PHILIPS

HD 4287/88

PHILIPS



English Page 4
» Keep pages 3 and 54 open when reading
these operating instructions.

Francais Page 8
» Pour le mode d'emploi: dépliez les pages
3 et 54.

Deutsch Seite 12
» Schlagen Sie beim Lesen der
Gebrauchsanweisung Seiten 3 und 54 auf.

Nederlands Pagina 16
» Sla bij het lezen van de gebruiksaanwijzing
de pagina's 3 en 54 op.

Italiano Pagina 20
» Prima di usare I'apparecchio, aprite le
pagine 3 e 54 e leggete attentamente le
istruzioni per l'uso.

Espafiol Péagina 24
» Desplegar las paginas 3y 54 al leer las
instrucciones de manejo.

Norsk Side 28
 Sla opp pa side 3 og 54 fagr De leser videre.

Svenska Sid 32
¢ Ha sidan 3 och 54 utvikt n&r ni laser
bruksanvisningen.

Jezyk polski Strona 36
» Prosze przeczytaé instrukcje obstugi podang na
stronach 3 i 54.

Pycckum CtpaHuua 40
e CMOTpWTE NpW YTEHWUM HACTOSALLEN
MHCTPYKLUMUK CTP. 3 U CTp. 54.






English

Important

» Read these instructions in conjunction with the illustrations (pages 3 and 54) before using
the appliance.

» Before plugging the appliance in, check if the voltage indicated at the bottom of the
appliance is the same as the mains voltage in your home.

* Never immerse the deep fat fryer in water.

* Clean the various parts with a damp cloth prior to use. Ensure that they are thoroughly dry
before filling the deep fat fryer with oil or fat.

» Do not switch on the deep fat frying pan until you have filled it with oil or fat.
When melting fat: initially select 160° C / 320° F and do not select a higher temperature until
the fat is completely melted. Melt the pieces of fat on the bottom of the fryer and not in the
frying basket.

* Only use oils and fats which are recommended for deep fat frying. This information can be
found on the packing of these oils/fats.

» Always fill with oil or fat to the level between the measure indications MIN and MAX.
Before you start frying, always check if there is still sufficient oil/fat in the fryer.

* Do not exceed the maximum quantities indicated in the table. Never fill the basket higher
than up to %.
If the basket is overfilled, hot fat/oil may flow over the fryer ridge.

» During the process hot steam comes through the filter in the lid. Keep your hands and face
away from this steam.

» Keep the deep fat fryer out of the reach of children at all times especially when in use.

* Do not let the mains cord hang over the edge of the table or sink.

* Remove the plug from the mains socket after use, so that the oil or fat can cool down.
Do not move the fryer until it has cooled sufficiently.

» The inside wall of your fryer has a non-stick coating. To avoid damaging the coating, do not
touch with metal objects. Place and remove the frying basket carefully.
Do not use scouring cleaning agents and products such as (fluid) abrasive, scourer,
cleaning pad, wire wool or steel wool.

» Keep these instructions for future reference.

General description (fig. 1) Prior to first use

® Lid handle. - Wash the frying basket in hot soapy water.

© Lid release button. - Pour some hot soapy water into the fryer and

© Permanent filter. wash the inner side thoroughly.

© Window. - Rinse the inside of the fryer well with clean

® Hinges. water (using e.g. a cup). Dry well.

® Basin for drip water.

® Pilot lamp.

® Temperature knob. Deep fat frying

© Hand grip of frying basket.

® Frying basket release knob. - Press the release button (B). The lid will open

@ Frying basket. automatically (fig. 2).

® Mains cord (can be stored inside the - When you wish to use new frying fat (instead of
appliance). oil), first set the frying basket in the highest

@ Spout. position by putting the hand grip horizontally

® Indications concerning optimum frying (“Click!™) (fig. 3). Then take the basket out of the
temperatures. pan (fig. 4).

® Timer (type HD 4288) You can put the basket back into the pan as

soon as all the fat has melted.



When you wish to use frying oil you can leave
the frying basket inside the fryer. (This is also
possible when heating up fat which has been
used before and which is melted in the pan and
around the basket.)

Fill the (dry) deep fat frying pan with oil or fat to
the indication line MAX (2.5 litres of oil or

2250 grammes of fat) (fig. 5).

Note: Never mix two different types of oil and/or
fat.

Pull the needed amount of mains cord out of
the appliance. Any excess of mains cord can be
slid back inside the appliance.

You may spread some oil onto the bottom side
of the window. This will prevent condensed
water to set there during frying.

Close the lid: then the oil/fat will heat up
quicker. (The lid will be locked automatically.)
Insert the plug into the mains socket.

If you are using fat, first set the temperature knob
to 160° C (320° F). Wait for all the fat to melt.
Set the temperature knob to the setting which is
most appropriate for the kind of food to be fried.
Refer to the table or the indications on the
appliance.

When using oil, you can set the temperature
knob to the indicated position rightaway.

After the pilot lamp has extinguished a couple
of times (after 10-15 minutes) the oil/fat is at the
correct temperature.

Press the lid release button (1) to open (2) the
lid (fig. 2).

Put the hand grip horizontally (“Click!”) (fig. 3)
and lift the frying basket out of the pan (fig. 4).
Put the food into the basket.

Place the frying basket back in the pan (fig. 6)
and close the lid.

If the lid does not close well immediately, just
press it down firmly.

Unlock (1) the hand grip of the frying basket
and move it downwards (2) (fig. 7).

(Type HD 4288:) You can set the timer to the
required frying time. First rotate the knob
clockwise to "15". Then rotate it anti-clockwise
to set the required frying time.

Please note: The timer will warn you when the
set time has elapsed, but will not switch off the
fryer!

Through the window you can watch the process
of frying without opening the lid. At the start
some condensation may occur. Later on this
will disappear by itself.

For better overall browning, it is advised to
shake the basket a couple of times during frying.
Keep the lid closed while doing so (fig. 8).

After frying: put the frying basket in the highest
position by setting the hand grip into a
horizontal position (“Click!”). Allow the fried food

to drain. Then press the release button to open
the lid (fig. 2).

- If required you can shake the basket over the
fryer to remove excess fat/oil.

- Remove the basket from the fryer and put the
fried food in a colander with fat absorbing paper
(e.g. tissue paper/kitchen roll).

» Due to the fine structure of the frying basket,
loose particles from the food will be sieved out
of the oil/fat when lifting the basket out of the
pan. Discard these: it would have an adverse
effect on the quality of the fat/oil if they would
get charred in it.

- Remove the plug from the mains socket after
use.

- If the basin for drip water becomes full:

Press the release button to open the fryer lid
(fig. 2);

put the lid in upright position and pull it out of its
hinges (fig. 9);

pour the drip water out of the basin (fig. 10).

- Store the fryer with the lid on top. This will keep
dust etc. from the pan.

- You can push the mains cord back into the cord
storage room inside the appliance.

Table

In the table is indicated what types of food can be
prepared with the fryer and what temperature and
preparation times should be chosen.

The table also indicates the maximum quantity per
preparation for optimum results.

Larger quantities (e.g. 500 g frozen French fries)
can of course be used.

However, then the results will be less crispy and
the required frying time will be longer.

French fries

To obtain the nicest and most crispy French fries:

» Use not too new potatoes.

« Cut the potatoes first to thick slices and then to
sticks. Rinse the sticks in a colander under the
cold water tap: this will prevent the sticks from
adhering to one another while frying. Dry the
sticks using e.qg. kitchen paper.

» French fries should be prepared in two steps:

- firstly at 160° C (320° F), during 8-10 minutes.

- secondly at 190° C (374° F), during
2-4 minutes.

During the second step shake the frying basket
at small intervals; then the French fries will get
a fine overall brown.



Temperature  Type of food Max quantity per preparation

Frying time *)

unfrozen frozen (minutes)
160 °C Chicken (fillet, 300g 200 g 20-25
(320 °F) drumsticks)
170 °C Cheese croquettes 4 pcs. 3 pcs. 5
(338 °F) Shrimp fritters 4-5 pcs. 2-4
180 °C Apple fritters 4-5 pcs. 4-5
(356 °F) Cheese fritters 4-5 pcs. 2-4
Fish fingersffillet 5 pcs. 3 pcs. 5
Meat balls 10-13 pcs. 4-5
Mussels 10-12 pcs. 2%-3
190 °C Ball fritters 3-4 pcs. 2-4
(374 °F) Doughnuts 3 pcs. 2 pcs. 6-8
**) French fries 3509 250 g 5
Cordon bleu 2-3 pcs. 3-4
Fish croquettes 4 pcs. 3 pcs. 5
Meat croquettes 4 pcs. 3 pcs. 5
Potato croquettes 4 pcs. 3 pcs. 5
Sliced potato 3509 250 g 5
Wiener Schnitzel 2 pcs. 24-3

*) For frozen food the preparation times may be longer than indicated.
**) For new French fries please refer to section "French fries".

Deep frozen food Tips
Food from your deep freezer or from the freezer
compartment of your fridge (-16 to -18° C or

- 1 to 3° F) will cool down the oil/fat vastly when
lowered into it, so that too much oil/fat may be

» Pure vegetable fat or oil containing
polyunsaturated acids are often recommended
by health specialists.

Please note that these types of fat and oil must

absorbed. be refreshed sooner than other types to
« For that reason, do not put too big portions into maintain their good qualities.
the fryer. Also, a sticky and tenacious ridge of fat

 Let the fryer regain optimum frying temperature
before you prepare a portion of deep frozen
food (15-20 minutes).
Set the temperature knob to the frying
temperature indications on the packaging of
the deep frozen food. If these indications are * Regularly replace the oil or fat. Never add fresh
not given, set the knob to the highest oil/fat to used oil/fat.
temperature (190° C or 374° F). * In general the fat/oil will be tainted rather
These instructions are also valid for certain quickly when frying food containing a lot of

deposits may set above the fat / oil level.

We advise you to clean the inside of the fryer
after each use with hot water and a washing-up
agent. (Please refer to section "Cleaning".)

types of food which require careful preparation,
such as meat croquettes.

Deep frozen French fries are pre-fried and can
be fried in one step: max. 250 g at

190° C / 374° F, for about 5 minutes.

Deep frozen food often contains too much ice.
Shake off as much of the ice as possible in the
sink. Then lower the food into the oil/fat
carefully, as deep frozen articles can make the
hot fat/oil bubble and splash excessively.

protein (such as meat and fish). When the
oil/fat is mainly used to deep fat fry potatoes
and is filtered after each use, the oil/fat can be
used 10-12 times. However, do not use it for
over six months. Then it should be discarded
responsibly.

Qil (after cooling down) can be poured into a
bottle and curdled fat can be wrapped in an old
paper.

Curdled fat inside the pan can be easily
removed by heating it for about one minute



(at 160° C/320° F).
It will melt along the edges and no longer stick
to the wall.

» Always replace all fat/oil as soon as it starts
seething when heated; when it has got a rancid
smell or taste; when its colour has become dark
and/or when it has turned syrupy.

» Make sure that the food to be fried is dry,
before lowering it into the hot fat/oil.

» Clean the fryer with paper tissue. Do not forget
the inside walls.

 If you do no not use the deep fat fryer
frequently, you can best keep the oil in well-
closed (glass) bottles; preferably in the fridge.
Store fat in a well-closed (glass or stone) pot or
bowl. It is not advised to keep the fat/oil in the
fryer for a long time.

If the oil/fat has a taste...

Certain types of food (esp. fish) may lose some
fluid while being deep fat fried. This juice might
adversely affect the taste of food to be fried later
in the same oil/fat.

To remove (or rather to prevent) this taste heat
the oil/fat to 160° C / 320° F. Then fry two thin
slices of bread (5-6 mm, or 0.25 ). Wait until all
the air bubbles have disappeared and the bread is
brown all over. Then take the bread out of the
fryer and discard it. Now the oil/fat has a neutral
taste again.

Cleaning

- Remove the mains plug from the wall socket.
Allow the fryer to cool down sufficiently.

- Pour out the oil or liquid fat.

- Wipe the outside of the fryer clean with a damp
cloth (if so required add some detergent) and/or
paper tissue.

- Remove fat/ oil residue from the inside of the
fryer with a spatula and kitchen paper.

- Pour hot water with a washing-up agent into the

fryer. Ensure that the level of this soapy water

is a little higher than that of the oil / fat you have
used.

Allow the soapy water to act for 30 to 45

minutes.

Wash the inside with a brush.

- Empty the fryer and rinse it with hot water.

(Do not rinse under the tap: use e.g. a cup for

this purpose.)

Ensure that water does not enter the appliance.

Wash the frying basket in hot water with a

washing-up agent and rinse it well. Do not clean

the basket in a dishwasher.

» Always dry the inside and the outside of the
fryer thoroughly after cleaning.

Permanent filter

Your deep fat fryer is equipped with a permanent

vapour filter.

We advise you to clean this metal filter at regular

intervals.

- Press the release button to open the fryer lid
(fig. 2).

- Put the lid in upright position and pull it out of its
hinges (fig. 9).

- Put the entire lid into hot soapy water and let it
be there for 5 - 10 minutes (fig. 11).

- Rinse the lid with hot water. Shake the
remaining water out of the lid and let it dry.

For U.K. only:
Fitting a different plug

This appliance is fitted with a BS 1363 13 Amp.
plug.

Should you need to replace the plug, connect the
wires as follows:

Greenl/yellow wire to the Earth terminal (<+) of
the new plug.

Brown wire to the Live (L) terminal of the new
plug.

Blue wire to the Neutral (N) terminal of the new

plug.

Always fit the same value of fuse as that originally
supplied with your appliance. Only use BS 1362
approved fuses.

As a guide only: Appliances under 700 W can
have a 3 Amp. fuse (red) and all others should
have a 13 Amp. fuse (brown).

When disposing of an old plug (particularly the
moulded type which has been cut from the mains
cord) always remove the fuse as the plug could be
dangerous if ever inserted in a live socket.



Important

« Lisez attentivement le mode d’emploi et examinez les illustrations (p. 3 et 54) avant de
mettre I'appareil en service.

» Avant de brancher I'appareil, vérifiez que le voltage indiqué sous I'appareil corresponde
bien a la tension électrique dans votre habitation.

* Ne plongez jamais la friteuse dans I'eau.

 Avant la premiére utilisation, nettoyez les différents éléments avec un chiffon humide. Séchez-
les soigneusement avant de remplir la friteuse d’huile ou de graisse.

* Ne branchez jamais la friteuse avant de I'avoir remplie d’huile ou de graisse.

Si vous faites fondre de la graisse: branchez la friteuse sur 160° C et ne faites monter la
température que quand la graisse aura fondu. Faites fondre les morceaux de graisse au
fond de la friteuse, mais pas dans le panier.

 Utilisez uniquement des types d’huile ou de graisse convenant pour la friture. Vous
trouverez cette information sur I’emballage de ces produits.

» La quantité d’huile ou de graisse dans la friteuse doit toujours se situer entre les niveaux
MIN et MAX.

Vérifiez toujours qu’il y a suffisamment d’huile ou de graisse dans la friteuse avant de
I'utiliser.

* Ne dépassez pas les quantités maximum indiquées sur le tableau. Ne remplissez jamais le
panier a plus de 3/4 de sa capacité.

Si le panier est trop plein, de I’huile ou de la graisse chaude pourrait déborder de la friteuse.

» Pendant la friture, de la vapeur chaude s’échappe du filtre. Eloignez vos mains et votre
visage de cette vapeur.

» Pendant I'utilisation, gardez la friteuse hors de la portée des enfants (graisse bralante!).

« Evitez aussi que le cordon électrique dépasse du bord de la table ou du plan de travail.

» Débranchez I'appareil aprés utilisation afin de laisser refroidir I'huile ou la graisse. Ne
déplacez la friteuse qu’apres refroidissement suffisant.

» La paroi intérieure de votre friteuse a un revétement qui n'attache pas. Pour ne pas
endommager ce revétement, évitez de le toucher avec des objets métalliques. Placez et
enlevez le panier avec précaution. N'utilisez pas de produits a récurer tels que abrasif
(liquide), poudre a récurer, tampon a récurer ou paille de fer.

» Conservez ce mode d’emploi.

Description générale (fig.1) Avant la premiere utilisation

® Poignée du couvercle. - Lavez le panier a I'eau chaude savonneuse.

© Bouton de déverrouillage du couvercle. - Versez un peu d’eau chaude savonneuse dans

© Filtre permanent. la friteuse et lavez soigneusement les parois

© Hublot de controle. intérieures.

© Charniére. - Rincez a I'eau claire (a I'aide d’'une casserole

® Récupérateur de I'’eau de condensation. par exemple). Essuyez soigneusement.

® Voyant lumineux.

® Bouton de réglage de température.

© Poignée du panier. Friture

® Bouton de verrouillage du panier.

@ Panier égouttoir. - Poussez sur le bouton de déverrouillage (B). Le

©® Cordon électrique (peut étre rangé dans couvercle s'ouvre automatiqguement (fig. 2).
I'appareil). - Sivous utilisez de la graisse fraiche, levez

® Bec verseur d’abord le panier en position haute en

© Indications sur la température correcte de soulevant la poignée a I'horizontale jusqu’au
friture. déclic (fig. 3). Sortez le panier (fig. 4). Replacez

® Minuterie (type HD 4288).



le panier dans la cuve des que toute la graisse
a fondu.

Si vous utilisez de I'huile, vous pouvez laisser le
panier dans la cuve pendant le réchauffement.
(Vous pouvez également procéder ainsi pour
réchauffer de la graisse qui a déja servi et qui
s’est figée autour du panier.)

Remplissez la friteuse (seche) d’huile ou de
graisse jusqu’au repére MAX (2,5 litres d’huile
ou 2250 grammes de graisse) (fig. 5).

N.B. Ne mélangez jamais deux sortes
différentes de graisse et/ou d’huile.

Tirez de I'appareil la longueur de cordon
électrique nécessaire. L'excédent de cordon
peut étre repoussé dans 'appareil.

Si vous enduisez préalablement avec un peu
d’huile la paroi intérieure du hublot de contrdle,
vous éviterez que de la buée ne s’y dépose en
cours de friture.

Fermez le couvercle: I'huile ou la graisse
chauffera ainsi plus vite (le couvercle se
verrouille automatiquement).

Branchez 'appareil.

Si vous utilisez de la graisse, mettez d’abord le
bouton de réglage de température sur 160° C.
Attendez que toute la graisse soit fondue.
Réglez le bouton de température sur la position
qui convient le mieux pour I'aliment que vous
voulez frire. Référez-vous au tableau dans ce
mode d’emploi ou aux indications portées sur
I'appareil.

Si vous utilisez de I'huile, vous pouvez régler
immédiatement le bouton de température sur la
position recommandée.

Le voyant lumineux s'éteint et s’allume
régulierement. Apres environ 10 a 15 minutes,
I'huile ou la graisse a atteint la bonne
température.

Appuyez sur le bouton de déverrouillage (1)
pour ouvrir le couvercle (2) (fig. 2).

Mettez la poignée en position horizontale

(fig. 3) et sortez prudemment le panier de la
friteuse (fig. 4).

Déposez les aliments a frire dans le panier.
Remettez prudemment le panier dans la
friteuse (fig. 6) et fermez le couvercle. Si le
couvercle ne ferme pas bien, appuyez
fortement dessus.

Déverrouillez (1) la poignée du panier et
poussez-la vers le bas (2) (fig. 7).

(Type HD 4288). Vous pouvez régler la
minuterie a la durée de friture nécessaire. Pour
cela tournez préalablement le bouton dans le
sens horaire jusqu'a "15". Puis tournez-le
ensuite dans le sens anti-horaire jusqu'au
temps nécessaire pour la friture.

Nota: La minuterie sonne a la fin du temps
réglé mais n'arréte pas la friteuse.

e Atravers le hublot de contrdle, vous pouvez
surveiller la friture sans ouvrir le couvercle. Au
début, il se peut que de la buée se dépose sur
le hublot. Celle-ci disparaitra d’elle-méme.

» Pour obtenir une friture uniformément dorée,
secouez le panier de temps a autre pendant la
friture tout en laissant le couvercle fermé (fig. 8).

- Enfin de cuisson, relevez le panier en position
haute en mettant la poignée a I'horizontale
(déclic). Laissez la friture s’égoutter. Appuyez
sur le bouton de déverrouillage pour ouvrir le
couvercle (fig. 2).

- Sinécessaire, secouez le panier au-dessus de
la cuve pour éliminer I'excédent d’huile.

- Sortez le panier de la friteuse et versez son
contenu dans une passoire recouverte de
papier absorbant.

* Grace a la finesse des mailles du panier, les
particules des aliments sont récupérées lorsque
vous retirez le panier de la friteuse. Jetez-les
car les laisser se carboniser affecterait le goGt
des fritures suivantes.

- Apres utilisation, débranchez I'appareil.

- Quand la cuvette ramasse-gouttes est pleine :
appuyez sur le bouton de déverrouillage pour
ouvrir le couvercle de la friteuse (fig. 2);
mettez le couvercle en position verticale et
sortez-le de ses charnieres (fig. 9);
videz I'eau de la cuvette (fig. 10).

- Rangez la friteuse aprés avoir rabattu le
couvercle. Vous éviterez ainsi que de la
poussiére entre dans la cuve.

- Repoussez le cordon dans son compartiment.

Tableau

Le tableau suivant indique ce que vous pouvez
préparer dans la friteuse ainsi que les
températures et les temps de cuisson a observer.
Le tableau indique aussi la quantité maximale par
préparation pour un résultat optimal.

De plus grosses quantités (par ex. 500 g de frites
surgelées) peuvent bien sdr étre utilisées.

Le résultat sera toutefois moins croustillant et le
temps de friture requis sera plus long.

Pommes de terre frites

Pour réussir de belles frites bien croustillantes:

» Employez de préférence des pommes de terre
qui ne sont pas trop nouvelles.

* Coupez les pommes de terre en tranches
épaisses, puis en batonnets. Versez-les dans
une passoire et rincez-les a I'eau froide: ainsi
elles ne se colleront pas les unes aux autres
lors de la cuisson. Séchez-les ensuite (avec du
papier essuie-tout).



Température  Type d'aliment tés maximales Temps de

ngelé congelé cuisson *) (en min.)
160 °C Poulet (filet, pilon) 30049 2009 20-25
170 °C Croquettes au fromage | 4 pcs. 3 pcs. 5
Beignets aux crevettes | 4-5 pcs. 2-4
180 °C Beignets aux pommes | 4-5 pcs. 4-5
Beignets au fromage 4-5 pcs. 2-4
Poisson pané 5 pcs. 3 pcs. 5
Boulettes de viande 10-13 pcs. 4-5
Moules 10-12 pcs. 24-3
190 °C Beignets 3-4 pcs. 2-4
Doughnuts 3 pcs. 2 pcs. 6-8
Frites **) 3509 250 g 5
Escalope farcie 2-3 pcs. 3-4
Croquettes de poisson | 4 pcs. 3 pcs. 5
Croquettes de viande 4 pcs. 3 pcs. 5
Croquettes de
pommes de terre 4 pcs. 3 pcs. 5
Chips 3509 250 g 5
Wiener Schnitzel 2 pcs. 2%-3

*) Pour les aliments congelés, le temps de cuisson peut étre plus long.
**) Pour les frites fraiches, voir le chapitre “pommes de terre frites”.

« Faites cuire les frites en deux tournées de
cuisson:
- la premiére a 160° C (8 a 10 minutes)
- la seconde 4 190° C (2-4 minutes).
Secouez le panier régulierement au cours de la
seconde cuisson pour que les frites brunissent
uniformément.

Aliments surgelés

Les aliments qui sortent du congélateur ou du

compartiment freezer de votre réfrigérateur

(-16 & -18° C) refroidissent fortement la graisse ou

I'huile dans laquelle vous les plongez et absorbent

ainsi trop d’huile ou de graisse.

» Pour cette raison, ne mettez pas de trop
grosses quantités a la fois dans la friteuse.

» Laissez la friteuse atteindre la bonne
température (environ 15 a 20 minutes) avant
d’y plonger les aliments congelés. Pour cela,
placez le bouton de température sur la
position indiquée sur I’emballage du produit
surgelé. A défaut, choisissez la plus haute
température (190 °C).

Ces recommandations sont aussi valables pour
certains mets qui doivent étre préparés avec
précaution, tels que les croquettes de viande.
Les frites surgelées sont pré-cuites et peuvent
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étre cuites en une seule fois: max.

250 g a 190° C pendant 5 minutes environ.

Les aliments surgelés contiennent souvent
beaucoup de glace. Il est préférable de les
laisser décongeler une demi-heure avant de les
frire. Secouez-les au-dessus de I'évier pour les
débarrasser autant que possible de I'excédent
d’eau et de glace.

Plongez doucement le panier et son contenu
dans la friteuse car les surgelés font bouillonner
la graisse chaude qui risquerait de déborder.

Recommandations

» Employez de préférence de la graisse végétale
ou de I'huile végétale contenant des acides
gras poly-insaturés.

* Renouvelez régulierement la totalité de I'huile
ou de la graisse. Ne rajoutez jamais d’huile ou
de graisse fraiche dans la friture usagée.

« En général, I'huile et la graisse se dégradent
plus vite quand on y fait frire des aliments
riches en protéines (comme viande et poisson).
Si vous utilisez principalement votre friture pour
les pommes de terre et que vous la filtrez apres
chaque utilisation, elle pourra servir
10 a 12 fois. Cependant, ne la gardez pas plus
de 6 mois. Il faut alors la jeter de la fagcon



suivante: vous placez I'huile (refroidie) dans
une bouteille et la graisse (figée) dans un
journal. Pour vous débarrasser de la graisse
figée dans la friteuse, faites chauffer la friteuse
pendant environ une minute a 160° C pour que
la graisse fonde et n'adhére plus sur les bords.

« En tous cas, remplacez la totalité de la graisse
ou de I'huile lorsque celle-ci se met a grésiller
en chauffant, qu’elle dégage une forte odeur,
gu’elle prend un goQt prononcé, qu’elle fonce
et/ou gu’elle devient sirupeuse.

» Veillez a ce que les aliments soient aussi secs
que possible quand vous les plongez dans la
friture chaude.

» Sivous n'utilisez pas réguliérement votre
friteuse, il est préférable de conserver I'huile
dans une bouteille de verre bien fermée que
vous placerez dans le réfrigérateur.

La graisse doit étre conservée de préférence
dans un pot ou un bocal fermé (en verre ou en
gres).

Ne conservez donc pas trop longtemps I'huile
ou la graisse dans la friteuse.

Eliminer les mauvais goQts

Certains aliments, notamment le poisson, peuvent
perdre un peu de leur jus pendant la cuisson et
dénaturer ainsi le godt et I'odeur des aliments qui
seront frits ultérieurement.

Pour remédier a cet inconvénient (ou I'éviter),
chauffez d’abord I'huile ou la graisse a 160° C, puis
mettez deux fines tranches de pain (de 5a 6 mm
d'épaisseur) dans la friteuse. Attendez qu'il n'y ait
plus de petites bulles d’air et que le pain brunisse.
Retirez-le alors de la friteuse et jetez-le. La graisse
ou I'huile a de nouveau un go(t neutre.

Nettoyage

- Débranchez I'appareil.

Laissez refroidir la friteuse suffisamment.

- Videz I'huile ou la graisse liquide.

« Extérieur de la friteuse: Utilisez un chiffon
légérement humide (éventuellement avec un
détergent pour vaisselle) et/ou du papier
essuie-tout.

 Intérieur de la friteuse: Enlevez les résidus de
graisse/d'huile de l'intérieur de la friteuse avec
une spatule et de l'essuie-tout.

- Versez de I'eau chaude avec un peu de liquide
vaisselle dans la friteuse. Assurez-vous que le
niveau de I'eau est plus haut que celui de
I'huile/graisse que vous avez utilisée.

- Laissez agir I'eau savonneuse pendant 30 a 45
minutes.
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- Lavez l'intérieur a la brosse.

- Videz la cuve et rincez-la (ne mettez pas
I'appareil sous le robinet, versez de I'eau dans
la cuve a l'aide d’'une casserole par exemple).
Prenez garde de ne pas laisser entrer d’eau
dans l'appareil.

» Lavez le panier a I'eau chaude savonneuse,
mais pas au lave-vaisselle, et rincez-le
soigneusement.

» Apres le nettoyage, séchez bien l'intérieur et
I'extérieur de la friteuse.

Filtre permanent

Ce type de friteuse est équipé d'un filtre

permanent pour la vapeur.

Nous vous conseillons de nettoyer régulierement

ce filtre métallique.

- Appuyez sur le bouton de déverrouillage (B)

(fig. 2).

- Rabattez le couvercle verticalement et
dégagez-le de sa charniére (fig. 9).

- Plongez le couvercle entier dans de I'eau
chaude savonneuse et laissez-le tremper ainsi
pendant 5 a 10 minutes (fig. 11).

- Rincez le filtre soigneusement a I'eau chaude et
laissez-le sécher.



Wichtig

» Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch, und sehen Sie sich dabei die
Abbildungen (Seiten 3 und 54) an, bevor Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen.

 Prifen Sie vor Inbetriebnahme, ob die Spannungsangabe auf der Unterseite des Gerats mit
der ortlichen Netzspannung ubereinstimmt.

» Tauchen Sie das Geréat niemals in Wasser.

» SchlieRen Sie das Gerét nur an eine Schutzkontakt-Steckdose an.

» Reinigen Sie die verschiedenen Teile vor Gebrauch mit einem feuchten Tuch. Lassen Sie
alles gut trocknen, bevor Sie die Friteuse mit Ol oder Fett fiillen.

» Schalten Sie das Gerét erst ein, nachdem es mit Ol oder Fett gefiillt worden ist.

Wenn Sie Fett einfullen: Legen Sie das Fett auf den Boden der Friteuse - nicht in den
Fritierkorb. Stellen Sie den Temperaturregler auf 160° C. Erhdhen Sie die Temperatur erst,
wenn alles Fett geschmolzen ist.

» Verwenden Sie nur Fette/Ole, die zum Fritieren geeignet sind. Eine entsprechende
Information ist auf den Verpackungen der Fette/Ole zu finden.

« Fiillen Sie die Friteuse so, daR die Oberflache des Oles bzw. des Fettes zwischen den
Markierungen “MIN” und “MAX”" steht.

Achten Sie vor dem Fritieren immer darauf, daR noch geniigend Fett/Ol in der Friteuse ist.

+ Uberschreiten Sie nie die Hochstmengen, die in der Tabelle aufgefiihrt sind. Fillen Sie den
Fritierkorb nicht mehr als auf Dreiviertel seiner Hohe. Geben Sie mehr hinein, kann das
Fett/Ol uberlaufen.

» Wahrend des Fritierens kommt heiBer Dampf durch den Filter. Kommen Sie nicht mit
Gesicht oder Handen in seine Néhe!

» Halten Sie das Gerét mit heiBem Fett jederzeit von Kindern fern.

» Lassen Sie das Kabel nicht uber die Standflache héngen, damit das Gerét nicht
hinabgezogen werden kann.

« Ziehen Sie nach Gebrauch den Stecker aus der Steckdose, und lassen Sie das Fett/Ol
abkuhlen.

» Die Innenwand lhrer Friteuse ist mit einer Antihaftschicht versehen. Um eine Beschadigung
dieser Schicht zu vermeiden, die Beriihrung mit Metallgegenstanden vermeiden. Den
Fritierkorb vorsichtig einsetzen und herausnehmen. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel und Produkte wie (flissige) Scheuermittel, Schmirgelmittel,
Metallschwammchen, Draht- oder Stahlwolle. Bewegen Sie das Gerat nicht, solange das
Fett/Ol noch heiR ist!

* Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung auf.

Allgemeine Beschreibung (Abb. 1) © Hinweise zur Wahl der Temperatureinstellung
® Zeitschaltuhr (nur Type HD 4288)

® Deckelgriff

© Deckelausléser

© Dauer-Dunstfilter Vorbereitung zum Gebrauch

© Sichtfenster

® Scharnier - Spiilen Sie den Fritierkorb in heilem Wasser,

® Kondenswasserbehalter dem Sie etwas Spulmittel zugesetzt haben.

©® Kontrollampe - Giel3en Sie vorher etwas von diesem Wasser in

® Temperaturregler die Friteuse und reinigen Sie sorgféltig die

O Griff des Fritierkorbs Innenseiten.

© Fritierkorbausléser - Spilen Sie grundlich mit klarem Wasser nach.

@ Fritierkorb Halten Sie das Gerat dazu nicht unter den

® Netzkabel, kann in das Gerét Wasserhahn, sondern verwenden Sie ein
zuriickgeschoben werden. Gefal.

@ Tulle - Trocknen Sie gut ab.
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Fritieren

Driicken Sie den Ausléseknopf (B). Der Deckel
offnet sich selbsttétig (Abb. 2).

Bevor Sie frisches Fritierfett einfullen (und kein
Ql), so stellen Sie zuerst den Griff waagerecht
(“Klick”) (Abb. 3), dann kommt der Fritierkorb
hoch. Nehmen Sie ihn jetzt heraus (Abb. 4). Sie
kénnen den Fritierkorb wieder einsetzen,
sobald das Fett geschmolzen ist.

Wenn Sie Ol einfiillen wollen, kénnen Sie den
Fritierkorb in der Friteuse belassen. (Das ist
auch mdoglich, wenn Sie vorher bereits
verwendetes Fett aufgeheizt haben und es in
der Friteuse und am Fritierkorb véllig
geschmolzen ist.)

Fillen Sie die trockene Friteuse mit Ol oder Fett
bis zur Markierung “MAX". Das entspricht

2,5 Liter Ol oder 2250 g Fett (Abb. 5).

Wichtig: Mischen Sie niemals verschiedene
Sorten Fett und/oder Ol.

Ziehen Sie das bendtigte Netzkabel heraus.
Wenn Sie die Unterseite des Sichtfensters mit
ein wenig Ol einreiben, bleibt es wahrend des
Fritierens klar. Es kann sich dann kein
Kondenswasser niederschlagen.

SchlieRen Sie den Deckel: Das Fett/Ol wird so
schneller heif3. Der Deckel wird automatisch
verriegelt.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
Stellen Sie den Temperaturregler auf 160° C,
wenn Sie Fett verwenden, und warten Sie, bis
es vollig geschmolzen ist.

Stellen Sie den Temperaturregler auf die
Position, die fiir die Zubereitung der jeweiligen
Speise empfohlen wird. Beachten Sie die
Tabelle in dieser Gebrauchsanweisung oder die
Angaben auf dem Geréat.

Wenn Sie Ol verwenden, kénnen Sie sofort die
zum Fritieren erforderliche Temperatur
einstellen.

Nach ca. 10 bis 15 Minuten, wenn die
Kontrollampe mehrmals an- und ausgegangen
ist, hat das Fett/Ol die richtige Temperatur
erreicht.

Driicken Sie den Deckelausloser (1), um die
Friteuse (2) zu 6ffnen (Abb. 2).

Stellen Sie den Handgriff waagerecht (Abb. 3),
und nehmen Sie den Fritierkorb vorsichtig aus
dem Gerét (Abb. 4).

Flllen Sie den Fritierkorb.

Setzen Sie den Fritierkorb vorsichtig in die
Friteuse zurlck (Abb. 6).

Schlie3en Sie den Deckel. Driicken Sie notfalls
an der Vorderkante etwas nach.

Entriegeln Sie (1) den Griff des Fritierkorbs und
klappen Sie ihn nach unten (2) (Abb. 7).

(Nur Type 4288:) Sie kénnen die Zeitschaltuhr
auf die gewuinschte Fritierzeit einstellen.
Drehen Sie den Schalter zuerst im
Uhrzeigersinn auf "15". Und dann stellen Sie
ihn zuriick auf die gewunschte Fritierzeit. Sie
werden dann zur rechten Zeit erinnert, ohne
daf dann die Friteuse abgeschaltet wird!

* Sie kdnnen den Fritiervorgang durch das
Sichtfenster beobachten. Anfangs kann sich
etwas Kondenswasser niederschlagen. Das
legt sich spater.

* Sie erzielen eine gleichmafige Braunung, wenn
Sie den Fritierkorb hin und wieder anheben und
das Fritiergut ein wenig schuitteln. Halten Sie
dabei den Deckel geschlossen (Abb. 8).

- Nach Ablauf der Fritierzeit klappen Sie den Griff
wieder hoch (“Klick”); der Fritierkorb kommt
hoch. Lassen Sie das Fritiergut abtropfen.
Driicken Sie dann den Deckelausldser (Abb. 2),
um den Deckel zu 6ffnen.

- Schiitteln Sie bei Bedarf den Fritierkorb tiber
der Friteuse, um iiberschiissiges Fett/Ol zu
entfernen.

- Legen Sie ein Kuchensieb mit
fettaufsaugendem Papier aus und schitten Sie
das Fritiergut hinein.

* Wenn der Fritierkorb herausgehoben wird,
werden wegen seiner feinen Struktur kleinste
Speiseteilchen aus dem Ol bzw. Fett heraus-
gesiebt. Entfernen Sie diese aus dem Fritier-
korb, sonst verkohlen sie und beeintréchtigen
die Qualitat des Ols bzw. Fettes.

- Ziehen Sie nach dem Fritieren den Stecker aus
der Steckdose.

- Wenn der Behalter fur Tropfwasser voll ist:

- den Ausloseknopf fiir die Offnung des Deckels
eindriicken, (Abb. 2),

- den Deckel in eine aufrechte Position bringen
und aus dem Scharnier ziehen (Abb. 9),

- das Tropfwasser aus dem Behélter gieRen
(Abb. 10).

- Bewahren Sie die Friteuse mit aufgesetztem
Deckel auf. Das halt Verunreinigungen fern.

- Schieben Sie das Netzkabel in den
Kabelstauraum des Geréats zurlick.

Tabelle

Die folgende Tabelle zeigt, welche Speisen mit
der Friteuse in einem Arbeitsgang zubereitet

werden kdnnen, bei welcher Temperatur und wie

lange zu fritieren ist.

Der Tabelle sind auch die Hochstmengen pro
Fritiergang zu entnehmen, mit denen ein
optimales Ergebnis erzielt wird.

Es konnen natiirlich auch gréBere Mengen (z.B.
500 g gefrorene Pommes frites) verwendet



Temperatur Art der Speise Hoéchstmenge Fritierzeit *)
frisch gefroren (in Minuten)

160 °C Huhn, Hahnchen 300g 200 g 20-25
(Filet, Keule)

170 °C Kése-Kroketten 4 Stk. 3 Stk. 5
Shrimp-Beignet 4-5 Stk. 2-4

180 °C Apfel-Beignet 4-5 Stk. 4-5
Kése-Beignet 4-5 Stk. 2-4
Fisch-Stéabchen 5 Stk. 3 Stk. 5
Fleischbéllchen 10-13 Stk. 4-5
Muscheln 10-12 Stk. 2%-3

190 °C Frikadellen 3-4 Stk. 2-4
Krapfen 3 Stk. 2 Stk. 6-8
Pommes frites **) 3509 250 g 5
Cordon bleu 2-3 Stk. 3-4
Fisch-Kroketten 4 Stk. 3 Stk. 5
Fleisch-Kroketten 4 Stk. 3 Stk. 5
Kartoffel-Kroketten 4 Stk. 3 Stk. 5
Kartoffel-Chips 3509 250 g 5
Wiener Schnitzel 2 Stk. 24-3

. Die Zubereitungszeit fur tiefgefrorene Speisen kann héher sein, als in der Tabelle angegeben.
) Zu Pommes frites aus frischen Kartoffeln vgl. den folgenden Abschnitt “Pommes frites”.

werden. Allerdings fuhrt dies zu weniger Tiefkuhlkost
knusprigen Produkten und die Fritierzeit
verlangert sich. Speisen aus einem Tiefkuhlgerat oder
Tiefkuhlfach (-16/-18° C) kuhlen beim Eintauchen
das heiRe Fett/Ol stark ab, so daR zu viel Fett/Ol
absorbiert werden kann.
» Geben Sie darum niemals groRRere Portionen in
die Friteuse.

Heizen Sie die Friteuse 15 bis 20 Minuten auf

Pommes frites

So erhalten Sie die schonsten und knusprigsten
Pommes frites: .

¢ Nehmen Sie keine neuen Kartoffeln.

« Schneiden Sie die Kartoffeln zuerst in dicke
Scheiben und dann in langliche Stabchen.
Spiilen Sie die Stabchen in einem Sieb unter
kaltem Leitungswasser ab, damit sie beim
Fritieren nicht aneinanderkleben. Trocknen Sie
die Kartoffelstabchen, z.B. mit Haushaltspapier.

* Pommes frites werden in zwei Stufen
zubereitet:

- zunachst 8 bis 10 Minuten bei 160° C,

- danach 2 bis 4 Minuten bei 190° C.
Schiitteln Sie den Fritierkorb wahrend der
zweiten Stufe in kurzen Abstanden, dann
werden die Pommes frites rundherum
goldbraun.
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die erforderliche Temperatur auf, bevor Sie eine
Portion Tiefkuhlkost fritieren.

Stellen Sie den Temperaturregler auf den
Wert, der auf der Packung angegeben ist.
Fehlt ein solcher Hinweis, so setzen Sie den
Temperaturregler auf die hdchste Position
(190° C).

Diese Hinweise gelten auch fir andere
Speisen, die eine prazise Zubereitung
verlangen, z.B. fiir Fleisch-Kroketten.
Tiefgeklhlte Pommes frites sind vorfritiert und
max. 250 g kdnnen in 5 Minuten bei 190° C in
einem Arbeitsgang zubereitet werden.
Tiefklihlkost enthélt oft zu viel Eis. Lassen Sie
es vor dem Fritieren am besten eine halbe
Stunde tauen, und gieRen Sie das Wasser ab.
Senken Sie dann das Fritiergut langsam in das
Fett/Ol, damit sich keine Blasen und Spritzer
bilden.



Hinweise

+ Verwenden Sie Fett/Ol, das zum Fritieren
geeignet ist, d.h. Pflanzendl oder -fett mit einem
hohen Anteil an mehrfach ungeséttigten
Fettsauren.

» Wechseln Sie das Fett/Ol regelmé&Rig. Setzen
Sie niemals frisches Fett/Ol dem gebrauchten zu.

+ Im allgemeinen wird das Fett/Ol ziemlich
schnell unbrauchbar, wenn eiweil3haltige
Speisen (z.B. Fleisch oder Fisch) fritiert
werden. Wenn das Fett/Ol vorwiegend fiir die
Zubereitung von Pommes frites verwendet und
nach jedem Gebrauch gefiltert wird, kann es
10- bis 12mal verwendet werden. Wechseln Sie
es aber nach spatestens sechs Monaten.
Geben Sie Ihr gebrauchtes Fett/Ol nicht in den
normalen Hausmill, sondern geben Sie es bei
den offiziellen 6rtlichen Sammelstellen fur
Problemstoffe ab.

Abgekiihltes Ol kénnen Sie in einer Flasche
aufbewahren, erstarrtes Fett in seiner alten
Verpackung oder in Zeitungspapier.
Erstarrtes Fett kann leicht aus dem Gerat
entfernt werden, wenn es fiir ca. eine Minute
bei 160° C erwéarmt wird; es schmilzt dann an
den R&andern und klebt nicht mehr an den
Wanden.

» Wechseln Sie das Ol bzw. Fett auf jeden Fall
aus, wenn es beim Aufheizen schaumt, wenn
es einen Stich angenommen hat, ranzig ist oder
dunkel und/oder dickflissig geworden ist.

» Vergewissern Sie sich, daf? die Speisen trocken
sind, bevor Sie sie in das heiRe Ol bzw. Fett
geben.

* Reinigen Sie die Friteuse mit Haushaltspapier,
auch die Innenwénde.

* Wenn Sie die Friteuse nur gelegentlich
verwenden, so verwahren Sie das Ol am
besten in einem (Glas-)Gefaf3, moglichst im
Kihlschrank, und Fett in einem gut
verschlossenen Gefald aus Glas oder Steingut.
Es ist nicht ratsam, Fett oder Ol langere Zeit in
der Friteuse stehen zu lassen.

Wenn das Fett/Ol einen Beigeschmack hat ...

Bestimmte Speisen (besonders Fisch) kdnnen
beim Fritieren etwas Flissigkeit abgeben, was
sich nachteilig auf den Geschmack der Speisen
auswirkt, die spéter in dem selben Fett/Ql fritiert
werden.

Um diesen Beigeschmack zu beseitigen, erhitzen
Sie das Fett/Ol auf 160° C und geben dann zwei
Scheiben Brot von ca. 5 bis 6 mm Dicke hinein.
Wenn keine Luftblasen mehr aufsteigen und das
Brot rundherum braun ist, nehmen Sie es aus der

Friteuse und werfen es fort.
Das Fett/Ol hat jetzt wieder einen neutralen
Geschmack.

Reinigung

- Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
Die Friteuse ausreichend abkihlen lassen.

- Das Ol oder flussige Fett abgieRen.

* Aulen: Wischen Sie das Gerat mit einem
feuchten Tuch oder mit Haushaltspapier ab. Sie
kénnen dem Wasser etwas Spulmittel zufiigen.

 Innen: Fett- oder Olriickstande mit einem
Spatel oder mit Kiichenpapier aus der Friteuse
entfernen.

- Giel3en Sie heiles Wasser, dem Sie etwas
Spulmittel zugeflgt haben, in die Fritierwanne.
Achten Sie darauf, da der Wasserspiegel
hoher steht als zuvor der Fett-/Olspiegel.

- Das Seifenwasser 30 bis 45 Minuten
einweichen lassen.

- Das Innere mit einer Birste reinigen.

- Leeren Sie die Friteuse, und spiilen Sie mit
heiRem Wasser nach. Halten Sie das Geréat
nicht unter flieBendes Wasser, sondern
verwenden Sie ein geeignetes Gefal, z.B. eine
Tasse.

Achten Sie darauf, da kein Wasser in die
elektrischen Teile gelangt.

» Spiilen Sie den Fritierkorb in heillem Wasser,
dem Sie etwas Spulmittel zugefugt haben.
Geben Sie ihn nicht in den Geschirrspliler.

¢ Trocknen Sie die Innen- und AuRenwénde nach
der Reinigung immer sorgfaltig ab.

Der Dauer-Dunstfilter

lhre Friteuse ist mit einem permanent wirksamen

Dunstfilter versehen. Dieser Metallfilter sollte

regelmafig gereinigt werden.

- Dricken Sie auf den Deckelausloser (Abb. 2).
Stellen Sie den Deckel aufrecht und ziehen Sie
ihn aus dem Scharnier (Abb. 9).

- Legen Sie den ganzen Deckel 5 bis 10 Minuten
lang in heiRes Wasser, dem Sie etwas
Spulmittel zugesetzt haben (Abb. 11).

- Spilen Sie den Deckel sorgfaltig mit klarem
heiRem Wasser ab und lassen Sie ihn
anschlief3end trocknen.



Nederlands

Belangrijk

» Lees de gebruiksaanwijzing en bekijk de illustraties (pag. 3 en 54) voordat u het apparaat in
gebruik neemt.

» Controleer, voordat u het apparaat aansluit, of de spanning die op de onderzijde van het
apparaat staat aangegeven, dezelfde is als de netspanning in uw woning.

» Dompel de frituurpan nooit in water.

* Maak voor het eerste gebruik de verschillende onderdelen met een vochtige doek schoon.
Zorg dat ze goed droog zijn voordat u de frituurpan met olie of vet vult.

» Schakel de frituurpan pas in nadat u hem met olie of vet hebt gevuld.

Als u vet smelt: schakel de frituurpan in op 160° C en kies pas een hogere temperatuur
wanneer al het vet is gesmolten. Smelt de stukken vet op de bodem van de pan: niet in het
frituurmandje.

» Gebruik uitsluitend soorten olie en vet die geschikt zijn om in te frituren. Deze informatie
kunt u op de verpakking van die produkten vinden.

* Vul de pan met olie of vet altijd tot een niveau tussen de maataanduidingen MIN en MAX.
Controleer altijd of er nog voldoende olie/vet in de pan is, voordat u gaat frituren.

» Overschrijd niet de in de tabel aangegeven maximum hoeveelheden. Vul het mandje nooit
hoger dan tot ¥,.

Als u te veel voedsel in het mandje doet, kan heet vet/olie over de rand van de frituurpan
komen.

* Tijdens het frituren komt er hete stoom door het filter. Houd uw handen en gezicht op
veilige afstand van deze stoom.

* Houd bij het gebruik de frituurpan buiten bereik van kinderen (heet vet!).

» Laat daarom het snoer niet over de rand van de tafel of het aanrecht hangen.

» Trek na het gebruik de stekker uit het stopcontact waardoor de olie of het vet kan afkoelen.
Verplaats de frituurpan pas als deze voldoende is afgekoeld.

» De binnenzijde van de frituurpan is voorzien van een anti-aanbaklaag. Zorg ervoor dat deze
niet wordt beschadigd. Vermijd aanraking met metalen voorwerpen. Plaats en verwijder het
frituurmandje altijd voorzichtig.

Gebruik geen soda en geen schurende of krassende schoonmaakmiddelen zoals (vloeibaar)
schuurmiddel, pannespons, staalwol, schuurspons of schuurdoekje.

» Bewaar deze gebruiksaanwijzing.

Algemene beschrijving (fig. 1) Voor het eerste gebruik

® Dekselhandgreep - Was het mandje af in heet sop.

© Ontgrendelknop van het deksel - Doe wat sop in de frituurpan en was de

© Permanent filter binnenkant van de pan daarmee goed af.

© Kijkglas - Spoel na met schoon water. (Gebruik hiervoor

® Scharnier bijvoorbeeld een kopje.) Droog goed af.

® Bakje voor condenswater

® Controlelampje

® Temperatuurknop Frituren

O Handgreep van het frituurmandje

® Vergrendelknop van het frituurmandje - Druk op de ontgrendelknop (B). Het deksel gaat

@ Frituurmandje automatisch open (fig. 2).

® Snoer (kan in het apparaat opgeborgen - Als u nieuw frituurvet gebruikt, brengt u het
worden) frituurmandje in de hoogste stand, door het

@ Schenktuit handvat horizontaal te zetten (“Klik!”) (fig. 3).

® Aanwijzingen m.b.t. de juiste frituur- Neem vervolgens het mandje uit de pan (fig. 4).
temperatuur U kunt het mandje weer in de pan doen zodra

® Kookwekker (type HD 4288) alle vet gesmolten is.
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Wanneer u olie gebruikt, kunt u het mandje in
de pan laten tijdens het opwarmen. (Dit kan
vanzelfsprekend ook wanneer u vet wilt
opwarmen dat al eerder is gebruikt, en dat in de
pan en rond het frituurmandje is gestold.)

Vul de (droge) frituurpan met olie of vet tot de
indicatiestreep MAX (2,5 liter olie of

2250 gram vet) (fig. 5).

N.B.: Meng nooit twee verschillende soorten vet
en/of olie.

Trek het snoer tot de gewenste lengte uit het
apparaat. Overtollig snoer kunt u in het
apparaat terugduwen.

Als u vooraf de onderzijde van het kijkglas
inwrijft met wat olie, zult u tijdens het bakken
geen last hebben van wasem op het glas.

Sluit het deksel: dan is de olie/het vet het snelst
warm. (Het deksel wordt automatisch
vergrendeld.)

Steek de stekker in het stopcontact.

Indien u vet gebruikt, zet dan de
temperatuurknop eerst op 160° C. Wacht totdat
alle vet gesmolten is.

Zet de temperatuurknop in de stand die voor de
te bereiden etenswaren de meest geschikte is.
Zie hiervoor de tabel in deze
gebruiksaanwijzing of de aanwijzingen op het
apparaat.

Als u olie gebruikt, kunt u de temperatuurknop
meteen in de voorgeschreven stand zetten.
Wanneer het controlelampje een paar keren is
uitgegaan (na 10 - 15 minuten), is de olie/het
vet op de gewenste temperatuur.

Druk op de ontgrendelknop (1) om het

deksel (2) te openen (fig. 2).

Zet de handgreep in horizontale stand (fig. 3)
en til het frituurmandje voorzichtig uit de pan
(fig. 4).

Doe de etenswaren in het mandje.

Plaats het frituurmandje weer voorzichtig in de
pan (fig. 6) en sluit het deksel. Als het deksel
niet meteen goed sluit, druk het dan nog even
stevig omlaag.

Ontgrendel (1) de handgreep van het
frituurmandje en beweeg deze naar beneden (2)
(fig. 7).

(Type HD 4288:) U kunt de kookwekker
instellen op de gewenste frituurtijd. Draai de
knop eerst rechtsom tot "15". Draai de knop
daarna linksom tot de aanduiding van de
gewenste frituurtijd.

N.B.: De kookwekker waarschuwt u wanneer de
ingestelde tijd is verstreken, maar schakelt niet
de frituurpan uit!

Door het venster kunt u het frituren gadeslaan
zonder het deksel te openen. In het begin kan
er wat wasem op het venster komen. Deze
verdwijnt later vanzelf.

* Om een gelijkmatige bruining te bevorderen,
kunt u tijdens het frituren het mandje wat
schudden. Houd daarbij het deksel gesloten
(fig. 8).

- Wanneer het voedsel voldoende gebakken is,
zet u het frituurmandje in de hoogste stand door
de handgreep horizontaal te zetten (“Klik"). Laat
het gefrituurde voedsel even uitlekken. Druk
dan op de ontgrendelknop om het deksel te
openen (fig. 2).

- Schud zonodig het mandje boven de frituurpan
om overtollig vet te verwijderen.

- Til het mandje uit de pan en doe de gefrituurde
etenswaren in een vergiet met vet-absorberend
papier (bijv. keukenpapier).

» Door de fijnmazige structuur van het
frituurmandje worden losgeraakte deeltjes van
het voedsel uit de olie/het vet gezeefd wanneer
u het mandje uit de pan tilt.

Gooi deze deeltjes meteen weg: als ze in de
pan verkolen, wordt de kwaliteit van het
frituurvet/de olie minder.

- Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact.

- Als het bakje voor het condenswater vol raakt:
Druk op de ontgrendelknop om het deksel van
de frituurpan te openen (fig. 2);
zet het deksel rechtop en trek het vervolgens uit
het scharnier (fig. 9);
en giet het condenswater uit het bakje (fig.10).

- Zet de pan met het deksel erop weg. Zo houdt
u stof e.d. buiten de pan.

- Het snoer kunt u in de snoerruimte terugduwen.

Tabel

In de tabel wordt aangegeven welke soorten
voedsel u zoal met de frituurpan kunt bereiden en
welke temperatuur en bereidingstijd moet worden
gekozen. De tabel geeft ook de maximale
hoeveelheid per bakbeurt aan, waarbij optimaal
resultaat wordt bereikt.

Grotere hoeveelheden (bijv. 500 g diepvries
patates frites) zijn natuurlijk ook mogelijk.

Echter, het resultaat zal dan minder krokant
worden en de benodigde frituurtijd zal langer zijn.

Patates Frites

Op deze manier maakt u de lekkerste, mooiste en

meest krokante patates frites:

» Gebruik bij voorkeur niet al te nieuwe aard-
appelen.

* Snijd de aardappelen in dikke plakken. Snijd
deze in repen. Spoel deze in een vergiet af
onder de koude kraan: dan zullen ze tijdens het
bakken niet tegen elkaar plakken. Droog de



Temperatuur  soort voedsel max. hoeveelheid per keer baktijd*)

niet bevroren diepvries (minuten)
160 °C Kip (filet, 300 g 200 g 20-25
drumsticks)
170 °C Kaaskroketten 4 st. 3 st. 5
Garnalenbeignets 4-5 st. 2-4
180 °C Appelbeignets 4-5 st. 4-5
Kaasbeignets 4-5 st. 2-4
Vissticks/-filet 5 st. 3 st. 5
Gehaktballetjes 10-13 st. 4-5
Mosselen 10-12 st. 24-3
190 °C Berliner bollen 3-4 st. 2-4
Doughnuts (Donuts) 3 st. 2 st. 6-8
Patates frites **) 3509 250 g 5
Cordon bleu 2-3 st. 3-4
Viskroketten 4 st. 3st. 5
Vleeskroketten 4 st. 3 st. 5
Aardappelkroketten 4 st. 3 st. 5
Aardappelschijfies 3509 250 g 5
Wiener Schnitzel 2 st. 24-3
Bitterballen 10 st. 10 st. 5

*) Voor bevroren voedsel kunnen de bereidingstijden wat langer zijn.
**) Zie voor het frituren van verse frites het hoofdstuk “Patates Frites”.

reepjes vervolgens af (bij voorbeeld met
keukenpapier).

» Bak de frites in twee bakbeurten:

- de eerste op 160° C (8-10 minuten)

- de tweede op 190° C (2-4 minuten).
Schud het mandje met kleine tussenpozen
gedurende de tweede bakbeurt; dan worden de
frites gelijkmatig bruin.

Diepvriesvoedsel

Etenswaren uit de diepvriezer of uit het vriesvak
van uw koelkast (-16 a -18° C) koelen de olie/het
vet sterk af als u ze erin dompelt, zodat te veel
olie/vet wordt geabsorbeerd.

« Doe daarom niet te grote porties in de pan.

» Laat de frituurpan, voordat u het diepvriesvoed-
sel erin doet, 15 a 20 minuten op temperatuur
komen. Stel daartoe de temperatuurknop in
op de stand die op de verpakking van het
diepvriesvoedsel wordt aangegeven.

Als deze aanwijzingen ontbreken, kies dan de
hoogste temperatuur (190° C).

Deze aanwijzingen gelden ook voor sommige
gerechten die voorzichtig bereid moeten
worden, zoals vleeskroketten.

Diepvriesfrites zijn véorgebakken en kunnen
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dus in één beurt gebakken worden: max. 250 g
op 190° C gedurende ca. 5 minuten.

» Voedsel uit de diepvries bevat vaak veel ijs.

Laat het bij voorkeur voér het frituren een half
uur ontdooien. Schud boven de gootsteen
zoveel mogelijk ijs en water van de etenswaren
af. Laat het voedsel behoedzaam in de olie/het
vet zakken: bevroren voedsel kan het hete
vet/olie hevig doen opborrelen.

Tips

» Deskundigen op het gebied van gezond

voedsel adviseren vaak plantaardig vet of olie
die onverzadigde vetzuren bevat.

Houd er echter rekening mee dat deze soorten
olie en vet vaker moeten worden ververst om
hun goede eigenschappen te behouden.

Aan de binnenzijde van de frituurpan kan zich
boven het niveau van het vet / de olie een taaie,
harde rand afzetten. Het is aan te raden de
binnenzijde van de frituurpan na elk gebruik
met sop schoon te maken. (Zie
"Schoonmaken".)

» Ververs de olie of het vet regelmatig. Voeg

geen verse olie/vet toe aan gebruikte.



* In het algemeen bederft olie en vet snel
wanneer u eiwitrijk voedsel (zoals viees en vis)
frituurt.

Wanneer u de olie/het vet meestal gebruikt om
aardappels te frituren en het telkens na gebruik
filtreert, is de olie/het vet zo’n tien tot twaalf
keer te gebruiken. Gebruik het echter niet
langer dan ca. 6 maanden. Gooi het daarna op
verantwoorde wijze weg.

Olie (afgekoeld) doet u in een fles en vet
(gestold) in een krant.

Gestold vet verwijdert u heel eenvoudig uit de
pan door het ca. 1 minuut te verwarmen (op
160° C). Het is dan langs de randen gesmolten
en los van de pan geraakt.

» Vervang in elk geval alle vet of olie wanneer de
olie of het vet gaat bruisen bij het verhitten,
sterk van reuk en/of smaak, donker van kleur
en/of stroperig is geworden.

* Zorg ervoor dat de etenswaren zoveel mogelijk
droog zijn, wanneer u ze in de hete olie/vet
dompelt.

« Als u de frituurpan niet regelmatig gebruikt, kunt
u de olie het best in goed afgesloten (glazen)
flessen bewaren; bij voorkeur in de koelkast.
Bewaar vet liefst in een afgesloten (glazen of
stenen) pot of kom. Bewaar de olie/het vet dus
bij voorkeur niet langdurig in de frituurpan.

Bijsmaakjes wegwerken

Bepaalde etenswaren (m.n. vis) kunnen tijdens
het bakken wat vocht verliezen en daardoor de
geur en smaak van later te bereiden gerechten
aantasten.

Om dit te verhelpen (of te voorkomen) kunt u de
olie/het vet verwarmen tot 160° C. Dan doet u
twee dunne sneetjes brood (5 a 6 mm) in de
frituurpan.

Wacht totdat er geen luchtbelletjes meer te zien
zijn en het brood bruin gebakken is. Haal dan het
brood uit de pan en gooi het weg.

Het vet/de olie is dan weer neutraal van smaak.

Schoonmaken

- Haal de stekker uit het stopcontact.
Laat de frituurpan voldoende afkoelen.

- Giet de olie of het vloeibare vet uit de
frituurpan.

- Neem de buitenzijde van de frituurpan af met
een vochtige doek (eventueel met afwasmiddel)
en/of keukenpapier.

- Verwijder vet- of olieresten uit de frituurpan met
behulp van een spatel en keukenpapier.

- Giet heet water met afwasmiddel in de
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frituurpan. Zorg ervoor dat het niveau van dit
sop wat hoger is dan dat van de gebruikte
olie/vet.

- Laat het sop 30 tot 45 minuten inwerken.

- Was de binnenzijde af met de afwaskwast.

- Giet de frituurpan leeg en spoel deze na.
(Niet onder de kraan: gebruik hiervoor een
beker o.i.d.!)

Zorg ervoor dat er geen water in het elektrische
gedeelte van het apparaat komt.

» Was de frituurmand af in heet sop en spoel
goed na. Doe de frituurmand niet in een
afwasmachine.

» Droog na het schoonmaken van de frituurpan
altijd de binnen- en buitenzijde zorgvuldig af.

Permanent filter

Uw frituurpan is uitgerust met een permanent

dampfilter.

Wij raden u aan dit metalen filter regelmatig te

reinigen.

- Druk op de ontgrendelknop om het deksel van
de frituurpan te openen (fig. 2).

- Zet het deksel rechtop en trek het vervolgens
uit het scharnier (fig. 9).

- Leg het hele deksel in heet sop en laat het daar
5 tot 10 minuten in liggen (fig. 11).

- Spoel het deksel na met heet water.
Schud het overgebleven water uit het deksel en
laat het drogen.



Italiano

Importante

» Leggete queste istruzioni e osservate le figure (pag. 3 e 54) con attenzione prima di usare
I'apparecchio.

» Prima di collegare I'apparecchio verificate che la tensione indicata nella parte inferiore
della friggitrice corrisponda a quella della rete locale.

- Non immergete mai I'apparecchio in acqua.

* Pulite le parti della friggitrice con un panno umido prima dell’'uso. Assicuratevi che la
friggitrice sia completamente asciutta prima di riempirla con olio o grasso.

» Accendete la friggitrice solo dopo averla riempita d’olio o di grasso.

Per sciogliere il grasso: selezionate all’inizio la temperatura di 160°C e alzatela soltanto
quando il grasso sara completamente sciolto.
| pezzi di grasso devono sciogliersi sul fondo della friggitrice e non nel cestello.

» Usate soltanto olii e grassi adatti alla friggitrice. Leggete a tale scopo le indicazioni riportate
sulla confezione.

» Riempite la friggitrice con olio o grasso fino araggiungere il livello compreso frale
indicazioni MIN e MAX.

Prima di iniziare a friggere, controllate sempre la quantita d’olio contenuta nella friggitrice.

* Non superate le quantita massime indicate nella tabella. Non riempite mai il cestello oltre i
3/4. Nel caso il cestello fosse troppo pieno, I'olio bollente potrebbe schizzare fuori dalla
friggitrice.

» Durante la cottura il vapore bollente fuoriesce dal filtro posto sul coperchio. Non
avvicinatevi al vapore con le mani o con il viso.

« Tenete la friggitrice fuori dalla portata dei bambini, soprattutto quando € in funzione.

« Evitate che il cavo di alimentazione penzoli sopra il lavandino o il tavolo.

* Dopo l'uso togliete sempre la spina dalla presa di corrente, in modo da permettere il
raffreddamento dell’olio o del grasso. Non toccate la friggitrice quando é ancora calda.

» Lasuperficie interna della friggitrice e ricoperta da un rivestimento antiaderente. Per
evitare di danneggiare il rivestimento, evitare urti accidentali con oggetti metallici. Inserire
ed estrarre il cestello della friggitrice con attenzione. Non impiegare detersivi sgrassanti e
prodotti quali (fluidi) abrasivi, smacchiatori, spugnette abrasive, pagliette di ferro o acciaio.

» Conservate queste istruzioni per ulteriore consultazione.

Descrizione (fig. 1) Prima di usare la friggitrice per la prima volta
® Maniglia coperchio - Lavate il cestello in acqua calda saponata
© Pulsante di sgancio del coperchio - Versate un po’ di acqua calda saponata nella
© Filtro permanente friggitrice e lavate accuratamente l'interno.
© Finestra - Risciacquate I'interno usando acqua pulita
® Cardini (potrete utilizzare una tazza). Asciugate
® Bacinella per acqua di condensa accuratamente.
® Spia
® Manopola termostato
O Maniglia del cestello La friggitura
©® Pulsante di sgancio del cestello
@ Cestello di friggitura - Premete il pulsante di sgancio (B). Il coperchio
® cCavo di alimentazione (pud essere riposto si aprira automaticamente (fig. 2).
allinterno dell’'apparecchio) - Quando utilizzate del grasso nuovo (al posto
@ Scarico dell’olio), mettete il cestello di friggitura nella
© Indicazioni sulle temperature ottimali di posizione piu alta posizionando orizzontalmente
friggitura la maniglia (“Click!”) (fig. 3). Togliete quindi il
® Timer (nel mod. HD 4288) cestello dalla friggitrice (fig. 4).

Potrete rimettere a posto il cestello non appena
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il grasso si sara sciolto completamente.

Se utilizzate I'olio, potrete lasciare il cestello
allinterno della friggitrice. (La stessa cosa &
possibile quando scaldate del grasso gia
utilizzato in precedenza e depositatosi sul fondo
della friggitrice.)

Riempite la friggitrice (asciutta) con olio o
grasso fino a raggiungere il livello MAX

(2,5 litri di olio 0 2.250 grammi di grasso)

(fig. 5).

Nota: non mescolate mai due tipi diversi di olio
e/o grasso.

Estraete il cavo di alimentazione della
lunghezza necessaria. Il cavo eccedente puo
essere riavvolto all'interno dell’apparecchio.
Potete mettere qualche goccia d’olio sul lato
inferiore della finestra per evitare che vi si
depositi la condensa durante la friggitura.
Chiudete il coperchio in modo che I'olio o il
grasso possano scaldarsi piu rapidamente.

(I coperchio si blocchera automaticamente.)
Inserite la spina nella presa di corrente.

Se usate il grasso, selezionate la temperatura
di 160° C e aspettate che il grasso sia sciolto.
Regolate il termostato sulla temperatura piu
adatta al cibo che volete friggere. Fate
riferimento all'apposita tabella o alle indicazioni
riportate sull’apparecchio.

Se usate I'olio, potete impostare subito la
temperatura desiderata.

L'olio o il grasso avranno raggiunto I'esatta
temperatura quando la spia si spegnera per
una/due volte (dopo circa 10-15 minuti).
Premete il pulsante di sgancio (1) per aprire (2)
il coperchio (fig. 2).

Mettete la maniglia in posizione orizzontale
(“Click!™) (fig. 3) e estraete il cestello dalla
friggitrice (fig. 4).

Riempite il cestello con il cibo da friggere.
Rimettete il cestello nella friggitrice (fig. 6) e
chiudete il coperchio. Se il coperchio non si
chiude subito bene, esercitate una leggera
pressione.

Sbloccate (1) la maniglia del cestello e calatela
verso il basso (2) (fig. 7).

(Nel mod. HD 4288): Potete regolare il timer sul
tempo di friggitura consigliato. Ruotate la
manopola in senso orario fino a "15" e poi
ruotatela in senso antiorario regolandola sul
tempo di friggitura che desiderate.

Attenzione: il timer vi avvertira quando il tempo
regolato & scaduto, ma non spegnera la
friggitrice!

Grazie alla finestra, potrete osservare la
friggitura senza aprire il coperchio. All'inizio
potrebbe accumularsi della condensa sulla
finestra che sparird comungue da sola.

Per una frittura piu uniforme, vi consigliamo di
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scuotere il cestello un paio di volte durante la
cottura, senza aprire il coperchio (fig. 8).

- Dopo la friggitura: sollevate il cestello e mettete
la maniglia in posizione orizzontale (“Click!”).
Lasciate sgocciolare la frittura. Premete poi il
pulsante di sgancio per aprire il coperchio
(fig. 2).

- Se necessario, potete scuotere il cestello per
eliminare I'olio/il grasso in eccesso.

- Togliete il cestello dalla friggitrice e mettete il
cibo in un recipiente rivestito di carta assorbente
(es. carta da cucina).

« |l cestello di friggitura, grazie alle sue particolari
maglie fitte, asporta gli eventuali residui di cibo
dall'olio (grasso) quando viene estratto dalla
friggitrice. Scartateli: se venissero lasciati
nell'olio si brucerebbero compromettendone la
qualita.

- Dopo l'uso togliete sempre la spina dalla presa
di corrente.

- Se il gocciolatoio si riempie:

Premere il pulsante di rilascio per aprire il
coperchio della friggitrice (fig. 2);

collocare il coperchio in posizione verticale ed
estrarlo dalle cerniere (fig. 9);

scaricare 'acqua dal gocciolatoio (fig. 10).

- Riponete la friggitrice con il coperchio, per
evitare che vi possano entrare polvere o altro.

- |l cavo di alimentazione puo essere riposto
all'interno dell’apparecchio.

Tabella

Nella tabella sotto riportata sono indicati i tipi di
cibo che possono essere preparati nella friggitrice,
la temperatura e il tempo di cottura consigliati.
La tabella indica inoltre quale sia la quantita
massima di ogni preparato che consente di
ottenere risultati ottimali.

Naturalmente & possibile utilizzare quantita
superiori (ad esempio 500 g. di patatine
surgelate). Tuttavia il tempo necessario alla
frittura sara superiore ed i risultati della stessa
saranno meno croccanti.

Patatine fritte

Per ottenere patatine dorate e croccanti:

- non usate patate novelle

- tagliate le patate a fette spesse e poi a
bastoncini. Metteteli in un colino e risciacquateli
bene sotto acqua corrente fredda per evitare
che i bastoncini si attacchino tra loro durante la
friggitura. Asciugateli con cura con carta da
cucina.



Tipo di cibo Q a massim mpo di cottu
scongelato (minuti)
160 °C Pollo 300 g 200 g 20-25
170 °C Crocchette di formaggio| 4 pezzi 3 pezzi 5
Frittelle di gamberetti 4-5 pezzi 2-4
180 °C Frittelle di mele 4-5 pezzi 4-5
Frittelle di formaggio 4-5 pezzi 2-4
Bastoncini di pesce 5 pezzi 3 pezzi 5
Polpette 10-13 pezzi 4-5
Cozze 10-12 pezzi 2%-3
190 °C Frittelle 3-4 pezzi 2-4
Ciambelline fritte 3 pezzi 2 pezzi 6-8
Patatine fritte**) 3509 250 g 5
Cordon bleu 2-3 pezzi 3-4
Crocchette di pesce 4 pezzi 3 pezzi 5
Crocchette di carne 4 pezzi 3 pezzi 5
Crocchette di patate 4 pezzi 3 pezzi 5
Patate a fette 3509 250 g 5
Cotoletta alla milanese | 2 pezzi 24-3

*) Nel caso di alimenti surgelati, il tempo di cottura potra essere piu lungo.
**) Per le patatine fritte vedere anche il capitolo “Patatine fritte”.

le patatine fritte vanno preparate in due tempi:
prima friggetele a 160° C per 8-10 minuti
poi friggetele a 190° C per 2-4 minuti.
Durante la seconda cottura, scuotete il cestello
di tanto in tanto in modo che le patatine
assumano un colore dorato uniforme.

Cibi surgelati

250 g a 190° C per circa 5 minuti.

| surgelati spesso contengono molto ghiaccio:
togliete tutto il ghiaccio che potete scuotendo il
cibo. Immergete quindi il cibo nell'olio/grasso
con cautela, poiché i cibi surgelati a contatto
con l'olio/grasso bollente possono ribollire e
schizzare olio.

Consigli
Il cibo tolto dal freezer o dal comparto freezer del

vostro frigorifero (-16/18°C) e immerso nella » Usate esclusivamente olii o grassi idonei alla

friggitrice abbassera notevolmente la temperatura
dell'olio.

Per questa ragione, non immergete porzioni
troppo grosse nella friggitrice.

Lasciate che la friggitrice raggiunga di nuovo la
giusta temperatura prima di preparare
un’ulteriore porzione di cibo surgelato

(15-20 minuti).

Regolate la manopola del termostato alla
temperatura indicata sulla confezione del
cibo surgelato. Se questa indicazione non
venisse riportata, regolate la manopola alla
temperatura piu alta (190° C).

Queste istruzioni sono valide anche per alcuni
tipi di cibo che richiedono una preparazione
accurata, come le crocchette di carne.

Le patatine surgelate sono pre-fritte e si
possono friggere in una volta sola: max.
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friggitura, per esempio grasso vegetale oppure
olii contenenti acidi polinsaturi.

Sostituite regolarmente I'olio/grasso. Non
aggiungete mai olio o grasso fresco a quello
usato.

In generale, I'olio/grasso si deteriora
velocemente quando si friggono alimenti ricchi
di proteine come carne e pesce. Se usate
I'olio/grasso soprattutto per friggere le patate e
lo filtrate dopo ogni uso, lo stesso olio/grasso
puo essere usato 10-12 volte. In ogni caso non
usatelo per un periodo superiore ai 6 mesi, poi
gettatelo.

Una volta raffreddato, I'olio pud essere messo
in una bottiglia, mentre il grasso indurito puo
essere conservato avvolto in un foglio di carta.
Il grasso solidificato si toglie con facilita



scaldando la friggitrice per circa 1 minuto a
160° C: il grasso colera e non si attacchera alle
pareti.

* In ogni caso sostituite completamente
I'olio/grasso quando scaldandolo vedete che
comincia a sobbollire, quando ha un odore e un
gusto acidulo, quando diventa di colore scuro
e/o quando e sciropposo.

« Prima di introdurre il cibo nell'olio/grasso,
assicuratevi che sia asciutto.

 Pulite la friggitrice con carta da cucina, senza
dimenticare le pareti interne.

* Se non usate di frequente la friggitrice, potete
conservare l'olio in bottiglie di vetro ben chiuse,
preferibilmente in frigorifero; riponete il grasso
in una pentola o bacinella di vetro o di coccio
ben chiusa. Vi consigliamo di non conservare
I'olio/grasso nella friggitrice per molto tempo.

Se I'olio/grasso ha un cattivo odore...

Alcuni tipi di cibo (soprattutto il pesce) possono
perdere parte del loro liquido durante la friggitura
e determinare un’alterazione del sapore dei cibi
successivamente fritti nello stesso olio. Per
eliminare (o meglio ancora per prevenire) questo
cattivo odore, riscaldate I'olio/grasso a 160° C e
friggete quindi due sottili fette di pane (5-6 mm di
spessore). Aspettate che il pane diventi di colore
marrone da entrambi i lati e che siano scomparse
le bolle d’aria. Raccogliete il pane e buttatelo via.
A questo punto I'olio/grasso avra di nuovo un
sapore neutro.

Pulizia

- Togliete la spina dalla presa di alimentazione.
Lasciare raffreddare a sufficienza la friggitrice.

- Scaricare l'olio o il grasso liquido.

- Esterno: pulite le pareti esterne con un panno
umido (aggiungendo eventualmente un po’ di
detersivo) e/o della carta da cucina.

- Interno: Rimuovere grasso/olio residuo
dall'interno della friggitrice utilizzando una
spatola e carta da cucina.

- Versate acqua calda con depersivo liquido per i
piatti all'interno della friggitrice. Fate in modo
che il livello della saponata sia alquanto piu
alto di quello dell'olio o grasso usato.

- Lasciare agire lI'acqua saponata per 30 - 45
minuti.

- Pulire l'interno della friggitrice con una
spazzola.

- Svuotate la friggitrice e risciacquatela con
acqua pulita. (Non mettetela sotto il rubinetto,
usate piuttosto una tazza.)
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Assicuratevi che I'acqua non entri nell'appa-
recchio.

« Lavate il cestello in acqua calda saponata e
risciacquate con cura. Non lavateli in
lavastoviglie.

* Al termine della pulizia, asciugate l'interno e
I'esterno della friggitrice con la massima cura.

Filtro permanente

La vostra friggitrice & dotata di un filtro

permanente per il vapore.

Vi consigliamo di pulire il filtro metallico ad

intervalli regolari.

- Premete il pulsante di sgancio (B) (fig. 2).

- Mettete il coperchio in posizione verticale e
toglietelo dai cardini (fig. 9).

- Immergete il coperchio in acqua saponata e
lasciatecelo per 5-10 minuti (fig. 11).

- Risciacquate il coperchio e lasciatelo asciugare.



Importante

» Antes de usar el aparato, lean estas instrucciones conjuntamente con las ilustraciones.

» Antes de enchufar el aparato, comprueben que la tension indicada en la base del mismo, se
corresponde con la existente en su hogar.

* No sumerjan nunca la freidora en agua.

» Antes de usar el aparato, limpien las diferentes partes con un pafio himedo. Aseglrense de
gue esta completamente seca antes de llenar la freidora con aceite o grasa.

* No pongan nunca en marcha la freidora sin haberla llenado de aceite o de grasa. Cuando

fundan grasa:

- Seleccionen primero la posiciéon de 160° C, y no una temperatura mayor , hasta que la

grasa no esté completamente fundida.

- Fundan los trozos de grasa colocandolos en el fondo del dep6sito y no en el cestillo de

freir.

Usen solo aceites y grasas recomendados para freidoras. Esa informacion pueden

obtenerla del embalaje de esos aceites o grasas.

Llenen siempre con aceite o grasa hasta un nivel entre las indicaciones de medicién MIN y

MAX. Antes de iniciar la fritura, comprueben siempre si todavia hay suficiente aceite o

grasa en la freidora.

No excedan las cantidades maximas indicadas en la tabla. No llenen nunca el cestillo por

encima de las % partes de su capacidad. Si el cestillo esta sobrellenado, el aceite o la grasa

caliente pueden derramarse por encima del borde de la freidora. Durante el proceso de

fritura, sale vapor caliente a través del filtro de la tapa. Mantengan sus manos y el rostro

lejos de ese vapor.

Mantengan en todo momento la freidora fuera del alcance de los nifios, especialmente

durante su uso.

No permitan que el cable de red cuelgue de la mesa o del fregadero.

Mientras que el aceite o grasa se estén enfriando después del uso, quiten la clavija de la

base de enchufe. No muevan la freidora hasta que esté suficientemente fria.

El interior de la freidora tiene una capa antiadherente. Para evitar dafiar esta capa no la

toque con objetos de metal. Coloque y remueva la cesta de freir cuidadosamente. No

refriegue al limpiar ni haga uso de productos (liquidos) abrasivos, desengrasantes,

esponjas, estropajos metalicos o de acero.

» Conserven este modo de empleo para futuras consultas.

Descripcion general (fig. 1) Antes del primer uso
O Asade latapa. - Laven el cestillo de freir en agua jabonosa
© Mando de liberacién de la tapa caliente.
® Filtro permanente - Viertan un poco de agua jabonosa caliente en
© Ventana la freidora y laven concienzudamente la parte
©® Bisagras interior.
® Cubeta para las gotas de agua - Aclaren bien el interior de la freidora con agua
©® Lampara piloto. limpia (usando, por ejemplo, una taza).
® Mando de la temperatura. Séquenla bien.
O Asadel cestillo de freir.
©® Mando de liberacion del cestillo de freir
@ Cestillo de freir. Coémo usar la freidora
® Cable de red (puede ser almacenado dentro
del aparato) - Presionen el mando de liberacion (B). La tapa
@ Vaciador se abrird automaticamente (fig. 2).
© Indicaciones sobre las temperaturas éptimas - Cuando deseen usar nueva grasa para freir (en
de fritura. lugar de aceite), pongan primero el cestillo de
® Reloj (tipo HD 4288)
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freir en la posicion més alta colocando
horizontalmente el asa (“ Click ) (fig. 3). Quiten
entonces el cestillo del depésito (fig. 4). Pueden
colocar de nuevo el cestillo en el depdsito tan
pronto como toda la grasa se haya fundido.
Cuando deseen usar aceite para freir, pueden
dejar el cestillo de freir dentro de la freidora.
(Esto es también posible al calentar grasa
usada previamente y que esté fundida en el
deposito y alrededor del cestillo.)

Llenen el (seco) deposito de la freidora con
aceite o grasa hasta la indicacion MAX

(2’5 litros de aceite 0 2250 gramos de grasa)
(fig. 5).

Nota: No mezclen nunca dos tipos diferentes
de aceite y / o grasa.

Desenrollen la necesaria longitud de cable de
red. Cualquier sobrante del cable de red puede
ser deslizado de nuevo en el interior del
aparato.

Pueden esparcir un poco de aceite sobre la
parte inferior de la ventana. Ello prevendra que
el agua condensada se fije alli durante la
fritura.

Cierren la tapa, con lo cual el aceite o grasa se
calentara mas rapidamente. (La tapa quedara
fijada automaticamente.).

Inserten la clavija en la base de enchufe.

Si usan grasa, fijen primero el mando de la
temperatura a 160° C. Esperen hasta que se
haya fundido toda la grasa.

Lleven el mando de la temperatura a la
posicion mas apropiada para el tipo de alimento
a freir. Consulten la tabla o las indicaciones del
aparato.

Cuando usen aceite, pueden fijar el mando de
la temperatura directamente en la posicion
indicada.

Después que la lampara piloto se haya
apagado un par de veces (después de

10 - 15 minutos) el aceite o grasa estara a la
correcta temperatura.

Presionen el mando de liberacion de la tapa (1)
para abrir (2) la tapa (fig. 2).

Coloquen el asa en posicién horizontal (“Click")
(fig. 3) y saquen el cestillo de freir del depdsito
(fig. 4).

Pongan el alimento en el cestillo.

Pongan de nuevo el cestillo de freir en el
deposito (fig. 6) y cierren la tapa. Si la tapa no
queda inmediatamente bien cerrada,
presiénenla firmemente.

Desbloqueen (1) el asa del cestillo de freir y
muévanla hacia abajo (2) (fig. 7).

(Tipo HD 4288): Pueden ajustar el reloj al
tiempo adecuado para freir. Tengan en cuenta
que el reloj les avisara que ya ha transcurrido el
tiempo sefialado, jpero no desconectara la
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freidoral

« Através de la ventana pueden ver el proceso
de fritura sin abrir la tapa. Al principio puede
darse alguna condensacién que desaparecera,
por si misma, un poco mas tarde

» Para una mas uniforme fritura es aconsejable
levantar y sacudir el cestillo un par de veces
durante la misma. Mantengan la tapa cerrada
mientras hagan eso (fig. 8).

- Después de la fritura cologuen el cestillo de
freir en su mas alta posicion mediante la
colocacién del asa en posicion horizontal
(“ Click “). Permitan el escurrido de los
alimentos fritos. Aprieten entonces el mando de
liberacion para abrir la tapa (fig. 2).

- Si es necesario pueden sacudir el cestillo sobre
la freidora para eliminar el exceso de grasa o
aceite.

- Quiten el cestillo de la freidora y vacien los
alimentos fritos en un colador con papel
absorbedor de grasa (por ejemplo, un papel de
celulosa o de rollo de cocina).

» Dada la fina estructura del cestillo de freir,
puede suceder que algunas particulas
desprendidas de los alimentos se extraigan del
aceite al sacarlo de la cubeta. En ese caso,
eliminenlas, ya que de lo contrario tendrian un
efecto adverso sobre la calidad del aceite o
grasa si se requemasen en él.

- Quiten la clavija de la base de enchufe después
del uso.

- Cuando el recipiente para el agua que gotea se
llena:

Presione el botdn que abre la tapadera (fig. 2),
ponga la tapadera en posicion vertical y
saquela del resorte (fig. 9),

tire el agua del recipiente (fig. 10).

- Guarden la freidora con la tapa puesta. Ello
mantendra el polvo lejos del deposito.

- Pueden empujar de nuevo el cable de red en el
habitaculo para almacenar el cable de red
dentro de la freidora.

Tabla

En la tabla siguiente se indican qué tipos de
alimentos pueden ser preparados con la freidora y
qué temperaturas y tiempos de preparacion
deberan ser elegidos.

La tabla indica también la cantidad méxima para
una preparacion con los resultados méas 6ptimos.
También se pueden usar cantidades grandes (por
ejemplo 500 gr. de patatas congeladas para freir).
Sin embargo, los resultados séran entonces
menos crujientes y el tiempo requerido para la
fritura sera mayor.



Tipo de alimento

Cantidad maxima por preparacién Tiempo de fritura

Descongelada Congelada *) (minutos)
160 °C Pollo 3009 200g 20-25
170 °C Croquetas de queso 4 piezas 3 piezas 5
Camarones fritos 4-5 piezas 2-4
180 °C Fritos de manzana 4-5 piezas 4-5
Fritos de queso 4-5 piezas 2-4
Varitas/dedos de pescado| 5 piezas 3 piezas 5
Albéndigas de carne 10-13 piezas 4-5
Mejillones 10-12 piezas 24-3
190 °C Fritos de albondigas 3-4 piezas 2-4
Bufiuelos 3 piezas 2 piezas 6-8
Patatas fritas
a la francesa**) 3509 25049 5
Cordon bleu 2-3 piezas 3-4
Croquetas de pescado | 4 piezas 3 piezas 5
Croquetas de carne 4 piezas 3 piezas 5
Croquetas de patata 4 piezas 3 piezas 5
Patatas cortadas 3509 2509 5
Schnitzel vienés 2 piezas 2%-3

*) Para alimentos congelados, los tiempos de preparacién pueden ser mas largos que los indicados.
**) Para las nuevas patatas fritas a la francesa, consulten la seccion “Patatas fritas a la francesa"

Patatas fritas a la francesa

Para obtener unas mas bonitas y crujientes

patatas fritas a la francesa:

* No usen patatas muy nuevas.

« Corten las patatas primero en rebanadas
gruesas y luego en palitos. Pongan los palitos
en una escurridora y lavenlos con agua fria del
grifo. Con ello evitaran que se peguen entre si
al freirse. Sequen los palitos usando, por
ejemplo, papel de cocina.

» Las patatas fritas a la francesa deben
prepararse en dos etapas:

- Primera: a 160° C durante 8 - 10 minutos.
- Segunda: a 190° C durante 2 - 4 minutos.
Durante la segunda etapa, agiten de vez en
cuando el cestillo para freir. Con ello lograran
dar una fritura uniforme a todas las patatas
fritas a la francesa.

Alimentos ultracongelados

Los alimentos sacados de su congelador o del
compartimento congelador de su nevera

(entre 16 y 18° C bajo cero), enfriaran de modo
notable el aceite o la grasa al introducirlos en
ellos, de modo que demasiado aceite o grasa
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pueden ser absorbidos.

» Por ello, no deben echar porciones demasiado
grandes en la freidora.

» Dejen que la freidora recupere la temperatura
optima para freir, antes de volver a echar otra
porcién de alimento ultracongelado
(15 - 20 minutos).

Ajusten el mando de la temperatura de
acuerdo con las indicaciones de las
temperaturas de fritura dadas en el embalaje
del alimento ultracongelado.

Si esas indicaciones no vienen dadas, pongan
el mando en la temperatura mas alta (190° C).
Estas instrucciones son también validas para
ciertos tipos de alimentos que exigen una
cuidadosa preparacion, tales como las
croquetas de carne. Las patatas fritas a la
francesa congeladas estan prefitas y pueden
terminar de freirse en una etapa: Max. 250 g a
190° C durante unos 5 minutos.

* A menudo los alimentos ultracongelados
contienen demasiado hielo. Sacudan, tanto
como sea posible, el hielo en el fregadero.
Después echen los alimentos lentamente en el
aceite o grasa, ya que los articulos
ultracongelados pueden hacer que el aceite o
grasa caliente formen burbujas y salpiquen
excesivamente.



Consejos

» Usen aceites y / o grasas recomendados para
freir en freidora, por ejemplo, aceite o grasa
vegetal que contengan &cidos poliinsaturados.

» Sustituyan regularmente el aceite o grasa. No
afiadan nunca aceite o grasa frescos a los ya
usados.

» En general, el aceite o grasa se oscureceran
con mayor rapidez cuando frian alimentos ricos
en proteinas (como carne o pescado).
Usandolos principalmente para freir patatas y
filtrandolos después de cada uso, el aceite o
grasa podran utilizarse de 10 a 12 veces. De
todos modos, no los usen durante mas de
6 meses. Transcurrido ese tiempo deberan
tirarse. El aceite (después de enfriado) puede
vaciarse en una botella y la grasa solidificada
puede envolverse en un papel viejo. La grasa
solidificada puede eliminarse facilmente
calentandola durante un minuto
aproximadamente (a 160° C). Se fundira,
siguiendo los bordes, y ya no se pegara a las
paredes.

* Reemplacen siempre el aceite o grasa tan
pronto como empiecen a hervir al calentarlos, si
huelen o saben a rancio, si su color se ha
oscurecido y / o cuando se vuelvan como un
jarabe.

» Asegurense de que el alimento que se va a freir

esté seco antes de echarlo en el aceite o grasa

caliente.

Limpien la freidora con un papel de celulosa ,

sin olvidar las paredes internas.

* Sino usan la freidora muy a menudo, lo mejor
es gque guarden el aceite en botellas de vidrio
bien cerradas, preferiblemente en la nevera.
Conserven la grasa en un tarro o cuenco (de
vidrio o loza) bien cerrado. No es conveniente
dejar mucho tiempo el aceite o grasa en la
freidora.

Si el aceite 0 grasatienen un sabor .......

Ciertas clases de alimentos (especialmente, el

pescado) pueden perder algin jugo mientras se

frien. Ese jugo podria afectar, de modo negativo,

el sabor de los alimentos que se frian a

continuacion en el mismo aceite o grasa.

Para suprimir (o, mejor dicho, impedir) ese sabor:

- Calienten el aceite hasta 160° C.

- A continuacion, frian 2 delgadas rebanadas de
pan (5 - 6 mm).

- Esperen hasta que hayan desaparecido todas
las burbujas de aire y que el pan esté tostado
por igual.

Saquen entonces el pan de la freidora y tirenlo.
El aceite o grasa tendran, de nuevo, un sabor
neutro.

Limpieza

- Saquen la clavija de la toma de corriente.

Deje que la freidora se enfrie suficientemente.

- Vierta el aceite o grasa liquida.

» Exterior: Limpien el exterior de la freidora con
un pafio himedo (afiadiendo, si es necesario,
un poco de detergente) y / o un papel de
celulosa.

* Interior: Quite los residuos de grasa o aceite
del interior de la freidora con una espatula o
papel de cocina.

- Viertan en la freidora un poco de agua caliente
con un agente limpiador.

Asegurense de que el nivel de esta agua
jabonosa sea un poco mas alto que el nivel del
aceite / grasa que hayan usado.

- Deje actuar el agua con jabon de 30 a 45
minutos.

- Limpie el interior con un cepillo.

- Vacien la freidora y enjuaguenla con agua
limpia. (No la enjuaguen debajo del grifo y para
ello utilicen, por ejemplo, una taza.)
Asegurense de que el agua no ha entrado en el
aparato.

- Laven el cestillo para freir en agua caliente
jabonosa y enjuaguenlo. No laven el cestillo en
lavavajillas.

Filtro permanente

Su freidora esta equipada con un filtro
permanente del vapor.
Les aconsejamos limpiar este filtro de metal a
intervalos regulares.
- Presionen el mando de liberacion (B) (fig. 2).
- Pongan la tapa en posicién vertical y saquenla
de sus bisagras (fig. 9).
- Pongan la tapa completa en agua caliente
jabonosa y déjenla alli durante unos
5 - 10 minutos (fig. 11).
- Enjuaguen bien la tapa y séquenla.



Viktig

* Les denne bruksanvisningen sammen
med illustrasjonene ngye fgr apparatet
tas i bruk.
Fer tilkobling kontroller at spenningen pa
undersiden av apparatet stemmer over-
ens med nettspenningen i Deres hjem.
Dypp aldri frityrgryten i vann.
Rengjar de forskjellige delene med en
fuktig klut far bruk. Forsikre Dem om at
delene er helt tarre for frityrgryten fylles
med olje eller fett.
Sl& aldri pa frityrgryten far den er fylt
med olje eller fett. Ved smelting av fett:
Velg 160 °C til & begynne med og velg
ikke hgyere temperatur for fettet er helt
smeltet. Smelt biter av fett i bunnen av
gryten og ikke i frityrkurven.
Bruk bare olje og fett som er anbefalt for
frityrsteking. Denne informasjonen vil
De finne pa pakningen til det respektive
produkt.
Fyll alltid olje eller fett til mellom
merkene Min. og Max. Fgr De begynner
stekingen kontroller alltid at det er nok
olje eller fett i gryten.
Overskrid ikke maksimumsmengdene
som vist i tabellen. Fyll aldri kurven
hgyere opp enn til 3/4 full. Hvis kurven
er overfylt kan olje/fett flyte over kanten.
Under steking vil varm damp komme ut
gjennom filteret i lokket. Hold Deres
hender og ansikt godt unna denne
dampen.
Hold alltid frityrgryte utenfor barns
rekkevidde, spesielt under bruk.
La ikke nettledningen henge over kanten
av bordet eller benken.
Trekk ut nettledningen fra stgpselet
etter bruk slik at oljen eller fettet kan
avkjgles. Flytt ikke frityrgryte far
innholdet i gryten er tilstrekkelig avkjalt.
Innsiden av frityrgryte har et
slippbelegg. For & unnga og skade dette
belegget, bergr ikke belegget med
gjenstander av metall. Veer forsiktig nar
kurven settes inn eller taes ut. Bruk ikke
skuremidler eller andre
rengjgringsmidler som er aggressive
eller skurende, f.eks. stalull,
skuresvamp e.l.
» Behold denne bruksanvisningen for
senere bruk.
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Generell beskrivelse (fig. 1)

Lokk-handtak

Utlgserknapp for lokk

Permanent filter

Vindu

Hengsler

Dryppbeger for vann
Indikatorlampe

Termostatknapp

Handtak til stekekurv
Utlgserknapp til stekekurv
Stekekurv

Nettledning (kan oppbevares inne i
apparatet)

Helletut

ndikasjon for optimal steketemperatur
Tidsbryter (bare for HD 4288)

008 (GO0 POVOOOO

For forste gangs bruk.

- Rengjar stekekurven i varmt spevann.

- Hell noe varmt sadpevann i frityrgryten. Rengjar
innsiden av gryten ngye.

- Skyll innsiden av gryten med rent vann (bruk
f.eks. en kopp). Tark godt.

Fritering.

- Press utlgserknapp (B) og lokket vil automatisk
apne seg (fig. 2).

- Hvis De gnsker & ta i bruk nytt fett (i stedet for
olje), sett farst stekekurven i hgyeste posisjon
ved 3 sette handtaket horisontalt (“klikk™)

(fig. 3). Ta s stekekurven ut av gryten (fig. 4).
De kan sette stekekurven tilbake i gryten sa
snart alt fettet har smeltet.

 Hvis De gnsker & bruke olje til steking, kan De
la stekekurven veere i gryten (dette er ogsa
mulig ved gjenoppvarming av brukt fett som har
stivnet i gryten og rundt kurven).

- Fyll den tarre frityrgryten med olje eller fett til
Max-merket (2,5 liter olje eller 2250 g fett)

(fig. 5).
NB! Bland aldri 2 forskjellige olje og/eller fett-
typer.

- Trekk ut den ngdvendige lengde nettledning.
Overflgdig ledning kan skyves tilbake inne i
apparatet.

 De kan stryke litt olje p& baksiden av vinduet.
Dette vil hindre at det setter seg kondens her
under steking.

- Lukk igjen lokket: Olje og fett vil varmes fortere
opp (lokket vil automatisk Iases).

- Sett stgpselet i stikkontakten.



Hvis De bruker fett sett fgrst termostatknappen
til 160 °C. Vent til alt fettet er smeltet.

Sett termostatknappen til den innstillingen som
passer best for den maten som skal stekes. Se
tabell eller indikasjonene pa apparatet.

Ved bruk av olje kan De sette
termostatknappen til gnsket temperatur med en
gang.

Etter at indikatorlampen har slokket et par
ganger (etter 10-15 minutter) har oljen/fettet
den rette temperatur.

Press ned utlgserknapp for lokket (1). For &
apne (2) lokket (fig. 2).

Sett handtaket i horisontal posisjon (“klikk”)

(fig. 3) og lgft forsiktig stekekurven ut av gryten
(fig. 4).

Legg maten i stekekurven.

Sett stekekurven tilbake i gryten (fig. 6) og lukk
igjen lokket. Hvis ikke lokket lukker helt med en
gang, press lokket ned.

Frigjer (1) stekekurvens handtak og skyv det
nedover (2) (fig. 7).

(Bare for HD 4288:) Ved hjelp av
tidsbryterknappen kan De stille inn gnsket
steketid. Vri farst knappen med urviserne til
“15”. Vri s& mot urviserne til gnsket steketid.
NB! Tidsbryteren vil varsle nar steketiden er
omme, men den vil ikke sla av frityrgryten.
Gjennom vinduet kan De n& se stekingen uten
a apne lokket. Til & begynne med kan det veere
noe kondens. Senere vil dette forsvinne.

For jevnere steking anbefales det & riste kurven
et par ganger under stekingen. Hold lokket
lukket nar dette gjeres (fig. 8).

Etter steking:

Sett stekekurven i hgyeste posisjon ved a sette
handtaket i horisontal posisjon (“klikk”). La fettet
renne av maten. Press deretter utlgserknappen
for & apne lokket (fig. 2).

Hvis ngdvendig kan De riste kurven over gryten
for & fierne overflgdig fett/olje.

Fjern kurven fra gryten og hell den stekte maten
i et darslag eller sil dekket med fettsugende
papir (tarkerull).

P& grunn av maskene i stekekurven kan Igse
partikler fra maten havne i oljen nar kurven
lgftes ut av gryten. Kast disse da disse vil ha en
negativ effekt pa kvaliteten av fettet/oljen hvis
de ikke blir fiernet.

Trekk ut nettledningen fra stikkontakten etter
bruk.

Hvis dryppbegeret blir fullt, trykk ned
utlgserknappen for & &pne lokket (fig. 2); sett
lokket i vertikal posisjon og trekk det ut av
hengslene (fig. 9); hell ut vannet av
dryppbegeret (fig. 10).

Oppbevar frityrgryten med lokket pa. Dette
hindrer stgv etc. i & komme opp i gryten.

- Nettledningen kan skyves inn p& baksiden av
apparatet.

Tabell.

| tabellen nedenfor er det vist hvilken type mat
som kan tillages i gryten og hvilken temperatur og
steketid som bgr velges. Tabellen viser ogsa
maksimal mengde som kan tillages pr. gang for
best resultat. Starre mengder (f.eks. 500 g
pommes frites) kan selvfelgelig ogsa brukes, men
resultatet vil da bli mindre sprgtt og steketiden vil
bli lengre.

Pommes Frites.

For & fa de beste og spreeste Pommes Frites:

» Bruk ikke for nye poteter.

» Skjeer potetene farst i tykke skiver og sa til
pinner. Skyll pinnene i en sil under kaldt vann:
Dette vil hindre at pinnene kleber seg til
hverandre under steking. Tark pinnene f.eks.
ved hjelp av kjgkkenpapir.

* Pommes Frites skal tilberedes i 2 trinn.

- Stek farst ved 160 °C i 8-10 min.

- Stek sa ved 190 °C i 2-4 min.

Under det andre trinn rist stekekurven med
jevne mellomrom slik at Pommes Fritesen blir
jevnt brune.

Frossen mat.

Mat fra dypfryseren eller frysedelen av
kjgleskapet (-16 til -18 °C) vil avkjgle oljen/fettet
mye nar maten blir senket ned i den, slik at for
mye olje/fett kan absorberes.

* Av den grunn ikke putt altfor store mengder i
gryten.

* La gryten veere tilstrekkelig oppvarmet fgr De
tilbereder en porsjon dypfryst mat (15-20 min.).
Sett temperaturknappen til den temperatur som
er vist pa pakningen til den dypfryste maten.
Hvis disse opplysningene savnes, sett knappen
til den hgyeste temperaturen (190 °C). Disse
opplysningene er ogsa gyldige for visse typer
mat som trenger varsom tillaging som f.eks.
kjottkroketter. Dypfryste Pommes Frites er
forh&ndsstekt og kan derfor stekes i ett trinn:
maks. 250 g ved 190 °C i ca. 5 min.

» Dypfryst mat inneholder ofte for mye is. Rist av
s& mye av isen som mulig i vasken. Senk
maten forsiktig ned i oljen/fettet, da dypfryst mat
kan fa olje/fett til & boble og sprute ekstra mye.



Temperatur Mattype Maks. mengde pr. steking Steketid *)
tint frossen (min.)

160 °C Kylling (filet, 300g 200 g 20-25
kyllinglar)

170 °C Ostkroketter 4 stk. 3 stk. 5
Friterte reker 4-5 stk. 2-4

180 °C Friterte epler 4-5 stk. 4-5
Fritert ost 4-5 stk. 2-4
Fiskepinner 5 stk. 3 stk. 5
Kjattboller 10-13 stk. 4-5
Muslinger 10-12 stk. 2%-3

190 °C Smultringer 3 stk. 2 stk. 6-8
**) Pommes frites 3509 250 g 5
Cordon bleu 2-3 stk. 34
Fiskekroketter 4 stk. 3 stk. 5
Kjattkroketter 4 stk. 3 stk. 5
Potetkroketter 4 stk. 3 stk. 5
Skivede poteter 3509 250 g 5
Wiener Schnitzel 2 stk. 2%-3

* For tilberedning av frossen mat kan det ta noe lengre tid.
** For nye Pommes Frites vennligst se seksjonen “Pommes Frites”.

Tips. lukt eller smak; nar fargen er blitt mark og/eller
konsistensen er blitt sirup-lignende.
* Ren vegetabilsk olje eller fett inneholder » Sgrg for at maten er tarr, far den senkes ned i

flerumettede fettsyrer. Disse blir ofte anbefalt av
erneaeringsspesialister. NB! Denne typen fett og
oljer ma friskes opp oftere enn andre typer for &
beholde sin gode kvalitet. Dessuten kan det
danne seg en klebrig kant over fett-/oljenivaet.
Det anbefales & rengjere innsiden av
frityrgryten etter hver bruk med varmt vann og
oppvaskmiddel (vennligst se avsnitt
“Rengjgring”).

Bytt olje eller fett regelmessig. Tilsett aldri fersk
oljeffett til brukt olje/fett.

Generelt vil fett/olje ta farge sveert raskt under
steking av mat inneholdende mye protein (f.eks.
fisk, kjatt). Nar oljen/fettet i hovedsak blir brukt
til & steke poteter og blir filtrert etter bruk kan
oljen/fettet brukes 10-12 ganger. Men, ikke bruk
den lengre enn 6 mndr. Den bgr da kastes. Olje
(etter avkjgling) kan helles pa en flaske.
Starknet fett kan pakkes inn i et papir. Stgrknet
fett i gryten kan lett fiernes ved & varme det i
ca. 1 min. (ved 160 °C). Det vil smelte rundt
kantene og vil ikke lenger sitte fast i sidene pa
gryten.

Bytt alltid olje/fett s& snart den begynner &
boble nar den varmes opp; nar den far en harsk
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den varme oljen/fettet.

» Rengjar gryten med kjgkkenpapir. Glem ikke
sideveggene.

» Hvis De ikke bruker frityrgryten jevnlig er det
best & oppbevare oljen i vellukkede (glass)
flasker; fortrinnsvis i kjgleskapet. Oppbevar fett
i vellukkede (glass eller stentgy), krukker eller
boller. Det er ikke tilrddelig & oppbevare olje/fett
i kjgleskapet over lengdre tid.

Hvis olje/fett har fatt en bismak.

Noen typer mat (spesielt fisk) kan miste noe
vaeske under frityrstekingen. Denne veesken kan
igjen pavirke smaken p& maten som blir stekt
senere i samme oljeffett. For a fierne (eller &
hindre) denne smaken, varm opp oljen/fettet til
160 °C. Stek s& 2 tynne skiver brgd (5-6 mm).
Vent til alle luftboblene har forsvunnet og bradet
er jevnt brunt. Ta sa brgdet ut av gryten og kast
det. N& har oljen en ngytral smak igjen.



Rengjering

- Trekk ut stgpselet fra stikkontakten. La
frityrgryten avkjgles tilstrekkelig.

- Hell ut olje/fett.

- Tark utsiden med en ren fuktig klut (hvis
ngdvendig tilsett noe rengjagringsmiddel)
og/eller kjgkkenpapir.

- Fjern eventuelle partikler av olje/fett som sitter
fast pa innsiden av frityrgryten ved hjelp av en
slikkepott og sammenkrallet kjgkkenpapir.

- Hell varmt vann med oppvaskmiddel i gryten.
Forsikre Dem om at niviet pa s&pevannet er litt
over det nivaet til oljen/fettet som har veert i
bruk.

- La sapevannet virke i 30-45 min.

- Vask innsiden med en bgrste.

- Tem frityrgryten og skyll med varmt vann (skyll
ikke under springen, men bruk f.eks. en kopp til
dette). Forsikre Dem om at vann ikke kommer
inn i apparatet.

 Vask stekekurven i varmt sdpevann og skyll
den deretter godt. Vask den ikke i
oppvaskmaskin!

» Tork alltid innsiden og utsiden av frityrgryten
godt etter rengjgring.

Permanent filter

Deres frityrgryte er utstyrt med et permanent
dampfilter. Vi anbefaler Dem a rense dette
metallfilteret med jevne mellomrom.

- Trykk pa utlgserknappen for & &pne lokket
(fig. 2).

- Sett lokket i &pen posisjon og trekk det av
hengslene (fig. 9).

- Legg hele lokket i varmt sdpevann og la det
ligge der i 5-10 min. (fig. 11).

- Skyll godt med varmt vann. Rist det resterende
vannet ut av lokket og la det tarke.
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Lé&s forst hela bruksanvisningen och studera samtidigt illustrationerna! Spara bruksanvisningen! Spara
kdpbevis och kvitto!

Viktigt

« Fore anvandning, kontrollera att uppgiften om spanning (V = volt) pa typskylten stammer
med den spanning du har i ditt hem. Om det inte star ratt spanning pa typskylten, vand dig
datill inkopsstallet.

« Fritdsen kan anslutas till sdvél jordat som icke jordat vagguttag. | utrymmen dér jordat
vagguttag finns skall apparaten anslutas till detta.

« Placera fritdsen pa ett stadigt underlag, tank pa att den blir varm och att underlaget maste
tala varme om du ar osaker anvand ett underlagg.

« Doppa aldrig fritésen i vatten. Du far inte heller spola den under vattenkranen.

» Torka av de olika delarna med en fuktig trasa fore fritering. Se till att allt & helt torrt innan
du fyller i olja/fett.

» Kopplainte pa fritdsen utan att det ar olja/fett i den.

For att smalta fast fett: Valj instaliningen 160°C (320°F) och hdj inte temperaturen forréan allt
fett smalt. Fettet skall smaéltas direkt i fritdsen inte i friteringskorgen.

« Anvand endast olja eller fett, som rekommenderas for fritering. Information darom finns pa
dessa produkters forpackning.

« Vid fritering maste fritdsen alltid var fylld med olja/fett till mellan markeringarna MIN och
MAX.

Kontrollera att s& ar fallet innan du borjar fritera.

« Overskrid inte i tabellen rekommenderade mangder och fyll inte friteringskorgen till mer an
3/4.

Om friteringskorgen ar for full kan oljan/fettet rinna 6ver.

« Under friteringen kommer det att strémma ut &nga genom filtret i locket. Se upp sé att du
inte branner dig pa angan t ex p& handerna eller i ansiktet.

« Flytta inte fritdsen nar den &r varm. Du kan branna dig allvarligt p& den heta oljan om du
spiller. Drag ut stickproppen ur vagguttaget och 1at oljan forst kallna .

« Se till att barn inte kommer at fritésen, speciellt inte nar den &ar varm.

« Lat inte sladden hanga ner 6ver bank/bordskanten s att fritdsen kan rivas ner av misstag.

* Fritdsens insida har en belaggning for att férhindra fastbranning. For att inte denna
belaggning skall skadas, ror inte vid den med metall eller andra vassa féremal. Anvand
aldrig repande rengéringsmedel, skrubbsvamp, stalull eller liknande.

« Drag alltid ur stickproppen ur vagguttaget fére rengoring.

Fritosens olika delar, Fig 1 @ Avhallningspip.
©® Temperaturguide.

® Handtag pa locket. ® Tidur, finns endast pa typ HD 4288.
© Lasknapp pa locket.
© Permanent filter.
© Fonster. Innan fritdsen anvands forsta gangen
©® Gangjarn.
©® Uppsamlare for kondensvatten. - Diska friteringskorgen med vatten och milt
® Signallampa. diskmedel.
® Termostatratt. - Halli litet varmt vatten med milt diskmedel i
© Handtag pa friteringskorgen. fritésen och diska den inuti.
O Lastangent for friteringskorgen. - Skolj ur fritdsen med rent vatten. Du kan
@ Friteringskorg. anvanda t ex en kopp. Torka den noggrant.
@ Natsladd. Forvaringsutrymme finns i

apparaten.
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Fritering

Tryck pa lastangenten (B) pa locket, s& 6ppnas
detta, fig 2.

Né&r du anvander nytt fast fett (istéllet for olja):
Placera friteringskorgen i hogsta lage genom att
stélla handtaget horisontellt “klick”, fig 3. Tag ut
korgen ur fritdsen, fig 4. Du kan sétta tillbaka
korgen igen s& snart fettet smalt.

Om du anvéander olja for fritering kan korgen
vara kvar i fritdsen. Detta ar ocksa majligt nar
du anvander fett som du smalt i forvag.

Fyll fritdsen med hogst 2,25 kg friteringsfett,
delat i mindre bitar, eller med 2,5 liter olja, upp
till MAX-markeringen, fig 5.

OBS! Blanda aldrig tva olika sorters fett och
eller olja.

Drag fram sa& mycket av sladden som behovs.
Sladd som inte behdvs kan skjutas tillbaka in i
fritdsen.

Gnid litet fett eller olja pa fonstrets undersida.
Detta forhindrar i ndgon man att det bildas
kondens pa fonstret.

Stang locket s gar uppvarmningen av
fettet/oljan fortare. Locket lases automatiskt.
Satt i stickproppen i vagguttaget.

Om du anvéander fast friteringsfett: Satt
termostaten forst p& 160°C. Vanta tills allt fett
smalt.

Satt termostaten pa den temperatur som
rekommenderas for den typ av mat som skall
friteras. Se i tabellen i denna bruksanvisning
eller pa temperaturguiden pa fritosens framsida.
Nar du anvander olja kan dnskad
friteringstemperatur stéllas in direkt.

Nar signallampan har slackts och tants nagra
ganger, efter 10-15 minuter, har oljan/fettet ratt
temperatur.

Oppna locket (1) tryck pa lastangenten (2) lyft
upp locket, fig 2.

Stéll handtaget (1) i horisontellt lage “klick”, fig 3
och lyft friteringskorgen forsiktigt ur fritdsen,

fig 4.

L&agg maten i friteringskorgen.

Sétt tillbaka friteringskorgen i fritdsen och sténg
locket, fig 6.

Om locket inte stangs ordentligt omedelbart,
tryck ned det stadigt med handen.

Skjut tangenten (J) pa korgens handtag bakat,
fig 7, (1) och for sedan handtaget langsamt
nedat.

Lossa (1) handtaget fran friteringskorgen och
for det nedat (2), fig 7.

Endast typ HD 4288: Du kan stélla in klockan
pa 6nskad friteringstid. Vrid forst vredet
medsols till “15”. Vrid det sedan motsols for att
stélla in dnskad friteringstid.

Observera: Tiduret ger signal nar den instéllda
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tiden har gatt ut, men kommer inte att stanga av
fritdsen.

» Genom fonstret kan du kontrollera
friteringsprocessen utan att 6ppna locket. |
borjan kan det bildas kondens pa fonstret. Den
forsvinner emellertid efter en stund.

* FoOr en jamnare bryning rekommenderas att
skaka korgen ett par ganger under friteringen.
Hall locket stangt medan du gor detta, fig 8.

- Efter friteringen: HOj upp korgen till sitt hdgsta
lage genom att stélla handtaget horisontalt
“klick”. Tryck pa lastangenten och 6ppna locket,
fig 2.

- Lat den friterade maten rinna av en stund. Vid
behov kan du skaka korgen i fritdsen for att fa
bort oljan/fettet.

- Lyft ut friteringskorgen ur fritdsen och hall upp
den friterade maten pa hushallspapper.

» Avlagsna eventuella rester ur oljan/fettet med
en t ex halslev. Oljan/fettet forsamras om rester
far bli kvar.

- Drag stickproppen ur vagguttaget efter
anvandning.

- Om uppsamlaren for kondensvatten ar full:
Oppna locket tryck pé lastangenten lyft upp
locket, fig 2;
stall locket i vertikalt lage och lyft det fran
gangjarnen, fig 9;
tém ut kondensvattnet ur uppsamlaren som
sitter pa fritdsens baksida, fig 10.

- Forvara fritdsen med locket stangt, for att
undvika damm etc i fritdsen.

- Sladden kan skjutas in i sitt forvaringsutrymme i
fritdsen.

Tabell

Tabellen innehaller olika typer av mat, som ar
lampliga att fritera, med uppgift om lamplig
temperatur, friteringstid och stérsta mangd, som
ar lampliga att fritera per gang. Beroende pa den
totala mangd, som skall friteras och pa personlig
smak kan rekommenderade temperaturer och
tider andras. Storre mangder pommes frites t ex
500 g kan naturligtvis friteras men resultatet blir
mindre krispiga pommes frites och frteringstiden
blir langre.

Pommes frites

For att fa det basta och frasigaste resultatet nar

du gor pommes frites, gor sa har:

* Anvand inte farsk potatis

» Skala och skar potatisarna i stavar. Skolj dem
under kallvattenkranen, i ett durkslag, for att
forhindra att de fastnar i varann under



Temperatur Typ av mat Sto Tid i minuter *)
Féarskt

160 °C Kyckling 30049 2009 20-25
(filé, ben)

170 °C Ostkroketter 4 st 3 st 5
Ré&kor/havskraftor 4-5 st 2-4

180 °C Appelmunkar 4-5 st 4-5
Friterad ost 4-5 st 2-4
Fiskfilé/pinnar 5 st 3 st 5
Kéttbullar 10-13 st 4-5
Musslor 10-12 st 2%-3

190 °C Munkringar 3st 2 st 6-8
**) Pommes frites 3509 250 g 5
Fiskkroketter 4 st 3 st 5
Kottkroketter 4 st 3 st 5
Potatiskroketter 4 st 3 st 5
Potatis-chips 3509 250 g 5
Wienerschnitzel 2 st 2%-3

*) For fryst mat kan tiderna bli langre

**) For nya pommes frites, se avsnittet "Pommes frites".

friteringen. Torka dem pa ren handduk eller
hushallspapper.

» Pommes frites och annan friterad potatis
friteras i tva steg:
- Forsta gangen vid 160 YC under 8 - 10 mi-
nuter beroende pa stavarnas groviek.
- Andra gangen vid 190 YC under 2 - 4
minuter. Skaka friteringskorgen da och d&
under andra steget av friteringen sa att
potatisen bryns jamnt och fint.

Djupfryst mat

Djupfryst mat och mat fran kylskapet kyler

oljan/fettet avsevart nar den sanks ner i fritbsen

vilket gor att onddigt mycket olja/fett absorberas.

* Av den anledningen, fritera inte for stora
portioner i fritdsen.

« Lat fritosen fa ratt friteringstemperaturen innan
du lagger i en omgang djupfryst mat. Tank pa
detta ocksa vid fritering av mat, som kraver
noggrann behandling t ex kottkroketter.

Satt temperaturratten p& hogsta temperatur,
190°C, eller den temperatur som anges pa
matpackningen. Varm ca 15 - 20 minuter.
Djupfryst pommes frites &r forfriterad och kan
friteras i ett enda steg vid 190°C i ungefar 5
minuter.

+ Djupfryst mat kan innehalla iskristaller. Férs6k
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att skaka bort s& mycket som mgjligt av isen
over diskhon. Sank ner maten i oljan/fettet
forsiktigt, eftersom djupfrysta produkter kan
gora att oljan/fettet bubblar och stéanker héftigt.

Tips

» Vegetabilisk matolja med hoga halter av
fleromattat fett eller enkelomattat fett, och som
allmant rekommenderas av héalsospecialister,
bryts ner fortare &n andra oljor, nar de
upphettas i fritbsen. For att halla en hog kvalitet
kan oljan behdva bytas ut oftare &n vad som ar
fallet med andra oljor.

Det kan aven uppkomma en Klibbig,
vidhéaftande rand av fett ovanfor olje/fett-
nivamarkeringen inuti fritosen. Vi rader dig att
rengdra fritdsens insida efter varje anvandning.
Anvand varmt vatten och ett milt diskmedel. Se
avsnittet “Rengoring”.

* Anvand olja eller fett som rekommenderas for
fritering, d v s 100 % fett. Alltsa skall inte
margarin eller smor anvandas.

« Byt ut oljan/fettet regelbundet. Blanda aldrig ny
olja/fett med gammal.

« | allménhet férandras - férsamras fettet ganska
snabbt nar man friterar proteinrik mat, t ex kott
och fisk. Nar oljan/fettet huvudsakligen anvands
for att fritera potatis och filtreras efter varje




anvandning, kan det anvandas 10-12 ganger.
Dock bor det inte anvandas langre tid én 6
manader. Darefter skall det kasseras. Det far
inte hallas i avioppet utan skall deponeras pa
ett ansvarsfullt och miljomassigt sakert satt.
Hall oljan forst, efter att den kallnat, i en flaska
eller burk, packa in stelnat fett i papper. Stelnat
fett kan latt lossas ur fritdsen efter att det
varmts i ungefér 1 minut vid 160°C. Det smaélter
da runt sidorna och lossnar.

» Byt alltid ut oljan/fettet:

- Nar det borjar bli mérkfargat och skummar vid
upphettning.

- Nar lukt och smak forsamras.

- Nar det blir mer tjockflytande, sirapsliknande.

» Se till att maten som skall friteras &r torr innan
den doppas ner i oljan/fettet.

« Filtrera oljan/fettet vid behov. Gor sa har:

- Drag ur stickproppen ur vagguttaget. Lat
oljan/fettet svalna nagot, men inte mer an att
det fortfarande ar lattflytande.

- Lagg ett pappersfilter eller en tunn tygduk i ett
durkslag eller sil och hall oljan/fettet darigenom.
Var forsiktig sa att du inte branner dig.

« Torka ur fritdsen med hushéllspapper, saval
insida som utsida.

e Om du inte anvander fritdsen regelbundet
forvarar du oljan/fettet bast i tillslutna burkar
eller flaskor i kylskapet. Forvara inte oljan/fettet
i fritdsen nagon langre tid.

Om oljan/fettet har fatt en bismak....

Vissa typer av mat, speciellt fisk, avger en del av
sin egen saft nar den friteras. Denna saft kan ge
en bismak &t oljan/fettet, vilken kan avges till mat
som friteras senare i samma olja/fett.

For att ta bort (eller snarare forebygga) bismaken
upphetta oljan/fettet till 160°C. Fritera sedan tva
tunna skivor (5 - 6 mm) bréd. Vanta tills
luftbubblorna har férsvunnit och brédet ar brunt
runt om. Tag ur brédet och slang bort det.
Oljan/fettet har nu fatt en neutralare smak igen.

Rengoring

« Drag ut stickproppen ur vagguttaget. L&t
fritdsen med oljan/fettet svalna.

» Hall ut oljan/fettet i lampligt kéarl.
Torka av fritdsens utsida med en val urvriden,
fuktig trasa, om nodvandigt med litet diskmedel,
och/eller hushallspapper.

» Fritdsens insida har en belaggning for att
forhindra fastbranning.
For att inte denna belaggning skall skadas, ror
inte vid den med metall eller andra vassa
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féremal. Anvand aldrig repande
rengdringsmedel, skrubbsvamp, stalull eller
liknande.

- Hall varmt vatten med milt diskmedel i fritdsen.
Se till att nivan pa vattnet nar éver nivan fér den
olja, det fett som har anvants.

- Satt termostaten p& 190°C. Hall ett 6ga pa
fritdsen och vénta tills vattnet borjar koka.

- Satt termostaten p& 0 och stang locket.

- Lat vattnet med diskmedel verka i 30 till 45
minuter.

- Bearbeta fritdsens insida med en diskborste.
Hall ur diskvattnet och skolj efter med rent
vatten. Skolj inte under vattenkranen utan
anvand t ex en kopp for att 6sa i skdljvattnet.
Se till att inget vatten kommer in i fritdsens
ytterholje eller elektriska delar.

 Diska friteringskorgen i varmt vatten med
diskmedel och skdlj den vél. Diska inte
friteringskorgen i diskmaskin.

« Torka alltid in- och utsidan av fritdsen noga
efter rengoring.

Permanentfiltret

Fritdsen &r forsedd med ett permanent metallfilter.

Detta filter bor rengoras regelbundet.

- Tryck pa lastangenten for att 6ppna locket,
fig 2.

- Stall locket i vertikalt 1age och lyft av det, fig 9.

- Lagg hela locket i hett vatten med diskmedel
och Iat det ligga dar 5 - 10 minuter, fig 11.

- Skolj locket noga i hett vatten. Skaka av
6verflodigt vatten och 1at det torka.



Uwaga:

* Przed pierwszym uzyciem prosimy dokfadnie zapozna¢ sig z trescig niniejszej instrukcji
obstugi wraz z dotgczonymi ilustracjami (strona 3 i 54).

* Prosimy sprawdzi¢, czy napigcie w sieci Panstwa domu jest identyczne z napieciem
podanym na tabliczce znamionowe;j.

* Frytownicy nigdy nie wktada¢ do wody.

* Przed uzyciem poszczegoélne czesci frytownicy przetrze¢ wilgotng $ciereczka. Przed
wlaniem oleju upewni¢ sie, czy czesci te juz wyschty.

* Frytownice wtaczac¢ tylko, gdy jest w niej olej lub tfuszcz.

Jezeli uzywacie Panstwo tluszczu, to nalezy potozy¢ go na dno frytownicy, a nie wkitadaé
do koszyka do frytowania. Regulator temperatury ustawi¢ na 160 °C. Temperature
zwigkszy¢ dopiero po stopieniu sig catej ilosci ttuszczu.

¢ Uzywac¢ tylko olejow lub ttuszczéw nadajgcych sie do frytowania. Odpowiednia
informacje znajdziecie Panstwo na opakowaniu tych produktow.

* Do frytownicy wlewac¢ taka ilos¢ oleju (tuszczu), zeby jego powierzchnia znajdowata sig
miedzy kreskami ,,MIN“ i ,,MAX“.

Przed przystgpieniem do frytowania zawsze sprawdzi¢, czy we frytownicy jest
wystarczajaca ilos¢ oleju (ttuszczu).

* Nigdy nie przekracza¢ maksymalnych ilosci produktéw podanych w tabeli. Koszyka do
frytowania nie wypetnia¢ wiecej niz w trzech czwartych jego wysokosci.

Jezeli koszyk bedzie nadmiernie wypetniony, moze sig¢ zdarzy¢, ze olej (ttuszcz) wykipi.

» W czasie frytowania z filtra wydostaje si¢ goraca para. Nie zbliza¢ do otworu filtra twarzy
lub dtoni!

* Frytownice przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci, zwtaszcza w czasie
frytowania.

* Uwazac, zeby przewod zasilajgcy nie zwisat ze stotu.

¢ Po uzyciu wtyczke wyja¢ z kontaktu i zostawi¢ olej (ftuszcz) do ostygniecia. Frytownicy
nie przestawiaé, dopoki jest goraca!

* Wewnetrzne $cianki frytownicy pokryte sa warstwa materiatu antyadhezyjnego. Uwazac,
zeby jej nie uszkodzi¢ metalowymi przedmiotami! Ostroznie wktadaé¢ i wyjmowaé koszyk
do frytowania. Do czyszczenia nie uzywaé zadnych zracych srodkéw do czyszczenia ani
srodkoéw do szorowania, druciakow itp.

* Instrukcje obstugi zachowa¢ na przyszfosc¢.

Opis ogolny (rys. 1) Przed uzyciem

O uchwyt pokrywy - Koszyk do frytowania umy¢ w wodzie z

© 2zwolnienie blokady pokrywy dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia

© stalty filtr naczyn.

© okienko - Nieco z tej wody wla¢ do frytownicy i

O zawiasy dokfadnie umy¢ jg od wewnatrz.

® zbiorniczek na skraplajgca sie pare - Frytownice wyptuka¢ czystg woda. Jednak

© lampka kontrolna wody nie wlewaé do frytownicy bezposrednio

@ regulator temperatury z kranu lecz filizankg lub innym naczyniem.

© uchwyt na koszyk do frytowania Frytownice wytrze¢ do sucha.

©® przycisk zwalniajgcy koszyk do frytowania

O koszyk do frytowania

©® przewdd zasilajgcy (mozna schowaé w Frytowanie
urzadzeniu)

@ dziobek do wylewania - Nacisnaé na przycisk zwalniajacy blokade

© wskazowki dotyczace ustawienia pokrywy (B). Pokrywa otworzy sie
wiasciwej temperatury automatycznie (rys. 2).

® wytacznik czasowy (tylko w modelu - Jesli zamiast oleju chcecie Panstwo uzy¢
HD 4288) Swiezego ttuszczu, to koszyk do frytowania
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zawiesi¢ w najwyzszej pozycji, umieszczajgc
uchwyt w pozycji poziomej (ustyszycie
Panstwo charakterystyczny dzwigk) (rys. 3).
Nastepnie koszyk wyjaé z frytownicy (rys. 4).
Po stopieniu sie catej ilosci ttuszczu, koszyk
mozna ponownie wtozy¢ do frytownicy.
Jezeli uzywacie Panstwo do frytowania oleju,
to koszyk mozna zostawi¢ we frytownicy.
(Tak postepowacé takze w przypadku, kiedy
we frytownicy znajduje sie ttuszcz, ktéry
zostat podgrzany i catkowicie sie roztopit.)
Sucha frytownica powinna by¢ wypetniona
olejem (tluszczem) do wysokosci migdzy
oznakowaniem minimum/maksimum
znajdujacym sie wewnatrz frytownicy (rys. 5).
Odpowiada to 2,5 litrom oleju lub 2,25 kg
ttuszczu.

UWAGA: Nigdy nie mieszaé réznych
gatunkéw ttuszczu i/lub oleju.

Ze schowka wyciggnaé zadang diugosé
przewodu zasilajgcego. Niepotrzebng
diugo$¢ przewodu schowac z powrotem.
Wewnetrzng strong okienka mozna lekko
posmarowac olejem; dzieki temu pozostanie
przezroczyste przez caly czas frytowania.
Zapobiegnie to skraplaniu si¢ ha nim wody.
Zamknaé pokrywe: Olej lub tluszcz wtedy sie
szybciej rozgrzeja. Nastgpuje automatyczne
zablokowanie pokrywy.

Wityczke podtgczyé do kontaktu.

Jezeli do frytowania uzywacie Panistwo
ttuszczu statego, to regulator temperatury
ustawi¢ poczatkowo na 160 °C i odczekad,
az stopi sie cata ilo$¢ ttuszczu.

Regulatorem temperatury wybra¢
temperature wtasciwg dla frytowanych
produktéw. (Nalezy przestrzega¢ wskazdwek
podanych w tabelce lub oznaczen na
obudowie frytownicy.)

Jesli uzywacie Panstwo do frytowania oleju,
to regulator temperatury mozna od razu
ustawi¢ na odpowiednig temperature
frytowania.

Po kilkakrotnym zgasnieciu i ponownym
zapaleniu sie lampki kontrolnej (po 10 - 15
minutach), olej wzglednie ttuszcz rozgrzat sie
zgdanej temperatury.

W celu otwarcia frytownicy (2) nacisng¢
przycisk zwalniajacy blokade pokrywy (1)
(rys. 2).

Uchwyt ustawi¢ w pozycji poziomej (rys. 3)
(ustyszycie Panstwo charakterystyczny
dzwiek) i ostroznie wyjaé koszyk (rys. 4).

Do koszyka wtozyé produkty.

Koszyk ostroznie wtozy¢ z powrotem do
frytownicy (rys. 6) i zamkng¢ pokrywe.
Ewentualnie lekko docisna¢ przednig
krawedz pokrywy.

Uchwyt koszyka odblokowac¢ (1) i opuéci¢ go
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(2) (rys. 7).

- (Tylko w modelu 4288:) Wytacznik czasowy
mozna ustawi¢ na zadany czas. W tym celu
przetacznik najpierw obrdcié na cyfre ,15¢ a
nastepnie cofna¢ go na zagdany czas
frytowania.

Uwaga: Po uptywie nastawionego czasu,
ustyszycie Paristwo sygnat dzwiekowy. Nie
oznacza to jednak, ze frytownica sie
wytgczyta automatycznie!

* Proces frytowania mozna obserwowac¢ przez
okienko bez konieczno$ci otwierania
frytownicy. Poczatkowo okienko moze byé
troche zaparowane, co po pewnym czasie
zanika.

¢ Aby uzyskaé lepsze zarumienie, w czasie
frytowania nalezy pare razy potrzasnaé
koszykiem. Pokrywa musi przy tym pozostaé
zamknieta (rys. 8).

- Po zakonczeniu frytowania podnie$é uchwyt
do pozycji poziomej (ustyszycie Panstwo
charakterystyczny dzwigk); koszyk znajduje
sie teraz w swym gérnym potozeniu.
Poczekaé, az potrawa ocieknie. Nacisng¢
przycisk zwalniajgcy blokade pokrywy (rys. 2)
i otworzyé pokrywe.

- Jesdli to konieczne, potrzgsnaé pare razy
koszykiem nad frytownicg, zeby potrawa
ociekta z nadmiaru oleju (ttuszczu).

- Koszyk wyja¢ z frytownicy, a potrawe
przetozy¢ do sita wytozonego papierem
wchfaniajagcym olej (np. bibutg).

¢ Resztki potrawy wytowié cedzakiem z oleju i
natychmiast je wyrzuci¢. W przeciwnym razie
ulegng one zwegleniu i popsuja jakosé
potraw przygotowywanych poznie;.

- Po zakonczeniu frytowania wtyczke odigczyé
od kontaktu.

- Jezeli w zbiorniczku na skroplong pare
zebrafa sie woda:

- nacisng¢ przycisk w celu otwacia pokrywy
frytownicy (rys. 2),

- pokrywe ustawi¢ w pozycji pionowej i wyjaé
ja z zawiasow (rys. 9) i

- wylaé wode ze zbiorniczka (rys. 10).

- Frytownice przechowywaé z zamknietg
pokrywa (do $rodka nie dostanie sie kurz ani
brud).

¢ Przewdd zasilajgcy wsunaé do schowka we
frytownicy.

Tabela

W ponizszej tabeli umieszczono temperature i
czas frytowania potraw, ktére mozna
przygotowywac we frytownicy. Podane wartosci
sg warto$ciami maksymalnymi dla uzyskania
optymalnego efektu.



Rodzaj potrawy Max. ilo§¢ potrawy Czas frytow.*

Swiezej mrozonej w minutach
160 kura, kurczak 3009 200 g 20-25
(filet, n6zka)
170 krokiety z serem 4 szt. 3 szt. 5
krewetki w ciescie 4 -5 szt 2-4
180 jabtko w ciescie 4 -5 szt. 4-5
ser w ciescie 4 -5szt. 2-4
paluszki rybne 5 szt. 3 szt. 5
kulki rybne 10 - 13 szt. 4-5
matze 10 - 12 szt. 25-3
190 frykadelki 3 -4 szt 2-4
racuchy, paczki 3 szt. 2 szt. 6-8
frytki** 3509 2509 5
Cordon bleu 2 -3 szt 3-4
krokiety rybne 4 szt. 3 szt. 5
krokiety z migsem 4 szt. 3 szt. 5
krokiety
ziemniaczane 4 szt. 3 szt. 5
chipsy ziemniacz. 3509 2509 5
sznycel wiedenski 2 szt. 25-3
*) Czas frytowania potraw zamrozonych moze by¢ dtuzszy niz podany w tabelce.
**) Odnosnie frytek przyrzadzanych ze Swiezych ziemniakow por. punkt ,,Frytki“.

Naturalnie mozna frytowac réwniez wigksze
ilosci (np. 500 g mrozonych frytek).

Jednak produkty frytowane w wigkszych
ilosciach moga nie by¢ tak chrupigce, a sam
czas przygotowania potrawy musi by¢
odpowiednio dtuzszy.

Frytki

Aby frytki byty jak najpigknejsze i jak

najbardziej chrupigce:

* nie uzywac zbyt mtodych ziemniakéw;

* ziemniaki pokroi¢ najpierw w grube plastry, a
nastepnie w stupki, ktére wyptuka¢ na sicie
pod zimna, biezaca wodg (nie beda sie
skleja¢ w czasie frytowania). Nastepnie
wysuszy¢ je (np. bibutg).

* Frytki przygotowuje sie w dwéch fazach:

- najpierw przez 8 - 10 minut w temperaturze
160 °C,

- nastepnie przez 2 - 4 minuty w
temperaturze 190 °C.

* W czasie drugiej fazy, potrzasaé co chwilg
koszykiem; frytki zarumienia sie wtedy ze
wszystkich stron.

Mrozonki
Potrawy wyjete z zamrazalki lub zamrazalnika

w lodéwce (temp. -16/-18 °C) i wiozone do
gorgcego oleju (ttuszczu) powoduja jego

znaczne ochfodzenie, tak ze moga wchtongé

zbyt duzo oleju (ttuszczu).

W zwigzku z tym,

* do frytownicy nigdy nie wktada¢ zbyt duzych
porcji.

¢ przed przystgpieniem do frytowania
mrozonek, frytownice wiaczyé i rozgrza¢ do
zgdanej temperatury przez 15 - 20 minut.
Nastepnie regulator temperatury nastawic
na temperature podang na opakowaniu.
Jezeli na opakowaniu nie ma zadnej
informaciji, to regulator ustawi¢ na
najwyzsza temperature (190 °C).

Powyzsze uwagi odnosza sie takze do
potraw wymagajgacych doktadnego
przygotowania (np. krokietow z migsem).
Mrozone frytki zostaty juz poddane obrébce
wstepnej, tak ze czas frytowania 250 g takich
frytek w temperaturze 190 °C wynosi okofo 5
minut.

* Mrozonki sg czesto zbyt oblodzone. Dlatego
tez przed frytowaniem strzgsngé mozliwie jak
najwiecej lodu do zlewozmywaka. Nastepnie
mrozonki powoli zanurzaé w goragcym oleju
(ttuszczu), co pozwoli unikngé powstawania
pecherzykéw i zapobiegnie pryskaniu.

Cenne wskazowki
¢ Do frytowania stosowaé wytacznie oleje i

ttuszcze zalecane do frytowania (oleje i
tluszcze roslinne, zawierajgce nienasycone




kwasy ttuszczowe, zalecane przez
specjalistéw od zywienia).

Prosimy pamieta¢, ze aby ten rodzaj oleju
(ttuszczu) jak najdtuzej zachowat swag
wysoko$¢ jakos¢, musi by¢ czesciej
wymieniany.

Na $ciankach frytownicy powyzej owierzchni
oleju (ttuszczu) moze sie tworzyé mazisty
pierscien statych osadéw ttuszczu.

Dlatego po kazdym frytowaniu zalecamy
wymy¢ wnetrze frytowanicy gorgca wodg z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn (poréwnaj
punkt ,,Czyszczenie®).

* Olej (ttuszcz) wymieniaé regularnie, a
uzytego oleju (ttuszczu) nigdy nie dopetniaé¢
Swiezym olejem (tluszczem).

* Jezeli frytuje sie przede wszystkim potrawy
zawierajgce biatko (np. mieso lub ryby), to
olej (ttuszcz) z reguly staje sie szybko
niezdatny do dalszego uzytku. Natomiast
jezeti olej (ttuszcz) uzywany jest gtéwnie do
przyrzadzania frytek i jest po kazdym uzyciu
filtrowany, to mozna go uzywa¢ 10 - 12 razy,
jakkolwiek nalezy go wymieni¢ najpdzniej po
uptywie szesciu miesiecy. Nalezy go
wowczas wyrzuci¢ osobno, a nie z
normalnymi $mieciami domowymi.

Zimny olej wla¢ do butelki, a zastygty ttuszcz
zawinaé w stary papier. Ttuszcz, ktory
osadzit sie na $cianach frytownicy, mozna
bez kiopotu usunaé, podgrzewajgc frytownice
przez mniej wiecej minute do temp. 160 °C;
ttuszcz ulega stopieniu i juz sie nie klei do
brzegow.

¢ Olgj (ttuszcz) trzeba w kazdym wypadku
wymienié, jezeli w czasie podgrzewania
skwierczy, ma zjefczaty zapach lub smak,
jesli przybrat ciemng barwe lub nabrat
konsystenciji kleiste;.

* Zwrdci¢ uwage, zeby do gorgcego oleju
(thuszczu) wktadac tylko suche produkty.

¢ Frytownice wyczysci¢ bibutg, takze jej
wewnetrzne $cianki.

¢ Jezeli uzywacie Panstwo frytownicy tylko od
czasu do czasu, olej najlepiej przechowywac¢
w pojemniku (szklanym), w miare mozliwosci
w loddéwce, a tfluszcz w dobrze zamknigtym
pojemniku szklanym lub kamionkowym. Nie
zaleca sie zostawia¢ oleju (tluszczu) we
frytownicy przez diuzszy czas.

Jezeli olej (ttuszcz) nabrat jakiego$
posmaku...

Niektore potrawy (zwtaszcza ryby) moga stracié
w czasie frytowania nieco wody, ktéra bedzie
wptywaé negatywnie na jako$¢ potraw

smazonych pézniej w tym samym oleju
(thuszczu).

Aby usung¢ ten posmak, nalezy olej rozgrza¢
do temperatury 160 °C i doda¢ dwie kromki
chleba o grubosci ok. 5 - 6 mm. Odczekaé, az
przestang sie tworzy¢ pecherzyki powietrza, a
chleb sie zarumieni. Nastgpnie wyja¢ go z
frytownicy i wyrzucié. Olej odzyskat teraz swoj
neutralny smak.

Czyszczenie

- Wityczke odtgczy¢ od kontaktu i odczekaé, az
frytownica ostygnie.

- Wylaé olej lub ptynny jeszcze ttuszcz.

- Frytownice wytrze¢ z zewnatrz wilgotng
Sciereczka lub bibutg. Do wody mozna doda¢
nieco ptynu do mycia naczyn.

- Szpatutkg i bibutg usuna¢ wszystkie resztki
oleju (ttuszczu) z wewnetrznych $cianek
frytownicy.

- Do frytownicy wlaé goracg wode z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn, tak aby siegata wyzej
niz poziom uzywanego do frytowania
ttuszczu (oleju).

- Odczeka¢ 30 - 45 minut.

- Whnetrze frytownicy wymyé szczotka do
mycia.

- Nastepnie frytownice opréznié i wyptukac
czystg woda. Frytownicy nie wktadaé pod
strumien biezgcej wody, lecz do napetnienia
woda uzy¢ filizanki lub innego naczynia.
Uwazaé, zeby woda nie dostafa sie do czesci
elektrycznych.

- Koszyk do frytowania umy¢ w goracej wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nie myé
go w zmywarce!

* Po umyciu, starannie wysuszy¢ $ciany
wewnetrzne i zewnetrzne frytownicy.

Staty filtr

Frytownica wyposazona jest w stalty filtr pary.
Ten metalowy filtr nalezy czy$ci¢ w regularnych
odstepach czasu.

- Nacisna¢ na przycisk zwalniajgcy blokade
pokrywy (rys. 2). Pokrywe postawi¢ w pozycji
pionowej i wyjac jg z zawiasow (rys. 5).

- Catg pokrywe wtozy¢ do wody z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn i zostawi¢ na 5 - 10
minut (rys. 10).

- Pokrywe dobrze wyptuka¢ czysta, goraca
woda i nastepnie ja wysuszy¢.



BHumaHue!

¢ Mpexxge 4YeM Nonb30BaTbCA INEKTPONPUGOPOM, MPOYHTaNTE HACTOALLEE PYKOBOLCTBO MO
9KCnrlyaTaly1M U 03HaKOMbTECh C WIIOCTPaLUAMM (NpyBeaeHbl Ha cTp. 3 U 54).

* MNepep nogkntoveHHem ybeguTecb B TOM, YTO HanpAXXeHHe, yKasaHHOe Ha OCHOBaHWH
hpHUTIOPHHLLbI, COOTBETCTBYET HanpAXXeHHUIO 3NIeKTPOCeTH y Bac foma.

* 3anpelaeTcA Norpy><aTb anekTponpubop B BOAy.

* MNepep akcnnyaTayuen NpoTpuTe AeTanu PpPUTIOPHULLbI BNTAXKHOW TKaHbIo. Y6eguTech B
TOM, YTO 3TH fleTan HaCcyxo BbITepThbl, NpeXXae YemM 3anosiHATbL (PPUTIOPHHULLY
pacTUTEsNIbHbIM MacfioM HITH XXMPOM.

¢ He BkntovaiTe Npu6oOp, HEe HaMNOMHUB €ro pacTUTENbHbIM MacfioM WIW X1upom. Bo BpemnA
nnaBrieHUA XUpa ycTaHOBUTE TemnepaTypy 160 °C v He yBenvM4YMBanTe TemnepaTypy Ao
Tex nop, Noka BeCb XXHUP NOSTHOCTbIO He pacTonUTCA. JKUp cnefyeT pacTtannuBaTbh Ha fiHe
chbpuTIOPHHLLbI, a HE B ceTKe.

* Vicnonb3ynTe TONLKO Te BUAbI XKHPOB U pacTUTENbHbLIX Macers, KOoTopbie cneluanbHO
npefHa3HavYeHbl AnA 06)xapuBaHWA BO hpUTIOpHHULIE. ATY HHCPOPMALMIO MOXXHO HaUTH Ha
yrnaKoBKaX XXMPOB W pacTUTeSIbHbIX Macer.

* Bcerga HanonHAWTe OPUTIOPHHULYY pacTUTESNbHLIM MacrioM MITH XXKHPOM [0 YPOBHA MeXAY
otmeTkamu MUH u MAX. Nepepn Havanom pa6oTkbl y6eguTechb, 4TO BO CDPUTIOPHHULE
“MeeTCA [oCTaTOYHOe KONMUYEeCTBO pacTUTENbHOro Macsia UM Xupa.

¢ He npeBbiwaiTe yKkazaHHOro B TabnuLe KonMyecTBa UcMnonb3yeMbix npogykToB. He
3anosnHANTE CeTKYy Bbllle OTMETKH 3/4.

Ecnu ceTka 6yfeT nepenornHeHa, XX1Mp/pacTUTEeNbHOE Macrio MOTyT NepenMTbCA Yepe3 Kpan
hpUTIOPHHULbI.

* B npouecce paboTbl rOpAYUIA Nap NPOXOAUT Yepe3 PUNbTP, YCTAaHOBNEHHbIN B KPbILLKE.
O6eperanTe pyKu U NUL0 OT Napa.

¢ dpUTIOPHHLIA OMKHAa HAXO4UTBCA B MecTax, He JOCTYMHbIX AeTAM, 0cO6eHHO B npouecce
paboThbl.

¢ CnepuTe 3a Tem, 4TOObI CETEBOM LUHYP HEe CBELLUMBArICA Yepes Kpah CTosa UM PakoBHHY.

¢ Mocne okoH4YaHWA pa6oThbl BbiHbTE BUIKY LUHYPa U3 PO3ETKH INEKTPOCETH, YTOObI XKHP WITH
pacTUTenbHOe Macrno Mormnu ocTbiTb. He nepemellaiTe copuTIOPHULY [0 TEX NOP, NOKa
OHa KaK crieflyeT He OCTbIHeT.

¢ Ha BHYTpeHHIOI0 NOBEPXHOCTL PPUTIOPHHULIbI HAHECEHO creLyaribHoe aHTUNpUrapHoe
noKpbITHe. Bo usbexxaHue NoBpeXXAeHUA NOKPbITUA He NPUKacanTecb K HeMy
MeTanM4eCKUMH npegmMmeTamMu. YcTaHaBnuBanTe U BbIHUMaWTe CEeTKY OCTOpPOXXHO. He
nonb3ynTecb CpefCcTBOM AJIA MEeXaHU4YECKON OMUCTKHU WUITM CpefCTBaMH, COfiepXKaLluMH
XUAKHUW abpasuB, XKECTKUMHU ry6Kamu U MeTannM4ecKMMHU Mo4arikamMu Bcex BU,0B.

¢ CoxpaHHUTe HacToALLee PyKOBOACTBO B Ka4ecTBe CNpaBoOYHOro MmaTtepuana.

O6uwee onucaHue (puc. 1) © WMHAMKayuA onTUManbHbIX
TemnepaTypHbIX PEXXHMOB

O Pyu4Ka KpbILWKH ® Taimep (Mogenb HD 4288)

© KHonka hUKcaLuu KpbILKK

© TMocToAHHbINW PUNBLTP

© CmoTpoBoe OKHO MNepen Havanom akcnnyaTauuu

© TMeTnu KpbILWKH

©® EMKOCTb AnA cTeKaHWA BoAbl - lMpomoiTe ceTKy B ropsyein MbinibHON BOfE.

©®© WHpukaTOp - HaneiTe B valy puTiopHULEI HEBONBLLIOE

® PerynaTop TemnepaTypbl KONMYECTBO ropAYen MblfibHON BOAbI.

O Pyuka norpy>aemow ceTK1 TwarensHO NPOMONTE BHYTPEHHIOI0

©® dukcaTop norpyxxaemMom CeTku NMOBEPXHOCTb YaLLW.

@ MNorpyxaeman ceTka - OnonocHWUTE BHYTPEHHIOO YacTb (PPUTIOPHULLbI

©® CeTeBoi LWHYP (MOXHO XpaHUTb B YMCTOM BOOOM (Hanpumep, ¢ NOMOLLIbIO

cnelynanbHOM OTCEKe arieKTponprbopa) YaLLiKu), XOPOLLIO NPOCYLUMUTE.
@ >Keno6
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O6>xapuBaHH1e BoO chpuTiope

- HaxxmuTe KHomky dmkcaummn KpbIlwku (B).
Kpbillka aBTomaTnM4eckn oTkpoeTcs (puc. 2).

- Ecnu Bbl X0TUTE MCNONB30BaTh CBEXWUIA XUP
(BMecTO nmetoLLLerocs Bo OpuUTIOPHULLE
macna), cHavana npunogHUMUTE CeTKy,
yCTaHOBWB €€ py4Ky B rOpPM3OHTaNbHOE
nonoxxexue. Bel ycnbiwunte wenyok (puc. 3).
3arem BbIHbTE CETKY M3 Yaluu (puc. 4).
CeTKy MOXXHO NOCTaBUTb HA MECTO, Kak
TOJILKO >KMP MOSTHOCTHIO PACTOMNUTCA.

* Ecnu Bbl XenaeTte ucrnonb3osatb ANA
obxapvBaHUA pacTUTENbHOE Macso, Bbl
MOXeTe He BbIHUMaTb CeTKy. (3To Takxke
BO3MOXXHO, €CN Bbl pa3orpesaeTe Xup,
MCMNONb30BaBLUMIACA paHee, U KOTOpbIn
NnaBuUTCA B Yalle U BOKPYT CETKK.)

- 3anonHuTe Cyxyto eMKOCTb PPUTIOPHULLBI
pacTUTENbHLIM MacsioM UK XXMPOM A0
otmeTkn MAX (2,5 nuTtpa macna vnu 2250
rpamm >xupa) (puc. 5).
3ameuvaHue: Hukorga He cmelLnBanTe macrno
1 XKMP pasHbIX Mapok.

- BbITAHWTE WWHYP Ha HYXXHYIO BaM AJUHY.
Manuwwek LWHypa ocTaBbTe B 0Tceke npubopa.

* Bbl MOXXeTe HaHeCTM HEKOTOPOE KONNYECTBO
Macna Ha BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTb
CMOTPOBOro OKHa, YTo6bl MpeaynpeanTb
HakonsieHne KoHaeHcaTa B npoLecce paboThbl
pUTIOPHULLbI.

- 3akponTe KpebILLKY - 3TO YCKOPUT npoLecc
HarpesaHua macna/xupa. (Kpeiwka
3anupaeTca aBTOMaTUYecKH).

- BcTaBbTe BUIKY LUHYpa B pO3ETKY
3MeKTpoceTH.

* Ecnu Bbl UICNONb3yeTe Xup, TO cHavana
ycTaHoBWTe Temnepatypy Ha 160 °C.
MopoXXanTe Noka BEeCk XXMP HE PacTOMUTCA.

- YcTaHoBMTe pyyKy perynatopa Temneparypbl
B NOMOXXeHWe, onTumasibHoe AnA
ncnonb3yembIx BaMK NPoayKToB. [ns aToro
CcM. Tabnuuy “nn ykasaHus Ha puUTIOpHULE.

* Ecnu Bbl Ucnonb3yeTe Ana obxxapmBaHus
Macno, MOXXHO YCTaHOBUTb COOTBETCTBYIOLL A
TemnepaTypHbIA Pexxum cpasy.

- Yepes 10-15 MMHYT OBYKpaTHOE MUraHue
MHOMKaTopa NoATBEPAUT, YTO Macno/XKup
AoBefeHbl 40 HeobxoQMmoKn TemnepaTtypbl.

- HaxmuTe KHomnKy dmkcaunm Kpbiwku (1),
4YTObbI €€ OTKPLITE (2) (pUC. 2).

- YcTaHoBUTE pyyKy CETKW B FOPU3OHTaNbHOE
NONoXeHue, NP1 KOTOPOM pa3facTcs LLeMYoK
(puc. 3), ¥ BbIHbTE CETKY M3 Yallu
puTIOPHULLEI (PUC. 4).

- NomecTuTe B CETKY NPOAYKTHI.

- YcraHoBuTE ceTKy 06paTHO B yaLly
hpuTIOPHULLBI (PUC. 6) U 3aKPOMTE KPBILLIKY.
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Ecnu KpblilwKa cpasy He 3akpbiBaeTcs, NIOTHO
npuxmuTe eé.

OcBoboauTe (1) pyuKy norpy>xxaemowm ceTku un
onyctuTe eé BHU3 (2) (puc. 7).

(Mopenb HD 4288:) Bbl MOXeTe yCTaHOBUTb
Heobxofumoe Bpems 06>kapuBaHus ¢
nomoLubio Tanmvepa. CHavana nosepHuUTe
pY4Ky TamMepa rno 4acoBoK CTPenke o
oTmMeTku “15”. 3aTtem, noBopaumBas pyuky
Tanmepa NpoTUB YacOBOWM CTPENKH,
ycTaHoBuTe Tpebyemoe Bpems obkapnBaHus.
WwmenTe B BUAY! Tarmep npenynpenuT Bac
CUrHanom, o TOM, YTO YCTAHOBIEHHOE BpemMs
MCTEKIO0, HO HE BLIKIMIOYUT caMmy OpUTIOPHMLLY!
Mpovuecc NpuroToBneHns MoXxHo Habnoaatb
yepes CMOTPOBOE OKHO, HE OTKPbIBAs KPbILLIKY.
BHauane Ha oKHe MOXeT 0cecTb KOHAeHcar,
HO B AanbHeWLIemM OH ucnapuTcs.

na Toro, ytobbl NPOAYKTLI 06XKapuBanmcs
paBHOMEpPHO, PEKOMEHAYEeTCA HECKONbKO pa3
BCTPAXHYTb CETKY B npoLiecce obxapuBaHus.
370 cnepyeT npofenartb Npu 3aKpbITON
KpbiLLke (puc. 8).

Mo oKoHuYaHWK npoLiecca ob>kxapuBaHus
NPUNOQHUMUTE CETKY, YCTaHOBUB €€ PYUKy B
ropu3oHTanbLHoe NonoXxeHue (pasgacrea
wenyok!). Jante macny/ xupy cteub. 3atem
Ha)KMUTE KHOMKY IMKCaLIMKN KPbILLKK, YTOObI
€& OTKpbITb (puC. 2).

Mpy Heo6x0[NMOCTM MOXXHO BCTPAXHYTb CETKY
Haf PpUTIOPHULIEN, YTOOLI CTEK NMULLIHWI
Xup/macno.

BbiHbTE CeTKy M3 (hpUTIOPHULIBI U MOMECTUTE
roToBble MPOAYKTHI B AypLunar ¢
»Xuporornowiatoien ymaron Ha gHe (Mnm ¢
00bIYHBIM KYXOHHbLIM 6yMaXKHbIM MONOTEHLEM).
KOHCTpYyKUMA norpy>xaemon B Macno/xuvp
CeTKM Mo3BONAET MENKUM YacTuLam nNpoaykTa
ocTaBaThbCA B Yalle PpuUTIOpHULIE, Koraa ceTKy
BbIHAMAIOT. ¥ 4anute aTu YacTuLbl NULLK,
NOCKONbKY, Monagas B Macfio/>Kup, oHu
CYLLLECTBEHHO YXYALLAIOT ero BKyCoBble
CBOWCTBA.

Mo oKoHYaHWM paboThl BeIHBTE BUIIKY LUHYpa
13 PO3eTKMN IN1EKTPOCETH.

Ecnun emKocTb AnfA cTekaHua Boabl
3anonHunack, He06Xo0AMMO BbINOMHUTL
cnepyloLime OeicTBus:

Haxxmute KHOMKY hrKcaLnm KpbILLKK U1
OTKPOMTE KPBILLKY (puUC.2);

YCTaHOBUTE KPbILLKY B BEPTUKAIIbHOM
MOMOXEHWUN N CHUMUTE eé ¢ neTenb (puc. 9);
BblflelTe BOAy U3 eMKocTu Ans sofsl (puc. 10).
XpaHute hpUTIOPHULLY C 3aKPbITOW KPbILLIKOM,
3TO NPeAoTBpaTUT NonagaHve nbinun u T.0.
BHYTPb (OPUTIOPHULLbI.

Bbl MOXKeTe NpOTONKHYTh LUHYP B OTCEK Ans
ero xpaHeHus BHyTpU anekTponpubopa.



TemnepaTypa MpoaykT OonycTumoe Kon-Bo Bpemsa
HEeMOpPOX. MOpPOX. (MuH)*)
160 °C Kypuua (dune, okopouka) 300r 200r 20-25
170 °C ChbIpHble KPOKETbI 4 wr. 3wr. 5
KpeBeTku B knsipe 4-5 wr. 2-4
180 °C MoHumnKmM ¢ Abnokamm 4-5 wr. 4-5
ChbIpHble LLIapUKn 4-5 wr. 2-4
PbI6HbIE Nnanoyku/cune 5 wr. 3 wr. 5
Opukagenobku 10-13 wT. 4-5
Muaum 10-12 wr. 2,5-3
190 °C Onapgbu 3-4 wr. 2-4
MoHuYMKM 3wrT. 2wr. 6-8
** KapTtodenb 350r 250r 5
no-cpaHLy3ckun
KopgoH 6nto 2-3 WrT. 3-4
PbI6HbIE KpOKETBI 4 Wwr. 3 wr. 5
MscHble KpokeThbl 4 wWr. 3 wr. 5
KapTogenbHble KpokeTbl 4 wr. 3 wr. 5
PesaHbIi kapTohenb 350r 250r 5
LHMUEenb No-BeHCcKM 2 Wr. 2,5-3
*) BpemA NpUroToBrIEHUA NPOAYKTOB MOXET 6bITb yBENU4YEeHO
**) CmMm. cnoco6 npuroToBneHUA B pasgene “Kaprodens no-cppaHLy3cku”

Tabnuua

B Tabnuue ykasaHbl Bce BUabl NPOOYKTOB,
KOTOpble MOryT 06>XKapuBaTbCa BO OpUTIOpPHMLLE,
a TakXe TemMnepaTtypHble PEXUMbI, MPU KOTOPbLIX
3TW NPOJYKTbI PEKOMEHOYETCA FOTOBUT.

B Tabnuue Takxe ykasaHbl onTMManbHble ons
NpUroToBneHust 06 EMbI MPOOYKTOB.
Pa3ymeeTcs, ykasaHHble 06 bEMbI MOXXHO
yBeNMUMBaTh, HANPUMEP, MOXXHO >KapuTb U Mo
500 rpamm 3amMOpO>XXEHHOro KapTodens no-
hpaHLLy3CKH.

OpHako B 9TOM cllyvae Kopouka He byaeTt Takon
XpyCTSLLEeW, a BpeMS MPUrOTOBEHUS
YBEJIMYUTCA.

KapTodhenb no-dopaHLy3CKH

[1na nonyyeHna camoro nyyLlero n XpycTsLiero

kapTogens no-paHuy3cku (“OpeHy ppans”)

cobnofanTe cnepytoLLne ykasaHus:

* He ncnonb3ynTe CAULLIKOM MOSIOAOM
KapToderns.

¢ CHauyana HapexbTe KapTodesb LUMPOKUMMU
NpPoAOoNbHLIMU KyCKamu, a 3aTemM CONTOMKOM.
OnonocHWTe Hape3aHHbIN KapTodenb noa
XOnoHOM BOfoM B gypLlunare. 9To
pekomeHOyeTcA coenaTb AN Toro, 4Tobbl B
npovecce noa)kapueaHus kaptodens He
cnunancs. Beicylumte kapTodens, Mcnonbays,
Hanpumep, KyXxoHHoe ByMa)kHoe NonoTeHLe.

¢ KapTothenb no-gpaHLy3cku crnegyeT roToBUTb

B [iBa npuema:

- CHavana npu TemnepaTtype 160 °C, B
Te4yeHHue 8-10 MHUHYT.

- 3aTem npu Temnepatype 190 °C, B Te4eHHe
2-4 MUHYT.
B npouiecce BTOpOro atana Bpemsi 0T BpeMeHH
BCTPAXMBaWTE CETKy; Toraa kaptodenb
ob6>xapuBaeTcs NOMHOCTbLIO.

3amoporKeHHble NPOAYKTbI

MpoayKTbl, BbIHYTLIE N3 MOPO3UKK UK
MOPO3UJIbHOW Kamepbl BalLEero Xo04unbHUKa
(oT -16° po -18 °C), 3HauMTENbLHO OXNadAT
Macno/XKup, B CBA3WN C YeM 3HAUUTENbHOE
KONM4ecTBO Macna/xupa bygeT norsoLeHo.
¢ [lo 3TOM NPUYMHE HE KNAagUTE CIIULLKOM
60nbLUME NOPLUM MPOAYKTOB BO (PPUTIOPHULLY.
* B aTom cnyyae nogoxauTte 15-20 MUHYT, noka
Temnepartypa ppUTIOPHULLbI HE AOCTUIHET
ONTMMabHOro 3HaYeHus.
Pyudka perynATopa TemMmnepaTtypbl [OMKHa
6bITb ycTaHOBIEHa B COOTBETCTBHUH C
yKasaHMAMM Ha YNaKoBKEe 3aMOPOXKEHHOro
npogykTa. Ecnu cooTBeTCTBYIOLWMX YKa3aHUh
Ha ynakoBKe HeT, yCTaHOBUTE PYUKYy
perynatopa TemnepaTypbl Ha MakCUMasbHYyH
Temnepatypy (190 °C unn).
OTW pekomMeHpauum TakKe OTHOCATCA K
HEKOTOpbIM BMAAM NPOAYKTOB, TpebytoLwum
0COBEHHO TLATENBHOr0 NPUrOTOBNEHUS,
TaKWM Kak MACHbIE KPOKETBI.




3amMopoXXeHHbI kapTodenb No-gpaHLLy3CcKu
y>Xe npeaBapuTensHO 06>kapeH, n MoXeT
roTOBUTBLCA 3a OMH nMpuem: He 6onee 250
rpammoB npu TemnepaType 190 °C/ B TeueHune
5 MUHYT.

* 3amopoXXeHHble NPoAyKThI cogepxxaT
3HauMTenbHOE KOIMYECTBO Nbaa.
MocTapanTecb N0 BO3MOXHOCTH OuMLLaTb
NpOAYKTblI OTO NbAa B pakoBUHE.
3aTeM OCTOPOXHO OMyCTUTE NPOAYKT B
Maco0/kup, NOCKOMNbKY 3aMOPOXXEHHbI
NPOAYKT MOXET BbI3BaTb CUNbHOE ByprieHne u
BbIOPOCHI MENKUX Kanenb KUMAaLLero
mMacna/xupa.

lMonesHble coBeThbl

¢ CneuwmanucTbl YacTO PeKOMEHAYT
ynoTpebnaTb pacTUTENbHbIE Macna u Xupbl,
copepkaLime NosIMHEHACbILLEHHbIE KACTOThI.
ObpaTuTe BHMMaHWe, YTo NofobHble Mmacna v
XUpbl TpebytoT 6bonee YacTow 3ameHbl 4nA
COXpaHeHMA BbICOKOrO KayecTsa
ob>xapuBaHums.
Beiwwe ypoBHa macna/ xupa MoxeT
BO3HUWKHYTb JIMMNKWUIA KNEenkunii 06000K 13
YKMPOBbIX OTJIOXKEHWIA.
Mbl coBeTyem oumnLaTth PpUTIOPHULLY nocne
Ka>K[0ro nonb30BaHUsA TEMNJION BOJON C
NMOMOLLIbIO MOIOLLIMX CPEACTB (CM. paspen
“Ounctka”).

¢ PerynspHo obHoBnsnTEe Macno/xxup. Hukorga
He fobaBnAnTe CBeXee MacioKup K yxe
MCMoMb30BaBLLUMMCA BO (hPUTIOPHULLE.

¢ O6bI4YHO Macno/Kup BO puTIOpHULLE TPebyioT
3ameHbl [OBOMBHO OLICTPO, ECMIN YacTo
roToBATCA coAepXKallne MHoro 6enka
NPOAYKThI (Tak1e, Kak MACO Unu pbiba).
Macno/xup moxxHo ncnone3osatb 10-12 pas,
ecnv noxkapue kapTodenb, KaXXabii pas3
nponyckaTe Macno/xup vepes punbTp. B
nobom cryyae He crnegyeT UCMONb30BaTh
OflHM U Te XXe macno/xup bonee wectu
mMecsLeB. 3aTtem ux crnepgyeT BolbpackiBaTh.
OcTbiBLLEE MACIO MOXHO CNUTb B BYThINKY, a
3aCThIBLUMI XXMP 3aBEPHYThb B NMPEXHIO0
YMaKoBKY.
3acTbIBLUMI KUP B @MKOCTU (OPUTIOPHULBI
MO>XHO Nnerko yaanuTb, Harpes eMKOCTb B
TeyeHune MUHYTbI 0o Temnepatypel 160 °C.
Xvup cTeyeT BHM3 1 He ByfeT ocTaBaTbCs Ha
CTEeHKax.

* Oba3aTenbHO MeHAWTEe Macno/>Kup, ecnm npu
HarpesaHuu HabnopgaeTcs bypneHue; ecnuy
macna/ >xvpa nporopknbii BKyC; korga macno/
XXMUp TEMHEIOT U MPUOBPEeTaloT KOHCUCTEHLIMIO
cupona.
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* Yb6enuTecb B TOM, YTO MPOAYKT, OMyCKaeMbl
BaMu B ropsiyee Macrno/>kup - Cyxow.

e OuuwanTe PpUTIOPHULLY ByMaKHBIM
nonoteHuem. He 3abbiBainTe ounwatb
BHYTPEHHWE CTEHKM.

* Ecnu Bbl Nonb3yeTeck QpUTIOPHULLEN He
CNMULLKOM 4acTo, NydLlie BCero XpaHuTb Macio
B MJIOTHO 3aKPbITOM CTEKNAHHOM Cocyfe,
NpeanoYTUTENBHO B XONOAMUIIbHUKE.

XKunp yaobHO XpaHWUTb B CTEKIIAHHOM MK
Kepamunyeckon nocyne. He pekomeHnpgyetca
Ha[0/ro OCTaBMATb MAcno/XKUp BHYTPU
pUTIOPHULLbI.

Ecnu macno/Xkup umeeT NnpUBKyC

HekoTopble BUAbI NPOAYKTOB, 0CO6EHHO pLIba,
BbIAENAOT B NpoLecce obxxapueaHua
onpefeneHHyo XXMAKOCTb, NpUAaoLLyIo
HeXXenaTenbHbIN MPUBKYC NPOAyKTam, KOTopble
06>xap1BaloTCca B TOM Xe Macne/xupe.

YT06bl M36aBUTLCA OT ITOrO NPUBKYCA, (a ckopee
ANA Toro, 4Tobbl ero NPefoTBPaTUTh), HarpenTe
macno/xup go 160 °C. 3atem nogxapbTe B
mMacne/xvpe ABa TOHKMX Kycouka xneba

(5-6 mm). XKguTe, noka He MCHE3HYT MNy3bIpbKK
BO3Jyxa 1 xneb He CTaHeT KOPUYHEBLIM CO BCEX
CTOPOH. 3aTeM BbIHbTE MPOXapeHHbI Xneb un
BbIOpOCLTE ero. Tenepb Macno/>kup B BaLlemn
hpUTIOPHULLE MMEIOT HEUTPAIbHbBIN BKYC.

OuucTKa

- BblHbTE BUIKY LUHYpa U3 PO3ETKM
anekTpoceTu. MNogoxpuTe, noka ppuTIopHULLA
OOCTaTOYHO OCTLIHET.

- BbinenTe macno unum XXUoKum XxXup.

- BbITpUTE HAUNCTO BHELLHNE CTEHKM
hpUTIOPHULLbI MOKPOM cantheTkon (npu
HeobxogumocTh fobaBbTe MOKLLEE CPEACTBO)
n/mnm 6yMaxkHbIM NMOSIOTEHLLEM.

- YpanuTe octaTku Macna v xupa BHYTpU
PPUTIOPHULLBI NIONATKOM MU KYXOHHbBIM
6yMa>KHbIM NMONOTEHL,EM.

- HanenTe B eMKOCTb )pPUTIOPHULLBI FOPAYYIO
BoAy c nobaBneHMEM MOIOLLLErO CpeacTBa.
YpoBeHb 3TOM MblNIbHOW BOAbLI [OMKEH ObITb
YyThb BbILLE YPOBHA HAXOOMBLUErOCA B EMKOCTHU
macna/xupa.

- OcTaBbTe MbIfbHYIO BOAY BO (OPUTIOPHULLE Ha
30-45 MUHYT.

- BbImMoONMTE BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTb
PPUTIOPHULIBI LLLETKOMN.

- BbinenTe Bogy 1 0MonocHUTE pUTIOPHULY
ropsven BoJOW.

(He ononackusaiTe pUTIOPHULLY NOL KpaHOM,



nonb3yniTech ONs 3TOW LEenu, Hanpumep,
YallKon).

Cnepgute 3a Tem, YTobbl Boga He nonagana
BHYTpPb aNeKkTponpubopa.

[MpomonTe ceTKy B ropsiuei Boge ¢
nobaBneHrem MOILLLEro CpeacTBa U XOpoLLO
ononocHute. He moiTte ceTky B
nocynoMOeYHOM MalLMHe.

Mocne kaXxgon OUUCTKM HAcCyXxo NpoTpuTe
PPUTIOPHULLY KaK USHYTPHU, Tak U CHapYy»XW.

MocToAHHBbIN hUnbTP

OpuTiopHULLA CHab>XeHa NMOCTOAHHBIM NapoBbIM
punbTPOM.
MbI pekomeHayem perynsapHo NpousBoOanTb

YMUCTKY 3TOro metannnyeckoro qI)VIJ'Ipra.

- HaxxmuTe KHOMKy hmKcaumm KpbILKK, YTOObI

KpblLLKa OTKpbINack (puc.2).

MoaHUMUTE KPBLILLKY M CHUMUTE €€ C neTenb
(puc. 9).

MonoXXnTe KpbILLKY B rOPAYYO MbIfIbHYIO BOAY
Ha 5-10 MuHyT (puc. 11).

OnonocHUTE KPbILLIKY ropaYen BOGOW.
CTpsAXHUTE BOAY C KPbILLKK U fanTe en
06COXHYTb.
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