeuaocia.
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Mivakag

O¢puokpaocia Eidog Tpodnig Méyiom moooéThTa Xpo6vog Tnyaviouarog
ava d6on (AerrTa)
Ppéokia Kareguypévn Ppéokian Kareguypévn
Eemayw
névn

160°C Tmrikég Triyavntég Mararec*)| 400 ypap. - 4-6 -
(TpWTOG KUKAOG TNYAViopaTog)
Ppéoko Wapt 300 ypap. - 5-7 -

170°C KoTtémouho (oTpoyyuld oTikg)| 2-4 Tepdyia | 2-3 Tepdyla 12-15 15-20
TupokpokéTeg 4 Tepayla 3 Tepayia 4-5 6-7
MaTtatotnyavirteg - 3 Tepayia - 3-4
Tnyavntd Aaxavika 6-8 Tepayla | - 2-3 -
(naviTapla, kouvouTridr)

180°C KwvéQika spring-rolls 2 Tepayia 2 Tepayia 6-7 10-12
KoTtétouho prroukiég 6-8 Tepayla | 6 Tepdyia 3-4 4-5
2VaKgG HITOUKLEG 6-8 Tepayla | 6 Tepdyla 3-4 4-5
Kepredaxia 6-8 Tepayla | 6 Tepdyia 3-4 4-5
Wap! og oTIKG 6-8 Tepayla | 6 Tepdyla 3-4 4-5
Midia 10-12 tepayia| 10 Tepayia 2-3 3-4
Kahapapdkia podéheg mavé 6-8 Tepayla | 6 Tepdyla 3-4 4-5
Wap! (koppdTia) mavé 6-8 Tepayla | 6 Tepdyia 3-4 4-5
Fapideg 6-8 Tepayla | 6 Tepdyla 3-4 4-5
Tnyaviteg pAou 4 Tepayla - 3-4 -

190°C Tmrikég Tryyavntég Mararec*)| 400 ypap. - 3-4 -
(8eUTEPOG KUKAOG TNYaviopaTog)
Kareyuypéveg Marareg - 300 ypap. - 5-6
TnyavnTég
MaTaTaxia (MoAU AemrTég 400 ypayp. 300 ypap. 3-4 5-6
béTeg TaTaTag)
Mehitava (péTeg) 400 ypayp. - 3-4 -
MaTtaTokpokéTeg 4 Tepayla 3 Tepayia 4-5 6-7
Kpokéteg amd kpéag iy papt | 4 Tepayia 3 Tepayia 4-5 6-7
Nrévarg 3-4 Tepayla | - 5-6 -
Tupi Camembert 2-4 Tepayla | - 2-3 -
(kpokeTdkia pe Pwpi)
EokaAom pe Tapmov kal Tupi | 2 Tepdyla - 4-5 -
2vitoeA Bievvéliko 2 Tepayia - 3-4 -

*) Na 1ig Zmrikég TnyavnTég Mardareg kal Tov TpdTTO TMpoeTOIpaciag Toug cupBouleuTeite TNV TTapaypado Xproiueg

ZupBoulég’.
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