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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Mit lhrer neuen Mini-Fritteuse/Fondue kénnen Sie einfach und sicher
frittieren oder ein klassisches Fondue mit 0l zubereiten.

Mit dem stufenlos einstellbaren Temperaturregler ldsst sich die Temperatur
individuell einstellen.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit Ihrer neuen Mini-Fritteuse/Fondue.
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Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus wertvollen Materialien herge-
stellt, die wiederverwertet werden kdnnen. Dies verringert den Abfall und
schont die Umwelt.

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen Sie dafiir die 6rtlichen
Mdglichkeiten zum Sammeln von Papier, Pappe und Leichtverpackungen.

Gerdte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, diirfen nicht
mit dem Hausmiill entsorgt werden!

Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet, Altgerdte getrennt vom Haus-
miill zu entsorgen. Elektrogerdte enthalten gefahrliche Stoffe. Diese kdnnen
bei unsachgemadper Lagerung und Entsorgung der Umwelt und Gesundheit
schaden. Informationen zu Sammelstellen, die Altgerdte kostenlos entgegen-
nehmen, erhalten Sie bei Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Diesen Artikel konnen Sie auch bei einer Annahmestelle des Riicknahme-
systems take-e-back abgeben. Weitere Informationen dazu finden Sie unter
www.take-e-back.de.
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Technische Daten

Modell: DF 960

Artikelnummer: 692 239 Deutschland, Osterreich
695 727 Schweiz

Netzspannung: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz

Leistung: 840 W

Fiillmenge: min 0,54 1 01 / geschmolzenes Fett

max 09 | 01 / geschmolzenes Fett
Schutzklasse: |
Umgebungstemperartur: +0 bis+40°C

Hergestellt von: Jaxmotech GmbH
Ostring 60
66740 Saarlouis
Germany
info@jaxmotech.de

Im Zuge von Produktverbesserungen behalten wir uns
technische und optische Veranderungen am Artikel vor.

C€
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Zu dieser Anleitung

Der Artikel ist mit Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet. Lesen Sie trotzdem
aufmerksam die Sicherheitshinweise und benutzen Sie den Artikel nur wie in
dieser Anleitung beschrieben, damit es nicht versehentlich zu Verletzungen
oder Schdden kommt.

Bewahren Sie diese Anleitung zum spdteren Nachlesen auf.
Bei Weitergabe des Artikels ist auch diese Anleitung mitzugeben.

Zeichen in dieser Anleitung:
c Dieses Zeichen warnt Sie vor Verletzungsgefahren.

é Dieses Zeichen warnt Sie vor Verletzungsgefahren durch Elektrizitdt.

Signalworter in dieser Anleitung:

GEFAHR warnt vor unmittelbar drohender schwerer Verletzungs- oder
Lebensgefahr.

WARNUNG warnt vor mdglicher schwerer Verletzungs- oder Lebensgefahr.
VORSICHT warnt vor mdglichen leichten Verletzungen.
HINWEIS warnt vor mdglichen Sachschaden.

ﬂ So sind ergdnzende Informationen gekennzeichnet
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Storung / Abhilfe

Keine Funktion

- Stecker in der Steckdose?
- Ist das Gerat {iberhitzt?

Die Temperatursicherung hat
ausgeldst und das Gerdt aus-
geschaltet. Versuchen Sie auf
keinen Fall, das Gerat wieder in
Betrieb zu nehmen! Wenden Sie
sich an eine Fachwerkstatt.

Frittiergut ist nach der angegebenen
Zeit noch nicht fertig

+ Haben Sie eine zu grofe Menge

auf einmal frittiert?

Fir diese Fritteuse gilt:

max. 09 | Fett, d.h. ca. 90 g Frittier-
gut pro Frittiergang.

+ Haben Sie eine zu niedrige Tempe-

ratur gewdhlt? Siehe ggf. Tempera-
turangaben vorne am Gerdt.

Schlechter Geschmack des
Frittiergutes

«Ist das 0l/Fett alt? Haben Sie zuvor

Lebensmittel mit starkem Eigen-
geschmack gegart (z.B. Fisch)?
Wechseln Sie das 0l/Fett aus.

Starke Rauch- oder
Geruchsentwicklung

«Ist das Ol/Fett alt?

Wechseln Sie das 0I/Fett aus.
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Reinigen und aufbewahren

Gerat reinigen

GEFAHR - Lebensgefahr
durch Stromschlag

- Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, bevor Sie das
Gerdt reinigen.

+ Tauchen Sie das Gerdt nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten
ein, da sonst die Gefahr eines
elektrischen Schlages besteht.

VORSICHT - Verletzungsgefahr

Die Fonduegabeln sind spitz. Gehen
Sie beim Reinigen vorsichtig vor.
HINWEIS - Sachschaden
Verwenden Sie zum Reinigen keine
aggressiven oder scheuernden

Reinigungsmittel oder scharfe
Gegenstdnde.

> Wischen Sie Deckel, Fettfilter,
Fettbehdlter und Gehduse mit
einem weichen, mit heifem
Wasser und etwas mildem Spiil-
mittel angefeuchteten Tuch ab.

> Nehmen Sie den Griff vom
Frittierkorb ab und spiilen Sie
Frittierkorb, Griff, Haltering und
Fonduegabeln von Hand in hei-
Bem Wasser mit etwas Spiilmittel.

Der Frittierkorb und der dazuge-
hérige Griff konnen auch in der
Spiilmaschine gereinigt werden.

> Wischen Sie alle Teile griindlich
mit klarem Wasser nach, da
Spiilmittelreste das Frittierfett
verunreinigen und dadurch den
Geschmack des Frittiergutes
beeintrdchtigen kénnen.

D> Trocknen Sie alle Teile vollstan-
dig ab, bevor Sie die Fritteuse
wieder zusammensetzen.

Gerat aufbewahren

D> Entleeren Sie zum Aufbewahren
immer den Fettbehdlter (siehe
Kapitel ,,Nach dem Gebrauch").

D> Reinigen Sie alle Teile des Gerdtes
von OI- und Speiseresten, um z.B.
Schimmelbildung zu verhindern.

D> Zum platzsparenden Aufbewah-
ren kdnnen Sie den Griff des
Frittierkorbes abnehmen.

> Bewahren Sie das Gerdt an
einem trockenen Ort auf.

D> Stellen Sie keine schweren
Gegenstdnde auf das Gerat.
Sie kdnnten die Fritteuse
beschddigen.
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Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

+Das Gerdt ist zum Garen von
Lebensmitteln in heipem Ol oder
Fett bei Temperaturen von bis zu
190 °C vorgesehen.
Es ist nicht geeignet fir Kdse-
oder Schokoladenfondue.

+ Das Gerdt ist fir die im privaten
Haushalt anfallenden Mengen
konzipiert und fiir gewerbliche
Zwecke ungeeignet.

Es ist nicht geeignet fiir den Einsatz
in haushaltsahnlichen Bereichen,
wie beispielsweise in Laden, Biiros
oder dhnlichen Arbeitsumgebun-
gen, in landwirtschaftlichen Anwe-
sen, durch Gdste in Hotels, Motels,
Friihstiickspensionen und anderen
Wohneinrichtungen.

Gefahr fiir Kinder und Personen
mit eingeschrankter Fahigkeit
Gerdte zu bedienen

- Benutzen Sie das Gerat nur aufer-
halb der Reichweite von Kindern.
Sorgen Sie dafiir, dass Kinder das
heife Gerdt niemals (z.B. am Netz-
kabel) herunterreifen kénnen.

Bei Verbrennungen durch heipes
01/Fett besteht Lebensgefahr!

- Dieses Gerdt darf nicht von Kindern
und Personen verwendet werden,
die aufgrund ihrer physischen, sen-
sorischen oder geistigen Fahigkei-
ten oder ihrer Unerfahrenheit oder
Unkenntnis nicht in der Lage sind,
es sicher zu bedienen. Kinder
missen beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerét spielen.

+ Die Fonduegabeln sind spitz.
Bewahren Sie sie auperhalb der
Reichweite von Kindern auf.

Es besteht Verletzungsgefahr.

+ Halten Sie Kinder von Verpackungs-
material fern. Es besteht u.a.
Erstickungsgefahr!

Gefahr durch Elektrizitat

+ Tauchen Sie das Gerdt nicht in
Wasser oder andere Fliissigkeiten
ein, da sonst die Gefahr eines
elektrischen Schlages besteht.

+Beriihren Sie den Artikel nicht mit
feuchten Handen und betreiben Sie
ihn nicht im Freien oder in Rdumen
mit hoher Luftfeuchtigkeit.

- Nehmen Sie das Gerdt nicht in
Betrieb, wenn das Gerdt oder das
Netzkabel sichtbare Schaden

08.07.24 09:47



aufweist oder wenn das Gerdt
zuvor heruntergefallen ist.
+Nehmen Sie keine Verdnderungen
am Gerat vor. Auch das Netzkabel
darf nicht selbst ausgetauscht
werden. Lassen Sie Reparaturen am
Gerdt oder am Netzkabel nur von
einer Fachwerkstatt durchfiihren.

- Schliepen Sie das Gerat nur an eine
vorschriftsmapig installierte Steck-
dose an, deren Netzspannung mit
den technischen Daten auf dem Ty-

penschild Gibereinstimmt. Die Steck-

dose muss gut zuganglich sein, da-
mit Sie im Gefahrenfall sofort den
Netzstecker ziehen kdnnen.

+ Das Netzkabel darf nicht geknickt
oder gequetscht werden. Halten
Sie das Netzkabel fern von heipen
Oberflachen und scharfen Kanten
Wickeln Sie das Netzkabel nicht
um das Gerdt.

« Verwenden Sie kein Verldngerungs-
kabel. Sollte es notwendig sein, ein
Verldngerungskabel zu verwenden,
muss dieses mindestens den
technischen Daten des Gerdtes
entsprechen. Lassen Sie sich beim
Kauf eines Verldngerungskabels
im Fachhandel beraten.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, ...
.. wenn eine Storung auftritt,
.. nach dem Gebrauch,
... bevor Sie das Gerdt reinigen.
Ziehen Sie dabei immer am Stecker,
nicht am Netzkabel.

Gefahr von Brand

Alte oder verschmutzte Frittier-
fette und -6le sowie ungeeignete
Fette und 0le (wie z.B. Margarine,
Butter oder Olivendl) konnen sich
beim Erhitzen selbst entziinden.
Léschen Sie einen Fett- oder 0I-
brand niemals mit Wasser, weil
dies zur sogenannten Fettexplosi-
on fiihrt. Ersticken Sie den Brand
mit dem Deckel und einer Decke
oder einem feuchten Handtuch.

- Stecken Sie den Netzstecker erst
dann in die Steckdose, wenn Sie
die Fritteuse komplett zusammen-
gesetzt und mindestens bis zur

MIN-Markierung 01 eingefiillt haben.

Uberpriifen Sie vor jedem Aufhei-
zen den Fiillstand des Frittierdles.
Falls notwendig, geben Sie Ol hinzu
oder nehmen Sie etwas 0l heraus.

Nicht ohne Fettbehalter verwenden.

Betreiben Sie das Gerdt niemals
leer, dies kann zur Zerstdrung des
Gerates flihren.

142037 de Mini-Fritteuse_Fondue v6a.indd Druckbogen 6 von 12 - Seiten (6, 19)

Nach dem Gebrauch

Fettbehalter entleeren

WARNUNG vor
Verbrennungen

Bewegen oder transportieren Sie
unter keinen Umstdnden das heife
Gerit mit heipem Ol. Lassen Sie das
Gerdt nach dem Frittieren mindes-
tens 1bis 2 Stunden abkiihlen, bevor
Sie den Fettbehdlter ausleeren und
das Gerat reinigen.

D> Lassen Sie das Gerat 1bis 2 Stun-
den lang abkiihlen, bevor Sie das
Gerdt bewegen, den Fettbehdlter
ausleeren oder das Gerdt reini-
gen. Leeren Sie den Fettbehal-
ter aber, bevor 0l oder Fett
ausharten.

1. Klappen Sie den Deckel hoch.

2. Entfernen Sie gegebenenfalls
im Frittierfett/-ol zuriickge-
bliebenes Frittiergut (z.B. Stiicke
von Pommes frites).

3. Legen Sie ein Sieb mit Kiichen-
krepp aus.

4. Giepen Sie das lauwarme Fett/0!
durch das Sieb.

Frittierfett/-61 aufbewahren
> Bewahren Sie das Frittierfett/-Gl
in einem dicht verschlossenen
Gefdp dunkel und kihl auf.
Lagern Sie es nicht im Fett-
behalter des Gerates - Sauerstoff
und Licht schaden dem Fett/0l.

Frittierfett/-6l entsorgen

HINWEIS - Sachschaden

Frittierfett/-6l nicht in Abfllisse oder|
die Toilette geben! Durch Aushérten

kann es zu Verstopfungen kommen.

Spatestens nach etwa 8- bis 12-mali-
gem Gebrauch entsorgen Sie das
Frittierfett/-ol.

D> Giepen Sie das lauwarme Fett/0!
zum Entsorgen in eine Plastik-
tiite. Das Frittierdl kénnen Sie
in den Original-Behdlter zuriick-
gieen. Beides kdnnen Sie in
haushaltsiiblichen Mengen in
den Restmiill geben.
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Um das Gerdt als Fondue zu nutzen,
fiillen Sie zundchst 01 in den Fettbe-
halter und erhitzen Sie es wie in den
vorhergehenden Abschnitten be-
schrieben. Beachten Sie auch die
dort aufgefiihrten Warnhinweise.
Gehen Sie danach wie folgt vor:

3. Setzen Sie den Haltering fir die
Fonduegabeln ein.

4. Spiepen Sie eine kleine Portion
des vorbereiteten Fondueguts
auf eine Fonduegabel und halten
Sie sie in den Topf. Sehen Sie
sich vor heiBen Olspritzern
vor.

5. Schwenken Sie die Fonduegabel
oder stellen Sie sie in die Aus-
sparungen des Halterings.

1. Klappen Sie den Deckel hoch.
Achten Sie darauf, dass kein
Schwitzwasser ins Ol tropft.

2. Ziehen Sie den Deckel vorsichtig
nach oben ab. Benutzen Sie
Topfhandschuhe!

6. Entnehmen Sie bei gewiinschtem
Gargrad die Fonduegabel mit
dem Fonduegut.

Statt Fett kdnnen Sie auch
Briihe in den Behdlter fiillen.
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- Betreiben Sie das Gerdt nie unbe-
aufsichtigt.

+ Das Gerdt darf nicht mit einer Zeit-
schaltuhr oder einem separaten
Fernbedienungssystem betrieben
werden.

- Benutzen Sie nur geeignete Ole und
Fette. Achten Sie auch auf die Tem-
peraturangaben auf der Hersteller-
Verpackung. Achten Sie auf sorg-
faltiges Reinigen und Aufbewahren
und rechtzeitiges Austauschen des
Frittierfettes/-oles.

- Benutzen Sie das Gerat nicht unter
Oberschranken und nicht in der
Nahe von Gardinen oder dhnlichen
brennbaren Gegenstadnden. Das
Gerat darf an keiner Stelle entziind-
liche Gegenstdnde beriihren.

- Stellen Sie das Gerdt auf eine hitze-
bestdndige, feste, ebene, rutschfes-
te und trockene Arbeitsflache.

Gefahr von Verbrennungen

Heipes Fett und 01 fiihrt zu
schlimmen Verbrennungen, da es
deutlich heiper ist als kochendes
Wasser!

Wenn Wasser in heifes Fett oder
01 tropft, fiihrt dies zu explosions-
artigen Verpuffungen.

Vermeiden Sie jeden Kontakt mit
dem heiBen Ol/Fett oder
Spritzern.

+Bewegen oder transportieren Sie
unter keinen Umstdnden das heife
Gerat mit heipem OL.

- Mischen Sie niemals verschiedene
Sorten Fett oder OI.

+ Lassen Sie niemals Wasser ins heipe
Fett/Ol tropfen. Frittierkorb und
Frittier- bzw. Fonduegut miissen
trocken sein, wenn sie ins heife
Fett/0l gegeben werden. Entfernen
Sie insbesondere von tiefgefrore-
nem Frittier- bzw. Fonduegut an-
haftendes Eis oder Tauwasser.
Bedienen Sie das Gerdt nur mit
trockenen Handen.

- Stellen Sie sicher, dass alle Teile
des Gerdtes absolut trocken sind,
bevor Sie sie in Gebrauch nehmen.
Auch kleine Wasserreste kdnnen
mit dem erhitzten Fett/0l zu explo-
sionsartigen Verpuffungen fiihren.

- Filhren Sie den Deckel beim Offnen
kontrolliert mit einer Hand nach
oben. Tragen Sie dabei einen Topf-
handschuh. Wenn Sie den Deckel
ohne Festhalten frei nach oben
schwingen lassen, kann sich durch
den Schwung des Deckel die
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Fritteuse bewegen und heipes Fett
herausspritzen.
Es besteht Verbrennungsgefahr!

- Uberfiillen Sie den Frittierkorb
nicht! Bei dberfiilltem Korb kdnnte
der Griff nachgeben und das Frit-
tiergut ins heipe Fett/0l fallen.

+ Heben Sie den Deckel im Gebrauch
50, dass kein Schwitzwasser vom
Deckel ins Ol tropft.

« Lassen Sie wahrend des Aufheizens
und des Frittierens den Deckel
geschlossen.

- Wahrend des Frittierens entweicht
aus dem Fettfilter heiper Dampf.
Greifen Sie nicht in oder {iber das
Gerdt, wenn es in Betrieb ist. Beu-
gen Sie sich z.B. beim Ziehen des
Netzsteckers nicht {iber das Gerat!
Achten Sie besonders beim Offnen
des Deckels auf den entweichenden
Dampf. Tragen Sie einen Topfhand-
schuh.

+ Das Gerdt wird wahrend des Ge-
brauchs heip! Beriihren Sie nicht
die heipen Oberfldchen. Fassen Sie
das Gerdt nur an den dafiir vorge-
sehenen Griffen an. Fassen Sie alle
Teile nur mit Topflappen o.A. an.

«Filllen Sie nicht mehr 0l/Fett in das
Gerat als bis zur MAX-Markierung.

« Lassen Sie das Gerat nach dem
Frittieren mindestens 1 bis 2 Stun-
den abkiihlen, bevor Sie den Fett-
behalter ausleeren und das Gerat
reinigen.

Wenn Sie die Fritteuse als Fondue
benutzen: Fassen Sie nicht in den
Topf mit heipem Fett/0l!

Verletzungsgefahren

- Die Fonduegabeln werden sehr heifs
und sind spitz. Essen Sie niemals
direkt von den Fonduegabeln.

- Vermeiden Sie Ol-/Fettspritzer auf
dem Fupboden bzw. wischen Sie
diese sofort weg.

Es besteht Rutschgefahr!

- Verlegen Sie das Netzkabel so, dass
es nicht zur Stolperfalle wird.

Sachschaden

- Benutzen Sie zum Frittieren immer
den Frittierkorb.

*Nur der Frittierkorb und der dazu-
gehorige Griff diirfen in der Spiil-
maschine gereinigt werden.
Nehmen Sie den Griff vorher vom
Frittierkorb ab und reinigen Sie
beides getrennt.

Alle anderen Teile diirfen nicht in
die Spiilmaschine gegeben werden.
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erreicht ist, erlischt die Kontroll-
leuchte.

5. Filllen Sie das Frittiergut in den
Frittierkorb.

6. Setzen Sie den Frittierkorb
vorsichtig in den Fettbehalter,
mit dem Griff nach vorne. Sehen
Sie sich vor heifen Olspritzern
Vor.

o

7.Schliepen Sie den Deckel der
Fritteuse, so dass die Aussparun-
gen vorne am Deckel auf den
Griff des Frittierkorbes passen.

Frittiergut entnehmen

1. Stellen Sie den Temperaturregler
auf OFF.

2. Klappen Sie den Deckel hoch.
Achten Sie darauf, dass kein
Schwitzwasser ins Ol tropft.

3. Heben Sie den Frittierkorb am

Griff vorsichtig aus dem Fett-
behdlter heraus.

4. Kontrollieren Sie, ob das Frittier-
gut fertig gegart ist.

5. Lassen Sie das Ol abtropfen und
das Frittiergut etwas abkiihlen,
bevor Sie es dem Frittierkorb
entnehmen.

Abschalten des Gerdtes

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose.

2. Lassen Sie den Frittierkorb au-
Berhalb des Gerates, entfernen
Sie ggf. den Haltering (siehe
Abschnitt ,Fonduebetrieb”) und
klappen Sie den Deckel wieder
auf die Fritteuse.

3. Lassen Sie die Fritteuse 1bis
2 Stunden lang abkihlen

Fonduebetrieb

WARNUNG

Verbrennungen
Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie
den Deckel abnehmen. Benutzen Sie
Topfhandschuhe!

VORSICHT vor

Verletzungen
Die Fonduegabeln werden sehr heif
und sind spitz. Essen Sie niemals
direkt von den Fonduegabeln.
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Frittieren

WARNUNG vor Brand/
Verbrennungen

« Lassen Sie niemals Wasser ins
heipe Ol tropfen. Korb und Frittier-
gut miissen trocken sein, wenn sie
ins heipe 0l gegeben werden.
Entfernen Sie insbesondere von
tiefgefrorenem Frittiergut an-
haftendes Eis oder Tauwasser.
Bedienen Sie die Fritteuse nur mit
trockenen Handen. Sehen Sie sich
vor heipen Olspritzern vor.

+ Lassen Sie wahrend des Aufhei-
zens und Frittierens den Deckel
geschlossen.

- Wahrend des Frittierens ent-
weicht aus dem Fettfilter heiper
Dampf. Greifen Sie nicht in oder
liber das Gerdt, wenn es in
Betrieb ist. Beugen Sie sich z.B.
beim Ziehen des Netzsteckers
nicht iiber das Gerat!

Achten Sie besonders beim
Offnen des Deckels auf den
entweichenden Dampf.
+Bewegen oder transportieren
Sie unter keinen Umstanden das
heiBe Gerat mit heipem 0Ol

- Seien Sie besonders vorsichtig,
wenn der Deckel gedffnet ist. Der
hochgeklappte Deckel kann als
Hebel wirken, so dass die Fritteu-
se selbst in befiilltem Zustand
leicht umgerissen werden kann.

+Beriihren Sie nicht die heifen
Gerdteteile wie z.B. den Deckel.
Fassen Sie den Frittierkorb nur
am Griff an. Benutzen Sie Topf-
handschuhe.

1. Nachdem Sie das Frittierdl/-fett
eingefiillt haben, klappen Sie
den Deckel der Fritteuse herunter.

Kontroll-
leuchte

2. Stellen Sie den Temperaturregler
auf OFF.

3. Stecken Sie den Netzstecker
in eine gut erreichbare Netz-
steckdose. Die Kontrollleuchte
leuchtet.

4. Stellen Sie den Temperaturregler
auf die gewiinschte Temperatur.
Das Gerdt heizt jetzt auf. Wenn
die eingestellte Temperatur
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- Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine
heife Herdplatte oder in die Nahe
einer anderen Hitzequelle, die die
Kunststoffteile des Gehduses
beschddigen kdnnte.

+Verwenden Sie zum Reinigen keine
aggressiven oder scheuernden
Reinigungsmittel oder scharfe
Gegenstdnde.

« Es kann nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche Lacke, Kunst-
stoffe oder Mobelpflegemittel das
Material der rutschhemmenden Ge-
ratefiife angreifen und aufweichen.
Legen Sie deshalb ggf. eine rutsch-
feste Unterlage unter das Gerat.

+ 0l und Fett nicht in Abfliisse oder
die Toilette geben! Durch Aushdrten
kann es zu Verstopfungen kommen.
Zum Aufbewahren und Entsorgen
von Frittierfett und -6l siehe Kapitel
.Nach dem Gebrauch”.

Symbole am Gerat

Dieses Symbol warnt
vor heipen Oberfldchen
(Gehduse, Deckel und
Innenraum) und aufstei-
gendem heiBem Dampf
(Fettfilter-Liftungs-
schlitze im Deckel).
Nicht beriihren!

Lebensmittel-Symbole

Vorne am Gerdt finden Sie folgende
Lebensmittel-Symbole, damit Sie
beim Frittieren einen schnellen
Anhaltspunkt haben fiir die richtige
Frittierzeit und -temperatur haben.

Beachten Sie bei Fertigprodukten
auch die Angaben auf der Verpa-
ckung.
Y ?3 N Gemiise:
4-6 min bei 140 °C

Fleisch:
4-5 min bei 150 °C

Fisch:
5-6 min bei 160 °C

Hahnchenschenkel:
12-15 min bei 170 °C

Pommes frites:
12-15 min bei 180 °C

ok @ (P

Hochsttemperatur:
190 °C

<
it
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Auf einen Blick (Lieferumfang)

6 x Fonduegabel

Haltering

Deckel

Liftungs-
schlitze

Frittierkorb

Griff

Fettbehdlter

Hinweise fur Frittier-
temperaturen und -zeiten

Symbol am Gerat
Heipe Oberflachen und
aufsteigender Dampf

Kontrollleuchte

m Markierung
ﬁ
\/\ MIN-

> Markierung

Gehduse

Temperaturregler

142037 de Mini-Fritteuse_Fondue v6a.indd Druckbogen 10 von 12 - Seiten (10, 15)

Gebrauch

WARNUNG vor Brand/
Verbrennungen

- Betreiben Sie das Gerdt niemals
leer! Stecken Sie den Netzstecker
erst dann in die Steckdose, wenn
Sie den Fettbehdlter mindestens
bis zur MIN-Markierung mit O
oder geschmolzenem Fett befiillt
haben.

Gerdt aufstellen

ﬁ WARNUNG vor Brand

Benutzen Sie das Gerdt nicht unter
Oberschranken und nicht in der
Nahe von Gardinen oder dhnlichen

brennbaren Gegenstanden.

D> Stellen Sie das Gerat auf eine
hitzebestandige, feste, ebene,
rutschfeste und trockene
Arbeitsflache.

D> Lassen Sie zu allen Seiten und
nach oben ausreichend Platz.

Frittierdl/-fett einfiillen

WARNUNG vor Brand/
Verbrennungen

«Im fliissigen Zustand muss die
Fiillhohe des Frittierles/-fettes
immer zwischen der MIN- und
MAX-Markierung im Fettbehdlter
liegen. Uberfiillen Sie den Fett-
behdlter nicht!

- Benutzen Sie nur geeignete Ole
und Fette. Beachten Sie dazu
auch das Kapitel , Kleines 1x1 des
Frittierens”.

Wir empfehlen fiir das Gerdt fliissiges
Frittierdl.

Wenn Sie festes Frittierfett benutzen
mdochten, miissen Sie es zundchst in
einem Topf bei geringer Temperatur
schmelzen und dann in die Fritteuse
umfillen.

Fiir diese Fritteuse gilt:

max. 0,9 1 0l = ca. 90 g Frittiergut

pro Frittiergang.

> Fiillen Sie so viel Frittierdl oder

geschmolzenes Frittierfett in den
Fettbehdlter, dass die Fiillhdhe
zwischen der MIN- und MAX-
Markierung liegt.
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Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen

Reinigen Sie alle Teile des Gerdtes
vor dem ersten Gebrauch um even-
tuelle Produktionsriickstande zu
entfernen. Gehen Sie dazu vor wie
im Kapitel ,,Reinigen und aufbewah-
ren”, Abschnitt , Gerdt reinigen”
beschrieben.

WARNUNG vor
Verbrennungen

- Stellen Sie sicher, dass alle Teile
der Fritteuse absolut trocken
sind, bevor Sie sie in Gebrauch
nehmen. Auch kleine Wasserreste
kénnen mit dem erhitzten 0l zu
explosionsartigen Verpuffungen
fiihren!

Frittierkorb zusammensetzen

1. Driicken Sie die beiden Metall-
biigel am Griff etwas zusammen
und fiihren Sie sie durch die

Liicke in der Halterung am
Frittierkorb ...

3. Lassen Sie die Metallbligel dann
los, so dass sie auf beiden Seiten
in der Halterung einhaken.

4. Priifen Sie anschliepend, ob der
Griff fest am Frittierkorb sitzt
und sich nicht versehentlich
[Bsen kann.
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Kleines 1x1 des Frittierens

Was ist Frittieren?

Unter Frittieren versteht man das
Garen von Lebensmitteln in heifem
Fett. Die Oberfldche der Lebensmittel
wird braun.

Das Fett wird beim Frittieren auf eine
Temperatur von bis zu 190 °C erhitzt.
Die gewdhlte Temperatur ist abhdn-
gig vom Frittiergut.

Was kann frittiert werden?

Die meisten Lebensmittel kénnen
in der Fritteuse gegart werden.
Sie kdnnen Fleisch, Fisch, Gemiise
oder Backwaren in der Fritteuse
zubereiten. Wichtig ist, dass die
Lebensmittel richtig vorbereitet
werden:

« Schneiden Sie Fleisch, Fisch und
Gemiise in kleine Stiicke.

+ Wenn Sie die Lebensmittel (zum
Beispiel den Fisch) gewaschen
haben, trocknen Sie sie qut ab, be-
vor Sie sie in das heife Fett geben.
Wasser verpufft explosionsartig,
wenn es in heipes Fett gelangt.

+ Einige Lebensmittel kdnnen vor
dem Frittieren paniert werden.
Achten Sie darauf, dass die Panade
maglichst fest am Frittierqut sitzt.

Panade, die sich beim Frittieren
|6st, verschmutzt das Fett. Streifen
Sie daher {iberschiissige Panade ab.

Frittierzeit und -temperatur

Fiir ein schmackhaftes und gesundes
Ergebnis sollten Sie sich bei der

Wahl der Temperatur und der Frittier-
zeit sehr genau an die Angaben

der Lebensmittelhersteller auf der
Verpackung halten.

Die Angaben fiir die wichtigsten
Lebensmittel finden Sie auch vorne
am Gerdt. Sie geben lhnen Anhalts-
punkte Uber Frittierzeit und -tempe-
ratur von Gemiise, Fleisch, Fisch,
Hahnchenschenkeln und frischen
Pommes frites, sowie zur mdglichen
Hochsttemperatur:

OB @t & % o
4-6

4-5 5-6 12445 12415
mn mn mn mn mn

14|0°C 15|0°C 16|0°C 17‘0°C 18|0°C 19|0°C
Frittieren Sie generell nicht zu grope
Mengen auf einmal. Als Faustregel
gilt: 100 g Frittierqut auf 11 Fett/0l,
also fiir diese Fritteuse ca. 90 g Frit-
tiergut auf 0.9 | Fett/Ol pro Frittier-
gang.
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Wenn Sie mehr Frittiergut zugeben,
sinkt die Fett-Temperatur beim
Zugeben zu stark ab. Der Frittier-
vorgang dauert langer und das
Frittiergut nimmt mehr Fett auf.

Welche Fette sind geeignet?

+ Der Fachmann bezeichnet
Ole und Fette mit dem Ober-
begriff ,Fett".

« Wir empfehlen fir diese
Fritteuse fliissiges Frittierdl.
Wenn Sie festes Frittierfett
benutzen mdchten, miissen
Sie es zundchst in einem
Topf bei geringer Temperatur
schmelzen und dann in die
Fritteuse umfiillen.

Es gibt ein gropes Angebot an Fetten.
Fiir das Frittieren sind aber nicht alle
Fette geeignet:

+ Das Fett muss die hohen Tempera-
turen beim Frittieren vertragen.
Der Rauchpunkt des Fettes sollte
iiber 200 °C liegen. Der Rauchpunkt
ist die Temperatur, bei der sich das
Fett unter Bildung von Rauch
zersetzt.

« Pflanzliche Fette sind nahezu
geschmacksneutral, d.h. sie verdn-
dern den Geschmack des Frittier-
gutes nicht oder nur sehr wenig.

Bei tierischen Fetten (Schmalz)
kann es passieren, dass der
Geschmack des Frittiergutes
verandert wird.

- Die Fette diirfen nur einen geringen
Wasseranteil haben. Das Wasser
verdampft beim Erhitzen und das
Fett spritzt.

+ Butter, Margarine und Olivendl sind
nicht zum Frittieren geeignet.

+Verwenden Sie immer nur eine
Sorte Fett. Mischen Sie das Fett
nicht, da die verschiedenen Fette
einen unterschiedlichen Siedepunkt
haben kdnnten.

- Gut geeignet sind zum Beispiel
Kokosfett, Raps- oder Sonnen-
blumendl.

Acrylamide

Das Thema Acrylamid ist lange durch
die Presse gegangen. Der Schadstoff
Acrylamid entsteht, wenn Stérkehal-
tiges hoch erhitzt wird, etwa beim
Frittieren von Pommes frites, denn
Kartoffeln enthalten Stérke. Im Tier-
versuch wirkt Acrylamid krebserre-
gend und erbgutschadigend, beim
Menschen womdglich auch. Es gilt
also, maglichst wenig von diesem
Schadstoff aufzunehmen.
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Beim Frittieren von stdrkehaltigen
Lebensmitteln entsteht ab einer
Temperatur von 175 °C sprunghaft
mehr Acrylamid.

Lassen Sie das Frittiergut auch nicht
zu lange in der Fritteuse, da eine zu
starke Brdunung ebenfalls zu einer
hoheren Belastung fiihren kann. Es
gilt der Grundsatz: "Vergolden statt
verkohlen”. Da die Forschung mit
der Erstellung dieser Gebrauchs-
anleitung nicht Halt macht, verfolgen
Sie zu diesem Thema die Presse.
Auch im Internet finden Sie eine
Menge Informationen hierzu.

Fett aufbewahren

Verschmutzungen des Fettes durch
das Frittiergut verkiirzen die Halt-
barkeit. Giepen Sie deshalb das
lauwarme Fett nach jedem Frittier-
vorgang zum Lagern durch ein mit
Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb, um
es von grobem Schmutz zu befreien.

Licht und Sauerstoff schaden dem
Fett. Deshalb sollte es in einem fest-
verschlossenen Behdlter dunkel,
kiihl und trocken gelagert werden.

Unter guten Bedingungen kann das
Fett einige Wochen gelagert werden.

Schlechtes Fett erkennen

Wenn Sie beim Fett einen der folgen-
den Punkte feststellen, sollten Sie
das Fett komplett austauschen:

- scharfer, schlechter Geruch,

- schlechter Geschmack der
frittierten Lebensmittel,

- braune, harte Ablagerungen,
- starke Rauchbildung schon bei
niedrigen Temperaturen.

Wohin mit dem Fett

HINWEIS - Sachschaden

« Frittierdl und -fett nicht in
Abfliisse oder die Toilette geben!
Durch Aushdrten kann es zu

Verstopfungen kommen.

- Das Fett kann in haushaltsiiblichen
Mengen in den Hausmiill gegeben
werden.

+ Geben Sie das lauwarme Fett nicht

direkt in die Miilltonne, sondern
zuerst in eine Plastiktiite.

- Sie kbnnen das Fett auch in einer
Sammelstelle fiir Alt6l abgeben.
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Mini friteuse/appareil a fondue

Référence: 695 727 (Suisse)

Modele:
DF 960

Fabriqué par:
Jaxmotech GmbH, Ostring 60, 66740 Saarlouis, Germany (Allemagne)

(@ Mode d'emploi
142037CEKE6X6XIV 2024 -05
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Chere cliente, cher client !

Avec votre nouvelle mini friteuse/appareil a fondue, vous pouvez frire
facilement et en toute sécurité ou préparer une fondue classique a I'huile.

Grace au thermostat réglable, vous pouvez régler la température individuel-
lement.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nouvelle mini friteuse/
fondue.
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Elimination

Larticle et son emballage sont produits a partir de matériaux valorisables
pouvant étre recyclés afin de réduire la quantité de déchets et de préserver
I'environnement.

Eliminez I'emballage selon les principes de la collecte sélective en séparant
le papier, le carton et les emballages |égers.

Les appareils signalés par ce symbole ne doivent pas étre éliminés

avec les ordures ménageres!

Vous étes tenu par la égislation d'éliminer les appareils en fin de
vie en les séparant des ordures ménagéres. Les appareils électriques
contiennent des substances dangereuses qui peuvent nuire a I'environnement
et a la santé en cas de stockage et d'élimination incorrects. Pour avoir des
informations sur les centres de collecte oli remettre les appareils en fin de vie,
adressez-vous a votre municipalité.

23
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Caractéristiques techniques

Modele: DF 960

Référence: 695 727 (Suisse)

Alimentation: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz

Puissance: 840 W

Quantité d'eau: min. 0,54 | d'huile / de graisse fondue

max. 0,9 | d'huile / de graisse fondue
Classe de protection: |
Température ambiante:  de +10 a +40 °C

Fabriqué par: Jaxmotech GmbH
Ostring 60
66740 Saarlouis
Germany (Allemagne)
info@jaxmotech.de

Sous réserve de modifications techniques et esthétiques de I'article dues
a l'amélioration des produits.

q
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A propos de ce mode d'emploi

Cet article est muni de dispositifs de sécurité. Lisez toutefois attentivement
les consignes de sécurité et n'utilisez cet article que de la facon décrite dans
ce mode d'emploi afin d'éviter tout risque de détérioration ou de blessure.

Conservez ce mode d'emploi pour pouvoir le consulter ultérieurement.
Si vous donnez, prétez ou vendez cet article, remettez ce mode d'emploi
en méme temps que l'article.

Symboles utilisés dans ce mode d'emploi:
c Ce symbole met en garde contre le risque de blessure.

é Ce symbole met en garde contre le risque de blessure di a I'électricité.

Mentions d'avertissement dans ce mode d'emploi:

DANGER met en garde contre le risque imminent de blessure grave
ou un danger de mort imminent.

AVERTISSEMENT met en garde contre le risque de blessure grave
ou un danger de mort.

PRUDENCE met en garde contre le risque de blessures légeéres.
REMARQUE met en garde contre le risque de détérioration.

6 Ce symbole signale les informations complémentaires
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Problémes / solutions

L'appareil ne fonctionne pas.

+La fiche du cordon d'alimentation

est-elle branchée au secteur?

« L'appareil est-il en surchauffe?

Le protecteur thermique s'est
déclenché et a mis I'appareil hors
tension. N'essayez en aucun cas de
réutiliser I'appareil! Adressez-vous
a un atelier spécialisé.

Les aliments ne sont pas préts
au bout du temps de cuisson réglé

+ Avez-vous frit une trop grande

guantité a la fois?

Valable pour cette friteuse:

max. 09 | de graisse = env. 90 g
d'aliments frits par cycle de friture.

- Vous avez choisi une température

trop basse? Reportez-vous le cas
échéant aux températures indi-
guées a l'avant de l'appareil.

Les aliments frits ont mauvais go(it

-L'huile/la graisse est-elle vieille?

Avez-vous frit des aliments au godt
prononcé (p. ex. du poisson) aupa-
ravant?

Changez I'huile/la graisse.

Fort dégagement de fumée et
d'odeurs

-L'huile/la graisse est-elle vieille?

Changez I'huile/la graisse.

21
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Nettoyage et rangement

Nettoyer I'appareil

DANGER - danger de mort
par choc électrique

- Débranchez toujours la fiche du
cordon d'alimentation de la prise
de courant avant de nettoyer
I'appareil.

+Ne plongez jamais I'appareil dans
I'eau ou dans d'autres liquides
sous peine de choc électrique.

PRUDENCE - risque de blessure
Les fourchettes a fondue sont poin-
tues. Soyez prudent en nettoyant
I'appareil.

REMARQUE - risque de détériora-
tion

Pour le nettoyage, n'utilisez pas de
produits agressifs ou a récurer ni
d'objets coupants.

D> Essuyez le couvercle, le filtre a
graisse, la cuve a graisse et le

boitier avec un chiffon doux, hu-

midifié avec de I'eau chaude et
un peu de produit a vaisselle
doux.

D> Retirez la poignée du panier et
lavez le panier a friture, la poi-
gnée, I'anneau de support et les
fourchettes a fondue a la main

avec de I'eau chaude et un peu de
produit a vaisselle.

Le panier a friture et sa poignée
vont aussi au lave-vaisselle.

D> Essuyez soigneusement toutes
les pieces a I'eau claire, car les
résidus de produit vaisselle
peuvent se mélanger a la graisse
de friture et ainsi altérer le golt
des aliments frits.

D> Essuyez entierement toutes les
pieces avant de réassembler la
friteuse.

Ranger I'appareil

D> Videz toujours la cuve a graisse
pour ranger I'appareil (voir cha-
pitre « Apres ['utilisation »).

> Eliminez les restes d'huile et d'ali-
ments sur toutes les pieces de
I'appareil afin d'éviter p. ex. la
formation de moisissure.

> Pour un rangement peu encom-
brant, vous pouvez retirer la poi-
gnée du panier a friture.

> Rangez I'appareil dans un
endroit sec.

> Ne placez pas d'objets lourds

sur l'appareil. Vous risqueriez
d'endommager la friteuse.
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Consignes de sécurité A

Domaine d'utilisation

+ L'appareil est congu pour cuire des
aliments dans I'huile ou la graisse
chaude a des températures pouvant
atteindre 190 °C.

I ne convient pas pour les fondues
au fromage ou au chocolat.

« Cet appareil est congu pour les
guantités courantes dans un envi-
ronnement domestique et ne
convient pas a un usage commercial
ou professionnel. Il n'est pas adapté
pour étre utilisé dans les domaines
tels que les magasins, les bureaux
ou les environnements profession-
nels similaires, dans les exploita-
tions agricole, par les clients d'ho-
tels, de motels, de chambres d’hotes
et d'autres types d'hébergement.

Danger: risque pour les enfants

et personnes a aptitude réduite

a I'emploi d'appareils

« Utilisez I'appareil uniqguement hors
de portée des enfants. Veillez a ce
que les enfants ne puissent jamais
faire tomber I'appareil (p. ex. en
tirant sur le cordon d'alimentation).
En cas de brllures causées par de
I'huile/la graisse chaude, il y a dan-
ger de mort!

- Cet appareil ne doit pas étre utilisé
par des enfants. Il ne doit pas non
plus étre utilisé par des personnes
dont les aptitudes physiques, senso-
rielles ou intellectuelles, le manque
d'expérience et de connaissances
les rendent inaptes a l'utiliser en
toute sécurité. Les enfants doivent
étre sous surveillance pour garantir
qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

- Les fourchettes a fondue sont poin-
tues. Rangez-les hors de portée des
enfants. Il y a risque de blessure.

- Tenez le matériel d'emballage hors
de portée des enfants. Il y a notam-
ment risque d'étouffement!

Danger: risque électrique

+Ne plongez jamais I'appareil dans
I'eau ou dans d'autres liquides sous
peine de choc électrique.

+Ne touchez pas l'article avec les
mains humides et ne ['utilisez pas
a l'extérieur ou dans des pieces
a forte humidité ambiante.

+ Ne mettez pas I'appareil en marche
si l'appareil ou le cordon d'alimen-
tation présente des détériorations
visibles ou si I'appareil est tombé
auparavant.
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+ Ne modifiez pas I'appareil. Ne rem-
placez pas vous-méme le cordon
d'alimentation. Ne confiez les répa-
rations de I'appareil ou du cordon
d'alimentation qu'a un atelier spé-
cialisé.

- Ne branchez I'appareil qu'a une
prise de courant installée confor-
mément a la réglementation et
dont la tension correspond aux ca-
ractéristiques techniques figurant
sur la plaque signalétique. La prise
de courant utilisée doit étre aisé-
ment accessible afin que vous puis-
siez rapidement débrancher immé-
diatement la fiche en cas de danger

+ Le cordon d'alimentation ne doit
étre ni coincé ni tordu. Le cordon
d'alimentation doit toujours étre
éloigné des surfaces chaudes et
des arétes coupantes. N'enroulez
pas le cordon d'alimentation autour
de l'appareil.

+N'utilisez pas de rallonge. Si vous
devez utiliser une rallonge, assu-
rez-vous qu'elle correspond bien
aux caractéristiques techniques de
I'appareil. Pour I'achat d'une ral-
longe, faites-vous conseiller dans
le commerce spécialisé.

+ Retirez la fiche du cordon d'alimen-
tation de la prise de courant ...

... en cas de probléme survenant,
... apres l'utilisation,

... avant de nettoyer I'appareil.
Tirez toujours sur la fiche, jamais
sur le cordon d'alimentation.

Danger: risque d'incendie

Les graisses ou huiles pour friture
vieilles ou sales, tout comme les
huiles et les graisses inappro-
priées (p. ex. margarine, beurre ou
huile d'olive) peuvent s‘enflammer
en chauffant.

N'éteignez jamais un incendie pro-
voqué par des matiéres grasses ou
de I'huile avec de I'eau, car ceci
entraine des explosions de graisse.
Etouffez I'incendie avec le cou-
vercle et une couverture ou avec
un chiffon humide.

+Ne branchez la friteuse au secteur
qu'apres l'avoir entierement assem-
blée et y avoir versé de I'huile au
moins jusqu’au repére MIN. Vérifiez
le niveau de remplissage de I'huile
de la friteuse avant chaque pré-
chauffage. Si nécessaire, ajoutez de
I'huile ou retirez-en. Ne pas utiliser
sans la cuve a graisse. N'utilisez
jamais I'appareil a vide, car cela
peut entrainer la destruction de
I'appareil.
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Aprés l'utilisation

Vider la cuve a graisse

AVERTISSEMENT: risque de
briilure

Ne déplacez et ne transportez ja-
mais |'appareil chaud lorsque I'huile
est encore chaude. Aprés I'utilisa-
tion, laissez I'appareil refroidir pen-
dant 1a 2 heures au moins avant de
vider la cuve a graisse et de net-

toyer I'appareil.

D> Laissez I'appareil refroidir pen-
dant 1a 2 heures avant de dépla-
cer l'appareil et de vider la cuve
a graisse ou de nettoyer I'appa-
reil. Videz en tous les cas la
cuve a graisse avant que
I'huile ou la graisse ne se
solidifie.

1. Relevez le couvercle.

2. Enlevez les restes d'aliments qui
pourraient éventuellement se
trouver dans la graisse/I'huile de
friture, p. ex. les petits morceaux
de frites.

3. Tapissez l'intérieur d'une pas-
soire avec du papier absorbant.

4. Filtrez la matiere grasse/I'huile
tiede.

Conserver la graisse/I'huile
de friture

D> Conservez la graisse/I'huile de
friture dans un récipient hermé-
tique, a I'abri de la lumiére, dans
un endroit frais. Ne la conservez
pas dans la cuve de I'appareil -
I'oxygene et la lumiére nuisent
a la graisse/I'huile.

Eliminer la graisse/I'huile
de friture

REMARQUE - risque de détériora-
tion

Ne pas jeter la graisse/I'huile de fri-
turedans les canalisations ou les toi-
lettes! Elle pourrait provoquer des
obstructions en devenant solide.

Jetez la graisse/I'huile de friture au
plus tard aprés env. 8 a 12 utilisations.

D> Pour éliminer la graisse/I'huile,
versez-la dans un sac en plas-
tique. Vous pouvez reverser
I'huile de friture dans le réci-
pient d'origine. Vous pouvez
jeter les deux dans les ordures
ménageres dans les quantités
usuelles.
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Pour utiliser I'appareil comme appa-
reil a fondue, commencez par verser
de I'huile dans la cuve a graisse et
faites-la chauffer comme décrit
dans les paragraphes précédents.

Tenez également compte des aver-

tissements qui y sont mentionnés.
Puis procédez comme suit:

1. Relevez le couvercle. Veillez a ce
que de I'eau de condensation ne
s'égoutte pas dans I'huile.

2.Enlevez le couvercle prudem-
ment en le tirant vers le haut.
Utilisez des maniques!

3. Insérez I'anneau de support
des fourchettes a fondue.

4. Embrochez une petite portion
des aliments préparés pour la
fondue sur une fourchette a
fondue et placez-la dans le réci-
pient. Prenez garde aux écla-
boussures d'huile chaude.

5. Faites tourner la fourchette a
fondue ou placez-la dans les en-
coches de I'anneau de fixation.

6. Une fois le degré de cuisson
souhaité atteint, retirez la four-
chette a fondue avec les ali-
ments.

Vous pouvez remplacer
la graisse par du bouillon.
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« Ne faites jamais fonctionner I'appa-
reil sans surveillance.

«N'utilisez jamais I'appareil avec
une minuterie ou un systéme de
télécommande séparé.

+N'utilisez que des huiles et des
graisses adaptées. Respectez les
indications de température sur
I'emballage du fabricant. Veillez a
nettoyer et a ranger soigneusement
I'appareil et a remplacer la graisse/
I'huile pour friture a temps.

+N'utilisez pas I'appareil sous des
armoires suspendues et a proximité
de rideaux ou d'objets inflam-
mables similaires. L'appareil ne doit
étre en contact avec aucun objet
inflammable.

+ Posez I'appareil sur une surface
résistante a la chaleur, dure, plane,
antidérapante et séche.

Danger: risque de brilure

L'huile et la graisse chaudes
peuvent entrainer de graves brii-
lures, car elles sont beaucoup plus
chaudes que I'eau bouillante.

Si de I'eau tombe dans de I'huile
ou de la graisse chaude, il se pro-
duit une vaporisation violente a
caractere explosif.

Evitez tout contact avec I'huile/la
graisse chaude ou avec les projec-
tions de graisse.

- Ne déplacez et ne transportez ja-
mais I'appareil chaud lorsque I'huile
est encore chaude.

- Ne mélangez jamais différentes
sortes de graisse ou d'huile.

- Ne laissez jamais de I'eau s'égout-
ter dans la graisse/I'huile chaude.
Le panier ainsi que les aliments a
frire ou a fondue doivent étre secs
lorsqu'ils sont plongés dans la
graisse/I'huile chaude. Enlevez la
glace ou I'eau de dégivrage qui
s'est accumulée, en particulier sur
les aliments a frire ou a fondue sur-
gelés. Utilisez I'appareil uniqguement
avec les mains seches.

- Veillez a ce que toutes les pieces de
I'appareil soient absolument seches
avant de les utiliser. Méme de petits
résidus d'eau peuvent provoquer
des déflagrations explosives avec la
graisse/I'huile chauffée.

« Lors de l'ouverture, soulevez pru-
demment le couvercle d'une main.
Munissez-vous d'une manique.
Sivous laissez le couvercle s'ouvrir
librement sans le retenir, la friteuse
peut bouger sous l'effet du balan-

08.07.24 09:51



cement et entrainer des éclabous-
sures de graisse chaude.
Il'y a risque de brilure!

+Ne remplissez pas le panier de la
friteuse a l'exces. Si le panier est
trop rempli, la poignée pourrait
céder et les aliments tomber dans
la graisse/I'huile chaude.

- Lors de I'utilisation, ouvrez le cou-
vercle de maniére a ce que l'eau de
condensation ne s'écoule pas du
couvercle et tombe dans I'huile.

- Laissez le couvercle toujours fermé
pendant le préchauffage et la cuis-
son.

+ Pendant la friture, de la vapeur
chaude s'échappe du filtre a
graisse. Ne mettez pas les mains
dans ou au-dessus de I'appareil
lorsqu'il fonctionne. Ne vous pen-
chez pas au-dessus de I'appareil p.
ex. lorsque vous tirez sur la fiche
du cordon d'alimentation! Quand
vous ouvrez le couvercle, faites at-
tention a la vapeur qui s'échappe
de l'article. Portez une manique.

- L'appareil devient briilant pendant
I'utilisation! Ne touchez pas les sur-
faces chaudes. Ne touchez I'appareil
qu'aux poignées prévues a cet effet.
Touchez toutes les pieces unique-
ment avec des maniques ou autre.

- Ne remplissez pas I'appareil d'huile/
de graisse au-dela du repére MAX.

- Apreés l'utilisation, laissez I'appareil
refroidir pendant 1a 2 heures au
moins avant de vider la cuve a
graisse et de nettoyer I'appareil.

- Si vous utilisez la friteuse comme
appareil a fondue: ne touchez pas a
I'intérieur rempli de graisse/d’huile
chaude!

Danger: risque de blessure

- Les fourchettes a fondue sont poin-
tues et deviennent trés chaudes.
Ne mangez jamais directement sur
les fourchettes a fondue.

- Evitez les projections d'huile/de
graisse sur le sol ou essuyez-les im-
médiatement. Risque de glissade!

- Disposez le cordon d'alimentation
de maniére a ce que personne ne
puisse trébucher dessus.

Risque de détérioration
- N'utilisez jamais la friteuse sans le
panier a friture.

- Seul le panier a friture et sa poi-
gnée peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle. Retirez au préalable
la poignée du panier a friture et
nettoyez les deux séparément.
Aucune des autres pieces ne peut
8tre mise au lave-vaisselle.
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5. Mettez les aliments dans le
panier a friture.

6. Insérez prudemment le panier
a friture dans la cuve a graisse,
poignée dirigée vers l'avant.
Prenez garde aux éclabous-
sures d'huile chaude.

7. Fermez le couvercle de la friteuse
de maniére a ce que les encoches
a l'avant du couvercle s'adaptent
a la poignée du panier.

Retirer les aliments a frire

1.Réglez le thermostat sur OFF.

2. Relevez le couvercle. Veillez a ce
que de I'eau de condensation ne
s'égoutte pas dans I'huile.

3. Soulevez prudemment le panier
a friture par la poignée pour le
sortir de la cuve a graisse.

4. Vérifiez que les aliments a frire
sont suffisamment cuits.

5. Laissez I'huile s'égoutter et les
aliments refroidir un peu avant
de les retirer du panier a friture.

Eteindre I"appareil

1. Débranchez la fiche du cordon
d'alimentation de la prise de
courant.

2. Laissez le panier a friture a I'ex-
térieur de I'appareil, retirez I'an-
neau de fixation si nécessaire
(voir le chapitre «Mode fonduey)
et rabattez le couvercle sur la
friteuse.

3. Laissez la friteuse refroidir
pendant 1a 2 heures

Mode fondue

AVERTISSEMENT:
risque de brilure

Procédez avec précaution lorsque
vous retirez le couvercle. Utilisez
des maniques!

PRUDENCE: risque de
blessure

- Les fourchettes a fondue sont poin-
tues et deviennent trés chaudes.
Ne mangez jamais directement
sur les fourchettes a fondue.
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Faire frire

AVERTISSEMENT: risque de
briilure/d'incendie

- Ne laissez jamais de ['eau s'égout-
ter dans I'huile chaude. Le panier
ainsi que les aliments a frire
doivent &tre secs lorsqu'ils sont
plongés dans I'huile chaude. Enle-
vez la glace ou I'eau de dégivrage
qui s'est accumulée, en particulier
sur les aliments a frire surgelés.
Utilisez la friteuse uniqguement
avec les mains seches. Prenez
garde aux éclaboussures d'huile
chaude.

- Laissez le couvercle toujours fermé
pendant la chauffe et la cuisson.

- Pendant la friture, de la vapeur
chaude s'échappe du filtre a
graisse. Ne mettez pas les mains
dans ou au-dessus de I'appareil
lorsqu'il fonctionne. Ne vous pen-
chez pas au-dessus de I'appareil
p. ex. lorsque vous tirez sur la
fiche du cordon d'alimentation!
Quand vous ouvrez le couvercle,
faites attention a la vapeur qui
s'échappe de l'article.

- Ne déplacez et ne transportez
jamais I'appareil chaud lorsque
I'huile est encore chaude.

- Soyez particulierement prudent
lorsque le couvercle est ouvert.
Le couvercle relevé peut agir
comme un levier, de sorte que la
friteuse peut facilement étre ren-
versée, méme si elle est remplie.

- Ne touchez pas les pieces
chaudes de I'appareil comme le
couvercle. Ne saisissez le panier
a frire que par la poignée.
Utilisez des maniques.

1. Aprés avoir versé 'huile/la
graisse de friture, rabattez le
couvercle de la friteuse.

Voyant

2.Réglez le thermostat sur OFF.

3. Branchez la fiche du cordon
d'alimentation sur une prise

de courant aisément accessible.

Le voyant s'allume.

4.Réglez le thermostat sur la tem-

pérature souhaitée. A présent,
I'appareil chauffe. Le voyant
s'éteint lorsque la température
réglée est atteinte.

142037 fr Mini-Fritteuse_Fondue v6a.indd Druckbogen 9 von 12 - Seiten (16, 9)

+ Ne posez pas I'appareil sur une
plague de cuisson chaude ou prés
d'une autre source de chaleur qui
pourrait endommager les pieces en
matiére plastique.

« Pour le nettoyage, n'utilisez pas
de produits agressifs ou a récurer
ni d'objets coupants.

- Il est impossible d'exclure totale-
ment que certains vernis ou pro-
duits d'entretien pour meubles ainsi
que certaines matiéres plastiques
n‘attaquent et ne ramollissent le
matériau des pieds antidérapants
de I'article. Posez éventuellement un
support non glissant sous I'appareil.

+Ne pas jeter I'huile et la graisse
dans les canalisations ou les toi-
lettes! Elle pourrait provoquer des
obstructions en devenant solide.
Pour savoir comment conserver
et éliminer la graisse ou I'huile
de friture, veuillez vous reporter
au chapitre «Aprés I'utilisationy.

Symboles figurant sur I'appareil

Ce symbole met en gar-
de contre les surfaces
chaudes (boftier, cou-
vercle intérieur) et Ia
vapeur brilante (filtre
a graisse et fentes

d'aération dans le cou-
vercle). Ne pas toucher!

Symboles alimentaires

A l'avant de I'appareil, vous trouverez
les symboles suivants représentant
des aliments qui vous permettront
d'avoir rapidement une idée du temps
et de la température de cuisson.

Pour les plats préparés, veuillez éga-
lement respecter les indications sur
I'emballage.

Y 3,‘2% Légumes:
S 46 min. 3140 °C

% Viande:
4-5 min. a 150 °C

A

Température

i
2:} Zc_( maximale:

190 °C

()

Poisson:
5-6 min. a 160 °C

Cuisse de poulet:
12-15 min. a 170 °C

Frites:
12-15 min. a 180 °C
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Vue générale (contenu de la livraison)

6 x fourchette a fondue

Anneau de maintien
— Couvercle

Fentes

Panier a friture Filtre

a graisse

Cuve a graisse

Remarques concernant les tem-
pératures et durées de friture

m Repére MAX
= =
\/ i‘ Repére MIN

)\ Poignée

Symbole sur I'appareil
Surfaces chaudes et
vapeur montante

Botier

Voyant Régulateur de température
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Utilisation

AVERTISSEMENT: risque de
briilure/d’incendie

+ Ne faites jamais fonctionner I'ap-
pareil a vide! N'insérez |a fiche du
cordon d'alimentation dans la
prise de courant qu'apres avoir
rempli la cuve a graisse au moins
jusqu'au marquage MIN avec de
I'huile ou de la graisse fondue.

Installer I'appareil

AVERTISSEMENT: risque
d'incendie
N'utilisez pas I'appareil sous des
armoires suspendues et a proximité
de rideaux ou d'objets inflammables

similaires.

D> Posez I'appareil sur une surface
résistante a la chaleur, dure,
plane, antidérapante et séche.

D> Laissez assez de place tout au-
tour et au-dessus de I'appareil.

Remplir d’huile/de graisse
de friture

AVERTISSEMENT: risque de
brllure/d'incendie
- A I'état liquide, le niveau d'huile/
de graisse de friture doit toujours
étre entre les reperes MIN et
MAX dans la cuve a graisse.
Ne remplissez pas la cuve a
graisse a I'exces!
+N'utilisez que des huiles et des
graisses adaptées. Veuillez vous
reporter a ce sujet au chapitre
«Petit ABC de la friturey.

Pour cet appareil, nous recomman-
dons d'utiliser de I'huile pour friture
liquide. Si vous souhaitez utiliser de
la graisse pour friture solide, vous
devez d'abord la faire fondre dans
une casserole avant de la verser
dans la friteuse.

Valable pour cette friteuse:
max. 0,9 | d'huile = env. 90 g d'ali-
ments frits par cycle de friture.

D> Remplissez la cuve d'huile de
friture ou de graisse fondue de
sorte que le niveau soit compris
entre les repéres MIN et MAX.
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Avant la premiére utilisation

Nettoyage

Nettoyez toutes les parties de I'appa-
reil avant la premiére utilisation pour
enlever les résidus de fabrication
éventuels. Pour ce faire, procédez

de la facon décrite au chapitre
«Nettoyage et Rangementy, point
«Nettoyer I'appareil.

AVERTISSEMENT:
risque de briilure

+ Assurez-vous que toutes les
pieces de la friteuse sont absolu-
ment séches avant de les utili-
ser. Méme de petits résidus d'eau
peuvent provoquer des déflagra-
tions explosives avec I'huile
chauffée!

Assembler le panier a friture

1. Pressez |égerement les deux
étriers en métal de la poignée et

faites-les passer dans I'espace
du support du panier a friture ...

3. Relachez ensuite les étriers
en métal de maniére a ce qu'ils
s'accrochent des deux cotés
dans le support.

4. Vérifiez ensuite que la poignée
est bien fixée au panier a friture
et qu'elle ne peut pas se déta-
cher par inadvertance.
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Petit ABC de la friture

Qu'est-ce que la friture?

La friture consiste a cuire des ali-
ments dans de la graisse chaude.
La surface des aliments devient dorée.

Pour frire, la graisse est chauffée
a une température de 190 °C.

La température choisie dépend
de I'aliment a frire.

Quels aliments peut-on frire?

La plupart des aliments peuvent

étre cuits dans la friteuse.

Vous pouvez frire de la viande, du
poisson, des légumes ou des patisse-
ries. Il est important que les aliments
soient correctement préparés:

+ Coupez la viande, le poisson et
les Iégumes en petits morceaux.

+ Lorsque vous avez lavé les aliments
(le poisson par exemple), essuyez-le
bien avant de le plonger dans la
graisse chaude. L'eau s'évapore de
maniere explosive lorsqu'elle entre
en contact avec la graisse chaude.

- Certains aliments peuvent étre
panés avant d'étre frits. Veillez a
ce que la panure adhere bien a I'ali-
ment a frire. La panure qui se dé-
tache pendant la cuisson salit la

graisse. Il est donc recommandé
de retirer I'excédent de panure.

Temps et température de friture

Pour obtenir un résultat sain et sa-
voureux, choisissez la température
et le temps de cuisson en respectant
scrupuleusement les indications figu-
rant sur I'emballage des aliments.

Vous trouverez également les indica-
tions sur les aliments les plus impor-
tants a l'avant de I'appareil. Elles
vous donnent des informations sur
le temps et la température de cuis-
son des légumes, de la viande, du
poisson et des frites fraiches ainsi
que sur la température maximale
possible.

0o o @t 4, e KFK)&

4-6 4-5 5-6 12445 12415
mn mn mn mn mn

14|0°C 15|0°C 16|0°C 17‘0°C 18|0°C 19|0°C
De maniére générale, évitez de frire
de trop grandes quantités a la fois.
La regle est :100 g de friture pour 11
de graisse/d"huile, soit pour cette fri-
teuse env. 90 g de friture pour 09|
de graisse/d’huile par cycle de friture.
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Si vous mettez plus d'aliments a frire,
la température de la graisse diminue
trop lorsque vous les ajoutez. La friture
dure plus longtemps et les aliments

se gorgent davantage de graisse.

Quelles graisses peut-on utiliser?

- Pour le spécialiste, le terme
de «graisse» englobe les
huiles et les graisses.

« Pour cette friteuse, nous re-
commandons de ['huile pour
friture liquide. Si vous souhai-
tez utiliser de la graisse pour
friture solide, vous devez
d'abord la fondrea feu doux
dans une casserole avant de
la verser dans la friteuse.

Il existe une large variété de
graisses. Mais toutes les graisses ne
sont pas adaptées a la friture:

+La graisse doit supporter les hautes
températures de la friture.
Le point de fumée de la graisse doit
étre supérieur a 200 °C. Le point de
fumée est la température a laquelle
la graisse se décompose en déga-
geant de la fumée.

- Les graisses végétales ont un godt
neutre, c.-a-d. qu'elles modifient
peu le goit de I'aliment a frire,
voire pas du tout. Avec les graisses

animales (saindoux), il peut arriver
que le go(it de I'aliment a frire soit
modifié.

- Les graisses ne doivent avec qu'une
faible teneur en eau. L'eau s'éva-
pore quand elle chauffe et la
graisse éclabousse.

- Le beurre, la margarine et I'huile
d'olive ne conviennent pas pour la
friture.

- Utilisez toujours un seul type de
graisse. Ne mélangez pas les diffé-
rentes graisses, car elles pourraient
avoir un point d'ébullition différent.

+ Par exemple la graisse de coco,
I'huile de colza ou de tournesol
conviennent bien pour la friture.

L'acrylamide

Le théme de I'acrylamide a longtemps
fait I'objet de publications dans la
presse. L'acrylamide est une subs-
tance nocive qui se forme lorsqu'un
aliment contenant de I'amidon est
chauffé a une température élevée,

p. ex. lors de la friture de frites, car
les pommes de terre contiennent de
I'amidon. Dans les tests effectués sur
des animaux, I'acrylamide a des effets
cancérigenes et mutagenes, et il est
possible qu'il en soit de méme chez
I'homme. Il faut donc veiller a absor-
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ber le moins possible de cette subs-
tance nocive.

Frire des aliments contenant de
I'amidon entraine une augmentation
soudaine d'acrylamide a partir d'une
température de 175 °C.

Ne laissez pas les aliments trop long-
temps dans la friteuse, car un brunis-
sement trop important peut égale-
ment avoir des effets nocifs sur la
santé. Le principe est simple: «dorer
et non pas carbonisery. La recherche
se poursuivant apres la publication
de ce mode d'emploi, consultez les
informations diffusées dans la presse
sur ce sujet. Vous trouverez égale-
ment de nombreuses informations
sur ce point sur Internet.

Conservation de la graisse

L'encrassement de la graisse par les
aliments réduit sa durée de conser-
vation. Aprés chaque friture, versez
la graisse tiede dans une passoire ta-
pissée d'un papier absorbant afin de
la débarrasser de éléments qui
I'encrassent avant de la stocker.

La lumigre et 'oxygene détériorent

la qualité de la graisse. Elle doit donc
étre conservée dans un récipient her-
métiquement fermé dans un endroit
sombre, frais et sec. Dans ces condi-

13

tions, la graisse peut étre conservée
pendant quelgues semaines.
Quand changer le bain de friture?

Changez tout le bain de friture si
vous constatez un ou plusieurs des
phénomenes suivants:

-odeur forte et désagréable,

- les aliments ont mauvais golt,

- dépdts durs de couleur brune,

- fort dégagement de fumée, méme
a basse température.

Que faire de la graisse?

REMARQUE - risque de détériora-

tion

+Ne pas jeter ['huile et |a graisse
pour friture dans les canalisa-
tions ou les toilettes! Elle pour-
rait provoquer des obstructions
en devenant solide.

- Les quantités de graisse courantes
dans un environnement domestique
peuvent é&tre éliminées avec les or-
dures ménagéres.

-Versez d'abord la graisse tiede
dans un sac en plastique avant de
la mettre a la poubelle.

- Vous pouvez aussi remettre la
graisse dans un centre de collecte
des huiles usagées.
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Mini olajsiito/fondii

Cikkszam: 692 239

Modell:
DF 960

Gyarto:
Jaxmotech GmbH, Ostring 60, 66740 Saarlouis, Germany, (Németorszdg)

info@jaxmotech.de (hw Hasznélati Gtmutato
142037CEKE6X6XIV - 2024-05
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Hulladékkezelés

A termék és a csomagolds értékes, Ujrahasznosithaté anyagokbol késziiltek.
Az anyagok Gjrahasznositdsa csokkenti a hulladék mennyiségét és kiméli a
kdrnyezetet.

A csomagoléanyagok eltavolitdsakor soran {igyeljen a szelektiv hulladék-
gy(jtésre. Papir, karton és kdnny(i csomagoldanyagok gy(jtéséhez hasznalja
a helyi gy(jtéhelyeket.

o Ezzel a jellel elldtott késziilékek nem keriilhetnek a haztartdsi
Kedves Vasarlonk! hulladékba!

Ont torvény kbtelezi arra, hogy régi, nem hasznélatos késziilékét
a haztartasi hulladéktél kiilonvalasztva drtalmatlanitsa. Az elektromos készi-
Iékek veszélyes anyagokat tartalmaznak, amelyek nem megfeleld tarolas és
artalmatlanitds esetén karosak lehetnek a kdrnyezetre és az egészségre.

”

A fokozatmentesen allithaté hdmérséklet-szabdlyozéval tetszdleges R,eg| keszul?k,e Ket dumgnte;ep atvev,o gyUJtohergk,keI kap csolatban az ile-
héfok allithaté be. tékes telepiilési vagy varosi hivataltdl kaphat felvilagositast.

A mini olajsiit6ben/fondiiben egyszeriien és biztonsagosan siithet,
vagy készithet klasszikus, hisos fondiit olajjal.

Reméljiik, hogy 6romét leli a késziilék haszndlataban!
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Miiszaki adatok

Modell: DF 960

Cikkszam: 692 239

Halozati feszilltség: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz
Teljesitmény: 840 W

Betdltési mennyiséq: min 0,54 | olaj / olvasztott zsir

max 09 | olaj / olvasztott zsir
Erintésvédelmi osztaly: |
Kornyezeti hdmérséklet: +10 és +40 °C kozott

Gyarto: Jaxmotech GmbH
Ostring 60
66740 Saarlouis
Germany (Németorszag)
info@jaxmotech.de

Fenntartjuk magunknak a jogot, hogy a termékfejlesztés sordn mdszaki
és optikai vdltoztatdsokat hajtsunk végre az drucikken.

q
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Megjegyzések az Gtmutatohoz

A termék biztonsdgi megoldasokkal rendelkezik. Ennek ellenére figyelmesen
olvassa el a biztonsagi eldirdsokat, és az esetleges sériilések és karok elke-
riilése érdekében, csak az dtmutatoban leirt médon hasznélja a terméket.

Orizze megq az Utmutatét, hogy sziikség esetén késébb ismét at tudja olvasni.

Amennyiben megvalik a terméktdl, az Gtmutatét is adja oda az Uj tulajdonosnak.

Az (tmutatéban szerepld jelek:

ﬁ Ez ajel sériilésveszélyre utal.

Ez ajel az elektromos dram hasznélatabdl adddo sériilésveszélyre
utal.

Figyelmeztetd szavak ebben az Gtmutatéban:

A VESZELY sz6 kozvetleniil fenyegetd stlyos sériilés- vagy életveszélyre
figyelmeztet.

A VIGYAZAT sz6 esetleges stlyos sériilés- vagy életveszélyre figyelmeztet.
A FIGYELEM sz esetleges konnyebb sériilésekre figyelmeztet.
A TUDNIVALG sz6 esetleges anyagi kérokra figyelmeztet.

9 A kiegészits informaciékat fgy jelsljik.
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Uzemzavar / Hibaelharitas

A késziilék nem mikodik.

- Be van dugva a halézati csatlakozd

a csatlakozdaljzatba?

« Tllheviilt a késziilék?

A hémérséklet biztositék kioldott,
és a késziilék kikapcsolt. Semmi
esetre se probdlja meg ismét
lizembe helyezni a késziiléket!
Forduljon szakszervizhez.

Az élelmiszer nem siilt at meg-
felelGen a bedllitott id6 alatt.

- Nagyobb élelmiszer-mennyiséget

helyezett a késziilékbe?

A kbvetkezdk vonatkoznak erre
az olajsiitdre :

max. 0,9 | zsiradék = kb. 90 g siitni
kivant étel siitési ciklusonként.

- Tdl alacsony héfokra allitotta a

hémérséklet-szabélyoz6t? Lasd
a siitési hdmérsékletre vonatkozo
adatokat a késziilék elején.

A siitott élelmiszer kellemetlen iz(.

- Tll sokdig hasznalta a zsiradékot?

Ezt megel6zden tul erds izhatdsd
élelmiszert (pl. halat) siitott az
olajsiitében?

Cserélje le az olajat/zsirt.

Erds fiist- és szagképzédés

- Tul sokdig hasznalta a zsiradékot?

Cserélje le az olajat/zsirt.

21
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Tisztitas és tarolds

A késziilék tisztitasa

VESZELY - életveszély
aramiités kovetkeztében

+ A késziilék tisztitasa el6tt hizza
ki a haldzati csatlakozét a csatla-
kozdaljzatbdl.

- A terméket ne meritse vizbe vagy
egyéb folyadékba, kiilonben
dramités veszélye 4ll fenn!

FIGYELEM - sériilésveszély

A fondiivillak hegyesek. Ezért tiszti-
tas kozben dvatosan banjon veliik.

TUDNIVALO - anyagi kérok

A tisztitashoz ne hasznaljon agresz-
sziv, illetve sdrol6 hatasu tisztito-
szert vagy éles targyakat.

D> Torélje 4t a fedelet, a zsirszi-
rot, a zsirtartalyt és a készii-
Iék burkolatat forr vizzel és
eqy kevés enyhe mosogatdszer-

rel megnedvesitett puha ruhdval.

D> Ha sziikséges, tavolitsa el a fo-
gantydt a siit6kosarrol, és oblit-
se le a siitokosarat, a fogan-
tyat, a tartogyiirit és a
fondiivillakat kézzel, forré

vizben, kevés mosogatdszerrel.

A siit6kosdr és a hozza tartoz6
fogantyd tisztithaté a mosogato-
gépben is.

> Alaposan 6blitse le az Gsszes
részt tiszta vizzel, mivel az eset-
legesen visszamarad6 mosoga-
toszer maradék beszennyezi a

slitéshez hasznalt zsiradékot, ez-

altal ronthatja az élelmiszer zét.

D> A tisztitdst kveten teljesen to-
rolje szarazra az eqyes részeket,
miel6tt 6sszerakja a késziiléket.

A késziilék tarolasa
D> Téarolashoz a zsirtartalyt mindig

tiritse ki (I4sd a ,,Hasznalat utan’
c. fejezetet).

D> Tisztitsa meg a késziilék vala-
mennyi részét az olaj-, zsir- és
ételmaradéktdl, igy megakadd-
lyozhatd pl. a penészképzddés.

D> Hajtsa be a stit6kosar fogan-
tyujat, igy helytakarékosan
tarolhatd a késziilék.

D> A késziiléket széraz helyen
tarolja.

D> Ne helyezzen nehéz targyat a
késziilékre, mert az olajsiitd
megrongalddhat.
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Biztonsagi eldirasok A

Rendeltetés

- A késziiléket élelmiszerek forré
olajban vagy zsirban legfeljebb
190 °C héfokon val6 siitésére
tervezték.

Sajt- és csokolddé fondiiként nem
haszndlhaté.

« A késziilék haztartasi mennyiségek
feldolgozasahoz késziilt, ipari
célokra alkalmatlan.

Nem alkalmas hdztartashoz hasonlé
kornyezetben, példaul iizletekben,
irodakban vagy hasonld munka-
kornyezetekben, gazdasagokban,
szdllodak, motelek, panzidk és
eqyéb lakoépiiletek vendégei dltal
torténd hasznalatra.

Veszély gyermekek és késziilékek
kezelésére korlatozott mértékben
képes személyek esetében

- A késziiléket csak olyan helyen
haszndlja, ahol gyermekek nem fér-
hetnek hozza. Ugyeljen arra, hogy
gyermekek soha ne ranthassak le
a forrd késziiléket (pl. a haldzati
vezetéknél fogva).

A forrd olaj/zsir altal okozott égési
sériilések életveszélyesek lehetnek!

« A késziiléket nem hasznalhatjék
gyermekek és olyan személyek,
akik fizikai, szellemi vagy érzékelés-
sel kapcsolatos képességeik miatt,
illetve kelld tapasztalat vagy meg-
feleld ismeretek hidnydban nem
képesek biztonsagosan kezelni azt.
Felligyelje a gyermekeket, hogy
ne jatsszanak a késziilékkel.

- A fondiivillak hegyesek.
Ezeket olyan helyen tarolja, ahol
gyermekek nem férnek hozza.
Sériilésveszély all fenn!

- Ne engedje, hogy a csomagoldanyag
gyermekek kezébe keriljon. Tébbek
kozott fulladasveszély all fenn!

Veszély elektromos dram
kovetkeztében

- A terméket ne meritse vizbe vagy
egyéb folyadékba, mivel ellenkezé
esetben dramiités veszélye all fenn!

- Ne érjen nedves kézzel a késziilék-
hez, és ne lizemeltesse a szabadban
vagy magas paratartalma helyisé-
gekben.

- Ne hasznalja a késziiléket, ha a ké-
sziiléken vagy a haldzati vezetéken
sériilést észlel, illetve ha a késziilék
leesett.
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- Semmilyen véltoztatdst ne hajtson

végre a késziiléken. A haldzati veze-

téket is csak szakember cserélheti

ki. A terméken vagy a haldzati veze-

téken sziikséges javitasokat bizza
szakszervizre.

- Csak olyan, szakszer(ien beszerelt
csatlakozdaljzathoz csatlakoztassa
a terméket, amelynek haldzati fe-
sziiltsége megeqyezik a tipustablan
talalhaté miszaki adatokkal.

A csatlakozdaljzatnak kdnnyen
elérhetd helyen kell lennie, hogy
veszély esetén azonnal ki tudja
hlzni a halézati csatlakozét.

« A héldzati vezetéket nem szabad
megtdrni vagy 8sszenyomni.
A haldzati vezetéket tartsa tavol
forr6 feliiletektdl és éles szélektdl.
Soha ne tekerje a halézati vezeté-
ket a késziilék koré.

- Ne hasznaljon hosszabbit6 kabelt.
Ha hosszabbit6 kabelt kell hasznél-
nia, olyan kabelt hasznéljon, amely

megfelel a késziilék miiszaki adatai-

nak. Hosszabbitd kabel vasarlasa-
kor kérjen tandcsot szakkereske-
désben.

+Huzza ki a haldzati csatlakozot
a csatlakozdaljzatbdl, ...
... ha lizemzavar Iép fel;
... a hasznalat utan,

.. miel6tt megtisztitja a késziiléket.
Mindig a halézati csatlakozét hizza,

ne a haldzati vezetéket.
Tiizveszély

Haszndlt vagy szennyezddést tar-
talmazo, valamint nem megfeleld
zsir és olaj (pl. margarin, vaj vagy
olivaolaj) esetében ongyulladas
kovetkezhet be a felforrosodas
soran.

Zsir vagy olaj meggyulladdsa ese-
tén soha ne hasznaljon vizet az ol-
tashoz, mivel az olaj felrobbanhat.
A langok elfojtasahoz hasznalja a
fedelet, illetve hasznaljon takarét
vagy egy nedves tordlkozot.

- Csak akkor csatlakoztassa a hald-
zati csatlakozot a csatlakozdaljzat-
hoz, ha teljesen Gsszeszerelte az
olajsiitét, és olajat toltott bele leg-
aldbb a MIN jelzésig. Felforrésitas
eldtt mindig ellendrizze a betdltott
siitdolaj mennyiségét. Amennyiben
sziikséges, toltson még bele olajat,
vagy vegyen ki belGle. Ne hasznalja
zsirtartaly nélkiil. Soha ne izemel-
tesse a késziiléket dresen, mert ez
tonkreteheti a késziiléket.
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Hasznalat utan

Zsirtartaly kiiiritése

VIGYAZAT

- égési sériilések
Semmilyen koriilmények kozott ne
mozgassa vagy vigye mas helyre a
forrd olajat tartalmazd késziiléket.
A siitést kovetGen hagyja legaldbb
1-2 6rdig hdlni a késziiléket, csak ezt
kovet8en dritse ki a zsirtartalyt és

tisztitsa meg a késziiléket.

D> A hasznalatot kdvetden hagyja
1-2 6rdig hiilni az olajsiitdt, csak
ezt kovetden iritse ki a zsirtar-
talyt és tisztitsa meq a késziilé-
ket. A zsirtartdlyt azonban
még azelGtt iiritse ki, mieldtt
az olaj vagy a zsir megkemé-
nyedne.

1. Hajtsa fel a fedelet.

2. Tavolitsa el sziikség esetén a zsi-

radékban maradt élelmiszert
(pl. a hasabburgonya darabjait).
3. Béleljen ki egy sz(irét konyhai
papirtérl6vel.
4.Sz(irje le a langyos zsiradékot
a sz(irével.

A zsiradék taroldsa

D> A zsiradékot jol lezart edényben
sotét, hiivds és szaraz helyen
tarolja. Ne tarolja a késziilék
zsirtartalyaban - az oxigén és
a fény karositja a zsirt/olajat.

A siitdolaj/-zsir artalmatlanitasa

TUDNIVALO - anyagi kérok

Ne Ontse a siitéshez hasznélt zsira-
dékot a lefolydba vagy a WC-be!
A megszildrdult zsiradék dugulast

okozhat.

A zsirt/olajat legkésdbb 8-12 hasz-
nalat utdn hulladékgydjtébe kell
helyezni.

D> Az drtalmatlanitashoz ontse a
langyos zsirt/olajat mGanyag
zacskoba. Az olajat visszatoltheti
az eredeti taroldedénybe.

A héztartasban eléforduld
mennyiséq( zsiradék elhelyez-
hetd a haztartési hulladékban.
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A késziilék fondiiként valé haszna-
latdhoz el6szor 6ntson olajat a zsir-
tartalyba, és melegitse fel az el6z6
fejezetekben leirtak szerint. Vegye
figyelembe az ott talalhato figyel-
meztetéséket.

Ezutan a kdvetkezoképpen jarjon el:

3. Helyezze be a fondiivillak
tartogydirdjét.

4. Szdrjon fel eqy kis adagot az
el6készitett hozzévalokbdl a

Gvakodjon a froccsend forré
olajtol.

5. Forgassa el a fondivillat, vagy
helyezze a tartégydrd mélyedé-
seibe.

6. Amikor elérte a kivant siitési
allapotot, vegye ki a fondiivillat
a fondii étellel eqyditt.

1. Hajtsa fel a fedelet. Ugyeljen
arra, nehogy kondenzviz
csbpdgjon az olajba.

2. Ovatosan hizza le a fedelet

felfelé. Viseljen edényfogo
kesztyiit!

Zsir helyett erdlevest is
tolthet a tartalyba.
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fonddvillara és tartsa az edénybe.

- Soha ne {izemeltesse a késziiléket
feliigyelet nélkil.

« A késziiléket id6zité kapcsoldval
vagy elkiildnitett taviranyitasa
rendszerrel hasznalni tilos.

- Csak megfeleld olajat vaqy zsirt
hasznaljon. Ugyeljen a gyarté cso-
magoldsan taldlhaté héfokadatokra
is. Gondosan tisztitsa meg és
megfelelGen tarolja a késziiléket,
valamint idejében cserélje ki a
zsiradékot.

- Ne hasznalja a késziiléket fali
szekrények alatt, illetve fliggonyok
vagy hasonlé gyulékony targyak
kozelében. A késziilék semmilyen
ponton nem érintkezhet gyulékony
targyakkal.

- Helyezze a késziiléket héallg,
szildrd, egyenes, csiszasmentes
és szaraz munkafeliiletre.

A forré zsiradék silyos égési sérii-
Iést okoz, mivel sokkal forrobb,
mint a forrasban Iévé viz!

Ha viz csoppen forro zsirba vagy
olajba, a vizgdz robbanasszerii
tavozasat okozza.

Soha ne érjen a forro vagy kifrocs-
csend olajhoz/zsirhoz.

- Semmilyen koriilmények kozott

ne mozgassa vagy ne vigye mas
helyre a forré olajat tartalmazé
késziiléket.

- Soha ne keverje 6ssze a kiilénb6z6

tipusd zsirokat vagy olajokat.

- Mindig ligyeljen arra, hogy ne

csoppenjen viz a forr zsiradékba.
A siitGkosarnak és a siitni/fondiizni
kivant élelmiszernek szaraznak kell
lennie, amikor behelyezi a forrd
olajba/zsirba helyezi. Kiilongsen

a mélyhditott siitni kivant vagy
fondii élelmiszerekrdl tavolitsa el

a jeget vagy felolvadt vizet. A ké-
sziiléket csak szdraz kézzel kezelje.

+Mindig Ugyeljen arra, hogy az olaj-

siit6 minden része teljesen széraz
legyen hasznalatba vételkor. Kis
mennyiséq(i viznek a forrd olajjal/
zsirral vald érintkezése is a vizg6z
robbandsszer(i tdvozasat okozhatja.

- A fedél felnyitasakor eqyik kezét

tartsa végig a fedélen. Ekdzben
viseljen edényfogo keszty(it.

Ha kezével nem tartja meg a fede-
let, hanem hagyja szabadon fel-
csapddni, a fedél lendiilete meg-
mozdithatja az olajsiit6t, igy forrd
zsiradék froccsenhet ki.

Eqgési sériilések veszélye!
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- Ne tdltse meg tilsdgosan a siit6-
kosarat! A tllsdgosan megtoltott
sit6kosdr miatt lecsukddhat a
fogantyd, és az élelmiszer a forrd
zsiradékba csapddhat.

- Hasznélat kdzben gy emelje fel

a fedelet, hogy a fed6rdl ne csopog-

jon lecsapédott viz az olajba.

- A zsiradék felforrositdsa és siités
kozben tartsa lezarva a fedelet.

- Slités kozben az olajsz(ir6bél forrd
g6z tavozik. Ne nydljon a m(ikodd
késziilékbe. Ne hajoljon a késziilék
folé példdul a haldzati csatlakozd
kihdzasa kozben! Killondsen a fedél
levételekor ligyeljen a tavoz6 gbzre.
Viseljen edényfogd kesztylit.

- A késziilék a hasznalat kézben fel-
forrésodik! Ne érjen a forr6 feliile-
tekhez. Csak a markolatoknél fogja
meq a késziiléket. A késziilék bar-
mely részét csak edényfogé ruhdval
vagy hasonld eszkdzzel fogja meg.

+Ne toltson a MAX jelzésnél tobb
olajat/zsirt a késziilékbe.

- A siitést kovetéen hagyja legaldbb
1-2 6rdig hilni a késziiléket, csak
ezt kdvetden Uritse ki a siitéedényt
és tisztitsa meq a késziiléket.

- Ha az olajsiitdt fondiiként hasznal-
ja: Ne nydljon bele a forrd olajat/
zsirt tartalmazo edénybe!

Sériilésveszély

- A fondiivillak nagyon forrék és he-
gyesek. Soha ne egyen kdzvetleniil
a fondivillarol.

- Ugyeljen arra, hogy ne froccsenjen
ki zsiradék a padlora, ill. azonnal
torolje fel.

Csliszasveszélyt okozhat!

- Ugy helyezze el a halézati vezetéket,
hogy senki ne botolhasson meg
benne.

Anyagi kdrok

+ A siités sordn mindig hasznélja
a siitdkosarat.

- Csak a siit6kosar és a hozza tartoz
foganty( tisztithatd mosogatdgép-
ben. ElGszor vegye le a siitGkosar
fogantyUjat, és a kett6t kiilon-kiilon
tisztitsa meg.

A tobbi tartozék mosogatdgépben
nem tisztithaté.

- Ne helyezze a késziiléket forrd
tlizhelylapra vagy egyéb héforras
kozelébe, mivel megrongalddhatnak
a burkolat mlianyag részei.
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5. Toltse a siitni kivant ételt a siit6-

kosdrba.

6. Ovatosan helyezze a siitGkosa-
rat a zsirtartalyba a fogantyuval
elérefelé. Gvakodjon a froccse-
no forro olajtol.

7.Z4rja le az olajsiitd fedelét gy,
hogy a fedélen eldl taldlhatd
nyildsok a siitokosar fogantyu-
jara illeszkedjenek.

Siitni kivant élelmiszer kivétele
1. Allitsa a hdmérséklet-szabélyo-
z6t az OFF-ra.

2. Hajtsa fel a fedelet. Ugyeljen
arra, hogy a lecsapddo viz ne
cs6pdgjon az olajba.

3. Gvatosan emelje ki a siitoko-
sarat a fogantydnal fogva a
zsirtartalybol.

4. Ha sziikséges, akassza a siit6-
kosarat a zsirtartaly szélére.

5. Ellendrizze, hogy rendesen
atsiilt-e az étel.

6. Hagyja, hogy az olaj lecsepegjen,
és az étel kissé kihdljon, miel6tt
kiveszi a siit6kosarbol.

A késziilék kikapcsolasa

1. Hdzza ki a halézati csatlakozot
a csatlakozdaljzatbdl.

2. Hagyja a siitGkosarat a késziilé-
ken kivill, sziikség esetén tavo-
Iitsa el a tartogy(rdt (Iasd a
Fondii izemméd” cim( részt),
és hajtsa vissza a fedelet az
olajsiitdre.

3. Hagyja leh(ilni az olajsiit6t 1-2
orédn at.

Fondii iizemmaéd

VIGYAZAT

- 8gési sériilések
A fedél levétele soran vatosan
jarjon el. Hazsnéljon edényfogd
keszty(it!

VIGYAZAT

- sériilésveszély
A fondiivilldk nagyon forréak
és hegyesek. Soha ne egyen

kozvetlenil a fondivillardl.
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Siités

VIGYAZAT - égési
sériilések/tiizveszély
+Mindig tgyeljen arra, hogy ne

csoppenjen viz a forrd olajba.
A kosdrnak és a siitni kivant élel-
miszernek szdraznak kell lennie,
amikor behelyezi a forrd olajba.
Kilondsen a mélyh(itott élelmi-
szereknél fontos, hogy eltavolitsa
a jeget vagy felolvadt vizet.
Mindig csak széraz kézzel kezelje
az olajsiitét. Ovakodjon a forré
olaj froccsenésétol.

- A zsiradék felforrdsitasa és siités
kbzben tartsa lezarva a fedelet.

- Siités kozben a zsirsz(irébél forrd
g6z tavozik. Ne nydljon a miikodd
késziilékbe vagy a késziilék folé.
Ne hajoljon a készilék folé példa-
ul a halézati csatlakozd kihdzasa
kbzben!

Kiilonosen a fedél levételekor
ligyeljen a tdvoz6 gbzre.

- Semmilyen koriilmények kozott
ne mozgassa vagy vigye mas
helyre a forrd olajat tartalmazé
késziiléket.

- Legyen kiilonosen 6vatos, amikor
fel van nyitva a fedél. A felnyitott
fedél karként mlikddhet, és az
olajsiitd még megtdltott allapot-
ban is kbnnyen elborulhat.

- Ne érintse meg a forr¢ feliileteket,
mint pl. a fedél. Csak a fogantyu-
janél fogva fogja meg a siitékosa-
rat. Hasznaljon siitokesztyiit.

1. Miutdn beledntdtte a siitdolajat/

zsirt, hajtsa le az olajsiit6 fedelét.

kontroll-
ldmpa

2. Allitsa a hémérséklet-szabalyo-
76t az OFF-ra.

3. Dugja be a hdldzati csatlakozé-
dugét egy konnyen elérhetd
csatlakozdaljzatba.

A kontroll-lampa vildgit.

4. Allitsa be a hémérséklet-szab-
lyoz6t a kivant hofokra. A készii-
Ik melegszik. Amint a késziilék
elérte a bedllitott hdmérsékletet,
a kontroll-ldmpa kialszik.
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- A tisztitdshoz ne hasznaljon agresz-
sziv, illetve sdrold hatasu tisztito-
szert vagy éles targyakat.

- Nem teljesen kizért, hogy egyes
lakkok, mianyagok vagy bitorapold
szerek a késziilék csliszasgatlo
talpait felpuhitjak vagy kérositjak,
ezért sziikség esetén tegyen egy
cslszésbiztos alatétet a késziilék
ald.

+Ne Ontse a siitéshez hasznalt olajat
vagy zsirt a lefolydba vagy a WC-be!
A megszilrdult zsiradék duguldst
okozhat.

A hasznalt siit6zsir, -olaj taroldsaval
és hulladékkezelésével kapcsolat-
ban lasd a ,Hasznalat utdn” c. feje-
zetet.

A késziiléken talalhato
szimbélumok

Ez a szimbdlum a forré
feliiletekre (burkolat,
fedél és belsG tér) és

a felszalld forrd g6zre
(zsirsz(ir6 szell6z6nyi-
lasai a fedélen) figyel-
meztet.

Ne érjen hozza!

Elelmiszer szimbélumok

A késziilék eldlapjan a kovetkezd
élelmiszer jelzéseket taldlja, hogy
gyors tampontot kapjon a megfelel§
siitési id6 és hémérséklet meghata-
rozasahoz a siités soran.

Vegye figyelembe a késztermék cso-
magoldsan olvashat6 utasitasokat is.

'/j’% N Z0ldség:
)5’;% 4-6 perc 140 °C-on

oo
4-5 perc 150 °C-on
o

5-6 perc 160 °C-on

@ Csirkecomb:
12-15 perc 170 °C-on
% Hasabburgonya:
12-15 perc 180 °C-on

Maximalis hdmér-

B3 N2 séklet:190 °C
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Termékrajz (tartozékok)

6 x fondivilla

tartogydird

fedél

szell6z6-
nyilasok

siitokosar

zsirtartély

a siitési hémérsékletre és idére
vonatkoz6 megjegyzések

szimb6lum

a késziiléken
forr¢ feliiletek és
felszalld goz

m MAX jeldlés
ﬁ
\/ij MIN jel6lés

)\ fogantyd

burkolat

kontroll-ldmpa hémérséklet-szabdalyozé
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Hasznalat

VIGYAZAT - égési sérillé-
sek/tlizveszély
- Soha ne {izemeltesse a késziiléket

tiresen! Csak akkor csatlakoztas-
sa a haldzati csatlakozét a csatla-
kozéaljzathoz, ha a zsirtartélyba
olajat vagy felolvasztott zsiradé-
kot toltott bele legalabb a MIN
jelzésig.

A késziilék elhelyezése

ﬁ VIGYAZAT - tlizveszély

Ne haszndlja a késziiléket fali szek-
rények alatt, illetve fiiggonyok vagy
hasonld gyulékony targyak kozelé-

ben.

D> Helyezze a késziiléket hallo,
szildrd, egyenes, cslszasmentes
és szaraz munkafeliiletre.

> Ugy helyezze el az olajsiit6t,
hogy minden irdnyban, oldalt és
feliil is, elegend6 hely maradjon.

Feltltés siitdolajjal

VIGYAZAT - égési
sériilések/tlizveszély
- Folyékony éllapotban a siitdolaj
magassaganak a MIN és a MAX
jelzés kozott kell lennie. Ne tolt-
se meg tllsdgosan a zsirtartdlyt!

- Csak megfeleld olajat vagy zsirt
hasznéljon. Vegye figyelembe
az ,Alapvetd tudnivaldk a forrd
zsiradékban vald siitésrél” .
fejezetet is.

Javasoljuk, hogy folyékony siit6-
olajat hasznaljon.

Ha szilard halmazéllapotd zsirt kivan
hasznalni, el6szor alacsony hémér-
sékleten olvassza fel eqy edényben,
majd dgy toltse az olajsiitbe.

A kovetkezdk vonatkoznak erre az
olajsiitdre :

max. 0,9 | olaj = kb. 90 g siitni
kivant étel siitési ciklusonként.

D> Téltson a siitGedénybe annyi
olajat vagy felolvasztott zsirt,
hogy a zsiradék magassaga
a MIN és a MAX jelzés kozott
legyen.
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Az elsd hasznalat elott

Tisztitas

Az els6 haszndlat el6tt tisztitsa le

a késziilék minden részét, hogy elta-
volitsa a gyartas soran keletkezett
szennyezGdéseket. A , Tisztitds és
térolds” fejezet, valamint , A késziilék
tisztitdsa” fejezetben leirtak szerint
jarjon el.

VIGYAZAT
- 8gési sériilések
- Mindig tgyeljen arra, hogy az

olajsiité minden része teljesen
szdraz legyen hasznalatba vétel-
kor. Mr kis mennyiséq( viz forré
zsiradékkal valo érintkezése is a
vizg6z robbandsszer(i tavozasat
okozhatja.

Siitokosar dsszeszerelése

1. Nyomja dssze kissé a fogantyu
két fémkonzoljat, és vezesse t

Oket a slitékosar tartojanak
nyildsan ...

3. Ezutan engedje el a fémkonzolo-
kat dgy, hogy mindkét oldalon
beakadjanak a tartéba.

4. Végil ellendrizze, hogy a fogan-
tyt szilardan rogziil-e a siit6ko-
sarhoz, és nem tud-e véletlendl
levalni.
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Alapvetd tudnivalok a forré zsiradékban valé siitésrol

Mit jelent a forré zsiradékban valo
siités?

A zsirban siités alatt az élelmiszerek
forré zsirban torténd siitését értjiik.

Az élelmiszer feliilete barndra vélto-

zik.

A zsiradék a siités soran akar 190 °C

héfokra is felheviil. A bedllitott hofok
fiigg az adott élelmiszertdl.

Mi siithetd az olajsiitoben?

A legtobb élelmiszer siithetd olaj-
siitében. Az olajsiitében hus, hal,
z0ldséq és pékaru készithetd.
Fontos azonban az élelmiszer
megfeleld el6készitése:

- A hst, halat és z6ldséqget apréra
kell vagni.

+Ha megmosta az élelmiszert (pl.

a halat), alaposan tordlje szérazra,
miel6tt a forrd zsiradékba tenné.
A viz robbandsszer(ien parolog el,
ha forrd zsiradékba keril!

- Néhény élelmiszer siités el6tt
panirozhaté. Ugyeljen arra, hogy a
panir ne valjon le az élelmiszerrdl.
A siités sordn levalé panir szennye-
Zi a zsiradékot. A felesleges panir-
mennyiséget ezért tavolitsa el.

Siitési ido és hofok

Hogy az elkészitett élelmiszer izletes
és egészséges legyen, a hmérséklet
és a siitési id6 kivalasztasa soran
pontosan kovetni kell az élelmiszer-
gyart6 utasitasait a csomagoldson.

A legfontosabb élelmiszerekre vonat-
koz6 informacidk a késziilék elGlap-
jan is megtalalhatok. Attekintés a
z6ldségek, hlisok, halak, gylimdlcsok
és friss siilt krumpli siitési idejére és
a lehetséges legmagasabb hémér-
sékletre vonatkozdan:

OB @t & % o
4-6

4-5 5-6 12445 12415
mn mn mn mn mn

140°C 150°C  160°C  170°C  180°C  190°C

Ne siisson egyszerre tdl nagy adag
élelmiszert az olajsiitében. Tartsa be
a kovetkezd alapszabalyt: 100 g siitni
kivant ételhez 1 liter zsir/olaj, tehat
ennél az olajsiiténél kb. 90 g siitni
kivant ételhez 09 liter zsir/olaj siitési
ciklusokként.

Ha tobb élelmiszert tesz az olajsiitd-
be, tilsagosan lecsokken a zsiradék
hdfoka. Ezaltal tovabb tart a siités,
és az élelmiszer tobb zsiradékot vesz
fel.
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Milyen zsiradék hasznalhato
a késziilékben?

- A szakemberek 6sszefoglald-
an zsiradéknak nevezik az
olajat és a zsirt.

- Az On altal vasérolt olajsiitd-
hoz folyékony siitdolajat
ajanlunk. Ha szilard halmaz-
allapotd zsirt kivan hasznal-
ni, elészor alacsony hdmér-
sékleten olvassza fel eqy
edényben, majd dgy toltse
az olajsiitébe.

Az lizletek a zsiradékok nagy valasz-
tékat kinaljak. Az olajsiitében valé
siitéshez azonban nem felel meg
minden zsiradék.

- Olyan zsiradékot kell vélasztani,
amely magas héfokra hevithet.

A zsiradéknak 200 °C feletti fiist-
képzési ponttal kell rendelkeznie.
A fiistképzési pont az a hdfok,
amelyen a zsiradék fiist képzddése
mellett felbomlik.

- A ndvényi olajak izhatds szempont-
jabdl szinte teljesen semlegesek,
tehat nem vagy nagyon csekély
mértékben médositjak az élelmi-
szer {zét. Allati eredet(i zsiradék
(zsir) esetén meqvéltozhat az élel-
miszer ize.

- A zsiradék csak csekély mennyi-
séqli vizet tartalmazhat. A viz a
felforrdsitds soran elprolog, igy
a zsiradék frocsoqg.

+ A vaj, margarin és olivaolaj nem

alkalmas az olajsiit6ben vald siités-

hez.

- Mindig eqyféle zsiradékot hasznal-
jon. Ne keverje 0ssze a kiilonbdz6
zsiradéktipusokat, mivel azok
kiilonbdzd forrasponttal rendelkez-
hetnek.

- Kivaldan megfeleld példaul a
kdkuszzsir, a repceolaj vagy a
napraforgdolaj.

Az akrilamid

Az akrilamidrol sok sz6 esett a sajté-
ban. A kdros hatdsu akrilamid akkor
keletkezik, ha keményit6tartalmd

élelmiszert magas hofokra hevitenek,

példaul a hasabburgonya készitése
sordn, hiszen a burgonya keményit6t
tartalmaz. Az akrilamid az allatkisér-
letek alapjan kérositja a genetikai
allomanyt és rdkkeltd hatdsd, ami
feltehetdleq az ember esetében is
érvényes. Ezért tehat fontos, hogy
minél kevesebb keriljon belGle a
szervezetbe.
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A keményit6tartalmu élelmiszerek
forré zsiradékban val6 siitése soran
175 °C felett jelentdsen megnovekszik
az akrilamid mennyisége.

Az élelmiszernek az olajsiit6ben tul
hosszan vald siitése sem javasolt,
mivel ez fokozza a kdros hatdst.

A kovetkez6 alapelv érvényesiiljon:
.Szénné getés helyett aranybarndra
siités”. Mivel a kutatasok a jelen
hasznalati (tmutat |étrehozasa
idején is folynak, kdvesse a sajtot
ezzel a témadval kapcsolatban.

Az interneten is sok informdcid talal-
hatd ezzel a témdval kapcsolatban.

A zsiradék taroldsa

Az élelmiszerr6l levalt darabok szeny-
nyezik a zsiradékot, igy csokkentik
eltarthatdsdgét. Ennek megakadalyo-
zasdra minden hasznélatot kdvetden
sziirje meg a langyos zsiradékot
konyhai papirtorldvel bélelt sziirével,
hogy eltavolitsa a nagyobb méretii
szennyezGdéseket.

A fény és az oxigén karositja a zsira-
dékot. Ezért jol lezart edényben so-
tét, hlivos és szdraz helyen ajanlatos
tarolni.

Megfelel§ feltételek esetén a zsira-
dék néhény hétig tarolhato.

Elhasznalodott zsiradék felismerése

Ha a kovetkezd megallapitasok kozill
valamelyik érvényes a zsiradékra,
teljes mértékben cserélje ki:

- ers, kellemetlen szag

- az elkészitett élelmiszer rossz izd

- barnds szin(i, kemény lerakédds

- er0s fiistképzGdés alacsony hdfok
esetén is

Hol helyezhetd el a hasznalt
zsiradék?

TUDNIVALO - anyagi kérok

+Ne Ontse a siitéshez hasznalt
olajat vagy zsirt a lefolydba vagy
a WC-be! A megszilardult zsiradék

duguldst okozhat.

« A hdztartdsban el6forduld mennyi-
séqi zsiradék elhelyezhetd a haz-
tartdsi hulladékban.

- A langyos zsiradékot ne kdzvetle-
niil, hanem m{anyag tasakba he-
lyezve tegye a hulladéktéroldba.

- A zsiradékot faradt olaj atvételére
kialakitott gydjtéhelyen is leadhatja.
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Mini frytkownica/fondue

Numer artykutu: 692 239

Model:
DF 960

Producent:
Jaxmotech GmbH, Ostring 60, 66740 Saarlouis, Germany (Niemcy)

info@jaxmotech.de Instrukcja uzytkowania
142037CEKE6X6XIV - 2024-05
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Drodzy Klienci!

Paristwa nowa mini frytkownica/fondue umozliwia proste i bezpieczne
frytowanie potraw (smazenie w gtebokim ttuszczu) albo przyrzadzanie
klasycznego fondue z olejem.

Bezstopniowy regulator temperatury umozliwia indywidualne ustawianie
zadanej temperatury.

Zyczymy Paristwu wiele radosci i satysfakcji z uzytkowania mini frytkownicy/
fondue.
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Usuwanie odpadow

Urzadzenie oraz jego opakowanie wyprodukowano z wartosciowych
materiatéw, ktére nadajg sie do ponownego wykorzystania.
Ponowne przetwarzanie odpadéw powoduje zmnigjszenie ich ilosci
i przyczynia sie do ochrony $rodowiska naturalnego.

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z zasadami segregacji odpaddw.
Nalezy wykorzystac lokalne mozliwosci oddzielnego zbierania papieru,
tektury oraz opakowan lekkich.

Urzadzenia, ktdre zostaty oznaczone tym symbolem, nie moga
by¢ usuwane do zwyktych pojemnikéw na odpady domowe!

Uzytkownik jest ustawowo zobowigzany do usuwania zuzytego
sprzetu oddzielnie od odpaddw domowych. Urzadzenia elektryczne zawierajg
substancje niebezpieczne. W przypadku nieprawidtowego przechowywania
i usuwania moga one szkodzi¢ zdrowiu oraz Srodowisku naturalnemu.
Informacji na temat punktéw zbiérki bezptatnie przyjmujacych zuzyty sprzet
udzieli Paristwu administracja samorzadowa.
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Dane techniczne

Model: DF 960

Numer artykutu: 692 239

Napiecie sieciowe: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz

Moc: 840 W

Pojemno$¢ pojemnika: min. 0,54 | oleju/roztopionego ttuszczu

maks. 0,9 | oleju/roztopionego ttuszczu
Klasa ochronnosci: |
Temperatura otoczenia: od +10°C do +40°C

Producent: Jaxmotech GmbH
Ostring 60
66740 Saarlouis
Germany (Niemcy)
info@jaxmotech.de
W ramach doskonalenia produktu zastrzegamy sobie prawo
do wprowadzania zmian w jego konstrukcji i wygladzie.

q
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Spis tresci

Na temat tej instrukcji

Wskazowki bezpieczenstwa

Widok catego zestawu (zakres dostawy)
Maty poradnik frytowania

Przed pierwszym uzyciem
Czyszczenie
Montaz kosza do frytowania

Obstuga

Ustawianie urzadzenia

Wlewanie oleju/ttuszczu do frytowania
Frytowanie

Wyjmowanie przyrzadzonej potrawy
Wytaczanie urzadzenia

Uzywanie jako urzadzenia do fondue

Po uzyciu

Czyszczenie i przechowywanie
Problemy i sposoby ich rozwiazywania
Dane techniczne

Usuwanie odpadow
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Na temat tej instrukcji

Produkt jest wyposazony w elementy zabezpieczajgce. Mimo to nalezy doktadnie

przeczyta¢ wskazowki bezpieczenstwa i uzytkowac produkt wytacznie w sposéb
opisany w tej instrukcji, aby unikna¢ niezamierzonych obrazen ciata lub uszko-
dzen sprzetu.

Instrukcje nalezy zachowa¢ do pdZniejszego wykorzystania.
W razie zmiany wtasciciela produktu nalezy przekaza¢ réwniez te instrukcje.

Symbole w niniejszej instrukcji:
Ten symbol ostrzega przed niebezpieczeAstwem odniesienia obrazen
ciata.

Ten symbol ostrzega przed niebezpieczeAstwem odniesienia obrazen
ciata wskutek porazenia pradem elektrycznym.

Hasta ostrzegawcze w tej instrukcji:

NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed bezpo$rednim ryzykiem odniesienia
ciezkich obrazen ciata lub zagrozeniem Zzycia.

OSTRZEZENIE ostrzega przed mozliwym ryzykiem odniesienia ciezkich
obrazen ciata lub zagrozeniem Zzycia.

UWAGA ostrzega przed mozliwymi lekkimi obrazeniami ciata.
WSKAZOWKA ostrzega przed mozliwymi szkodami materialnymi.

ﬁ W ten sposéb oznaczono informacje uzupetniajace.
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Problemy i sposoby ich rozwigzywania

Urzadzenie nie dziata.

+ Czy wtyczka jest wtozona do gniazdka

elektrycznego?

+ Czy urzadzenie nie jest przegrzane?

Zadziatato zabezpieczenie termiczne, ktére
wylaczyto urzadzenie. Pod zadnym pozorem
nie wolno prébowac ponownie uruchomic
urzadzenia! Skontaktowac sie z zaktadem
specjalistycznym.

Po uptywie podanego

czasu potrawa nie jest
jeszcze wystarczajgco
wysmazona.

+ Czy frytowano zbyt duza ilo$¢ potrawy na raz?

Dla tej frytkownicy obowigzuje zasada: maks.
0,9 | ttuszczu/oleju, czyli ok. 90 g produktow
spozywczych na jeden cykl frytowania.

+ Czy ustawiono zbyt niska temperature

frytowania?
W razie potrzeby patrz informacje o temperatu-
rze w przedniej czesci urzadzenia.

Zty smak przyrzadzo-
nej potrawy.

- Czy olej/thuszcz jest zbyt stary?

Czy wczesniej byty przyrzadzane produkty
spozywcze o intensywnym smaku wiasnym
(np. ryba)?

Wymienic olej/ttuszcz do frytowania.

Silne dymienie lub
wydzielanie sie nie-

przyjemnego zapachu.

- Czy olej/thuszcz jest zbyt stary?

Wymieni¢ olej/ttuszcz do frytowania.

21
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Czyszczenie i przechowywanie

Czyszczenie urzadzenia

NIEBEZPIECZENSTWO - za-
grozenie zycia wskutek pora-
zenia pradem elektrycznym

* Przed przystapieniem do czysz-
czenia urzadzenia nalezy wycia-
gnac wtyczke z gniazdka.

- Urzadzenia nie wolno zanurza¢
w wodzie ani innych cieczach,
poniewaz grozi to porazeniem
pradem elektrycznym.

UWAGA - niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen ciata

Widelce do fondue sg ostro zakon-
czone. Podczas czyszczenia nalezy
obchodzi€ sie z nim ostroznie.

WSKAZOWKA - ryzyko szkod
materialnych

Do czyszczenia nie nalezy uzywac
agresywnych lub rysujgcych po-
wierzchnie Srodkéw czyszczacych
ani ostrych przedmiotow.

D> Pokrywe, filtr ttuszczowy,
pojemnik na ttuszcz oraz
obudowe urzadzenia nalezy
czysci¢ miekka Sciereczka
zwilzong w goracej wodzie z do-
datkiem niewielkiej ilosci tagod-
nego ptynu do mycia naczyn.

D> Zdja¢ uchwyt z kosza do frytowa-

nia i umy¢ kosz do frytowania,
uchwyt, pierscien mocujacy
oraz widelce do fondue recznie
w goracej wodzie z dodatkiem

niewielkiej iloci ptynu do mycia
naczyn. Kosz do frytowania oraz
przynalezny uchwyt nadaja sie
réwniez do mycia w zmywarce
do naczyn.

D> Nastepnie doktadnie wytrze¢
wszystkie elementy $ciereczkg
zwilzong w czystej wodzie, po-
niewaz resztki ptynu do mycia
naczyn moga pdzniej zanieczy-
$cic thuszcz/olej do frytowania
i negatywnie wptyna¢ na smak
przyrzadzanych potraw.

D> Przed ztozeniem frytkownicy
nalezy catkowicie osuszy¢
wszystkie jej czesci.

Przechowywanie urzadzenia

D> Przed schowaniem frytkownicy
nalezy zawsze oprézni¢ pojem-
nik na ttuszcz (patrz rozdziat
.Po uzyciu”).

D> Oczys$ci¢ wszystkie czesci urza-
dzenia z resztek ttuszczu/oleju
oraz potrawy, aby unikna¢ np.
powstawania plesni.

D> Aby utatwi¢ przechowywanie,
mozna odtgczy¢ uchwyt kosza
do frytowania.

D> Urzadzenie nalezy przechowy-
wac w suchym miejscu.

D> Nie wolno stawia¢ na urzadzeniu
zadnych ciezkich przedmiotow.
Moze to doprowadzi¢ do uszko-
dzenia frytkownicy.
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Wskazowki bezpieczenstwa A

Przeznaczenie

+ Urzadzenie jest przeznaczone do
smazenia produktéw spozywczych
w gorgcym oleju lub innym ttuszczu
w temperaturze do 190°C.
Nie nadaje sie do przyrzadzania
fondue serowego albo czekolado-
wego.

+ Urzadzenie zostato zaprojektowane
do przyrzadzania zywnosci w ilo-
$ciach typowych dla gospodarstwa
domowego. Nie nadaje sie do celdéw
komercyjnych.

Produkt nie nadaje sie do uzytku
w miejscach przypominajacych go-
spodarstwa domowe, takich jak na
przyktad sklepy, biura lub podobne
srodowiskach pracy, gospodarstwa
rolne, a takze przez gosci hoteli,
moteli, pensjonatéw ze $niadaniem
i innych obiektéw mieszkalnych.

Niebezpieczefistwo dla dzieci

i 0sdb z ograniczong zdolnoscig

obstugi urzadzen

- Uzywac urzadzenia tylko w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Nalezy za-
dbac o to, aby dzieci nigdy nie mo-
gty zrzucié goracego urzadzenia na
ziemie (np. przez pociggniecie za
kabel zasilajacy).
Oparzenia spowodowane przez
goracy olej/ttuszcz moga stwarzac
zagrozenie zycia!

- Urzadzenie nie moze by¢ uzywane
przez dzieci ani osoby, ktdre ze
wzgledu na swoje zdolnosci fizycz-
ne, sensoryczne lub umystowe, a
takze brak doswiadczenia badZ nie-
znajomo$¢ podstaw obstugi nie sg
w stanie bezpiecznie go obstugiwac.
Nalezy zapewni¢ dzieciom odpo-
wiedni nadzér, aby wykluczyé
mozliwo$¢ zabawy urzadzeniem.

* Widelce do fondue s ostro zakori-
czone. Nalezy je przechowywac
poza zasiegiem dzieci.

Istnieje niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen ciata.

- Dzieci nie moga mie¢ dostepu
do materiatéw opakowaniowych.
Istnieje m.in. niebezpieczenstwo
uduszenia!

Niebezpieczefistwo porazenia

pradem elektrycznym

- Urzadzenia nie wolno zanurza¢
w wodzie ani innych cieczach,
poniewaz grozi to porazeniem pra-
dem elektrycznym.

- Nie wolno dotyka¢ urzadzenia
wilgotnymi rekoma ani uzywac
go na wolnym powietrzu lub
w pomieszczeniach o wysokiej
wilgotnosci powietrza.

+ Nie wolno uzywac urzadzenia
w przypadku, gdy urzadzenie lub
kabel zasilajgcy wykazujg widoczne
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uszkodzenia lub gdy urzadzenie
spadto wczesniej na ziemie.

+ Nie wolno samodzielnie wprowa-
dza¢ zadnych zmian w urzadzeniu.

Nie wolno réwniez samodzielnie
wymieniac kabla zasilajaceqgo.

Wszelkie naprawy urzadzenia lub

kabla zasilajacego nalezy zlecat

tylko zaktadom specjalistycznym.
- Urzadzenie nalezy podtaczac tylko

do prawidtowo zainstalowanego

gniazdka elektryczneqo, ktérego
napiecie jest zgodne z danymi tech-

nicznymi podanymi na tabliczce

znamionowej urzadzenia. Gniazdko

elektryczne powinno by¢ tatwo

dostepne, aby w razie niebezpie-
czefistwa mozna byto natychmiast

wyciagna¢ wtyczke.
- Kabel zasilajacy nie moze by¢
zagiety ani przygnieciony. Kabel

ten nalezy trzymac z dala od gorg-
cych powierzchni i ostrych krawe-

dzi. Nie wolno owijac kabla
zasilajacego wokot urzadzenia.

- Nie nalezy uzywac przedtuzacza.

Jezeli konieczne bedzie uzycie

przedtuzacza, musi on by¢ zgodny
z danymi technicznymi urzadzenia.
Przy zakupie przedtuzacza nalezy
zasiegna¢ porady u wyspecjalizo-

wanego sprzedawcy.

- Nalezy wyciggnac wtyczke
z gniazdka elektryczneqo, ...
.. jesli wystapi jaka$ usterka,
... po uzyciu,

... przed przystapieniem

do czyszczenia urzadzenia.
Nalezy przy tym zawsze ciggnac za
wtyczke, a nie za kabel zasilajacy.

Niebezpieczefistwo pozaru

Stare lub zanieczyszczone oleje

i ttuszcze do frytowania, a takze

ttuszcze i oleje nie nadajace sie do

frytowania (np. margaryna, masto

czy oliwa z oliwek) moga podczas

nagrzewania ulec samozaptonowi.

Nigdy nie wolno gasi¢ ptonacego

oleju lub ttuszczu woda, poniewaz

prowadzi to do tzw. eksplozji

ttuszczu. Najlepiej zdusi¢ pozar

pokrywa frytkownicy i kocem lub

wilgotnym recznikiem.

- Wtyczke nalezy wiozy¢ do gniazdka
elektrycznego dopiero wtedy,
gdy frytkownica jest catkowicie zto-
zona (zmontowana) i wypetniona
olejem lub roztopionym ttuszczem
przynajmniej do oznaczenia MIN.
Przed kazdym nagrzaniem frytkow-
nicy nalezy sprawdzi¢ poziom oleju
do frytowania. Jesli to konieczne,
nalezy dolac oleju lub tez odlac tro-
che oleju z frytkownicy. Nie wolno
uzywac urzadzenia bez pojemnika
na ttuszcz. Nigdy nie stosowac
urzadzenia w stanie pustym, gdyz
moze to prowadzi¢ do zniszczenia
urzadzenia.

- Nigdy nie pozostawia¢ wtgczonego
urzadzenia bez nadzoru.
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Po uzyciu

Oprodznianie pojemnika na ttuszcz

OSTRZEZENIE
przed oparzeniami

W Zadnym razie nie wolno prze-
mieszcza¢ ani przenosi¢ goracego
urzadzenia z goracym olejem/ttusz-
czem. Po zakonczeniu frytowania
nalezy pozwoli¢ urzadzeniu stygnac
przez przynajmniej 1-2 godziny.
Dopiero po tym czasie mozna przy-
stapi¢ do oprézniania pojemnika na

ttuszcz i czyszczenia urzadzenia.

D> Przed przemieszczeniem urza-
dzenia, opréznieniem pojemnika
na ttuszcz lub przystapieniem do
czyszczenia pozwoli¢ urzadzeniu
ostygnac przez przynajmniej
1-2 godziny.

Pojemnik na ttuszcz nalezy

jednak opréznic, zanim olej/

ttuszcz ulegnie zestaleniu.
1. Otworzy¢ pokrywe do gdry.

2. W razie potrzeby usunaé
z oleju/ttuszczu do frytowania
ewentualne pozostatosci
przyrzadzonej potrawy
(np. kawatki frytek).

3. Wytozy¢ sito papierem kuchen-
nym.

4. Przelac letni olej/ttuszcz przez sito.

Przechowywanie ttuszczu/oleju
do frytowania
D> Ttuszcz/olej do frytowania nalezy

przechowywac w szczelnie za-
mknietym naczyniu, umieszczo-
nym w ciemnym, chtodnym i miej-
scu. Nie przechowywac ttuszczu/
oleju do frytowania w pojemniku
na ttuszcz frytkownicy - tlen z po-
wietrza oraz $wiatto szkodza
ttuszczowifolejowi.

Usuwanie ttuszczu/oleju
do frytowania

WSKAZOWKA - ryzyko szkéd mate-
rialnych

Nie wolno wylewac zuzyteqo ttusz-
czu/oleju do frytowania do odpty-
wow ani do toalety! Po jego zestale-

niu moze doj$¢ do zatkania odptywu

Najp6zniej po okoto 8-12-krotnym
uzyciu nalezy usuna¢ zuzyty ttuszcz/
olej do frytowania.

D> W tym celu przela¢ letni tluszcz/
olej do plastikowego worka.
Ttuszcz/olej do frytowania
mozna przela¢ z powrotem do
oryginalnego opakowania.
Zaréwno olej, jak i ttuszcz do fry-
towania w ilo$ciach typowych
dla gospodarstwa domowego
moze by¢ usuwany do zwyktych
pojemnikdw na odpady domowe.
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Aby uzywac frytkownicy jako urza-
dzenia do fondue, nalezy najpierw
napetnic olejem/ttuszczem pojemnik
na ttuszcz i podgrzac go zgodnie

z opisem w poprzednich czes$ciach.
Nalezy réwniez przestrzegac
podanych tam ostrzezen.

Potem nalezy postepowac

w nastepujacy sposob:

1. Otworzy¢ pokrywe do géry.
Zwrécié¢ uwage na to, aby nie

doszto do skapywania skroplonej
pary wodnej z pokrywy do oleju/

ttuszczu.

2. Pokrywe ostroznie pociggnac
do gdry. Uzywac rekawic
kuchennych!

3. Zatozy¢ pieréciefi mocujacy, pod-

trzymujacy widelce do fondue.

4. Nadzia¢ matg porcje przygoto-
wanego wcze$niej produktu do
fondue na widelec do fondue
i wtozy¢ do pojemnika.

5. Obracac widelcem do fondue
lub wtozy¢ go w przeznaczone
na niego wyciecie w pierscieniu
mocujacym. Uwazac na rozpry-
ski goracego oleju/ttuszczu.

6. Po uzyskaniu zadanego stopnia

usmazenia wyja¢ widelec do fon-

due wraz z gotowym produktem
z pojemnika.

Zamiast ttuszczu do pojemni-
ka mozna réwniez wlac rosot.
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- Urzadzenie nie moze by¢ urucha-
miane za posrednictwem programa-
tora czasowego lub oddzielnego
systemu zdalnego sterowania.

- Nalezy stosowac tylko oleje i ttusz-
cze nadajace sie do frytowania.
Nalezy tez przestrzegac informacji
dotyczacych temperatur, podanych
na opakowaniu producenta. Pamie-
ta¢ réwniez o starannym czyszcze-
niu i przechowywaniu frytkownicy
oraz wymianie oleju/ttuszczu do
frytowania w odpowiednim czasie.

+Nie wolno uzywac urzadzenia pod
szafkami wiszgcymi ani w poblizu
firanek lub podobnych tatwopal-
nych przedmiotéw. Urzadzenie nie
moze w zadnym miejscu dotykac
tatwopalnych przedmiotéw.

- Urzadzenie nalezy ustawic na od-
pornej na wysokie temperatury,
twardej, réwnej, niesliskiej i suchej
powierzchni roboczej.

Niebezpieczefistwo oparzen ciata

Goracy ttuszcz i olej powoduje
powazne oparzenia ciata, poniewaz
jest znacznie goretszy niz wrzaca
woda!

Woda kapigca na rozgrzany olej
lub ttuszcz powoduje gwattowne
wyfukniecia przypominajace
eksplozje.

Nalezy unikac jakiegokolwiek kon-
taktu z goracym olejem/ttuszczem
lub jego rozpryskami.

W zadnym razie nie wolno prze-

mieszczac ani przenosic¢ gorgceqo
urzadzenia z goracym olejem/ttusz-
czem.

- Nigdy nie wolno mieszac ze sobg

réznych rodzajow ttuszczu lub
oleju.

+Nigdy nie wolno dopuszczaé do ska-

pywania wody do gorgceqo ttuszczu
lub oleju. Kosz do frytowania oraz
produkt do frytowania/wyrobu fon-
due muszg by¢ suche, gdy sg wkta-
dane do goraceqo ttuszczu/oleju.
Zwtaszcza w przypadku gteboko
zamrozonych produktéw do fry-
towania/wyrobu fondue nalezy
koniecznie usunac przywierajacy
16d lub wode kondensacyjna.
Urzadzenie nalezy obstugiwac tylko
suchymi rekami.

* Przed uzyciem urzadzenia nalezy

upewnic sie, ze wszystkie jego cze-
$ci s catkowicie suche. Nawet nie-
wielkie pozostato$ci wody moga w
stycznosci z goracym ttuszczem/
olejem powodowac gwattowne,
niebezpieczne wyfukniecia.

+ Podczas otwierania urzadzenia na-

lezy prowadzi¢ pokrywe w sposéb
kontrolowany jedng reka do gory.
Uzywac przy tym rekawicy kuchen-
nej. Gdy pokrywa otwierana jest
swobodnie (bez przytrzymywania),
wdwczas jej rozped moze spowodo-
wac poruszenie frytkownicy i wyla-
nie sie (wyprysniecie) goracego
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ttuszczu/oleju. Istnieje wowczas
niebezpieczenstwo oparzenial

- Nie nalezy przepetnia¢ kosza do
frytowania. Przy przepetnionym
koszu moze doj$¢ do ugiecia
uchwytu i wpadniecia przyrzadza-
nej potrawy wprost do goracego
ttuszczu/oleju.

+ Podczas uzycia nalezy podnosic po-
krywe w taki sposab, aby nie doszto

do skapywania skroplonej pary wod-

nej z pokrywy do oleju/ttuszczu.

+ W czasie nagrzewania i frytowania
pokrywa urzgdzenia musi pozosta-
wac zamknieta.

- Podczas frytowania z filtra ttusz-
czowego wydobywa sie gorgca para
wodna. Nie wolno wktadac¢ rak do
urzadzenia ani trzymac ich nad

urzadzeniem w czasie, gdy urzadze-

nie dziata. W zadnym wypadku nie
wolno nachylac sie nad urzadze-
niem, np. w celu wyciaggniecia
wtyczki z gniazdka! Zwtaszcza pod-
czas unoszenia pokrywy nalezy
uwazac na ulatniajaca sie pare
wodna. Zatozy¢ rekawice kuchenna.

+ Podczas uzycia urzadzenie nagrze-
wa sie do wysokich temperatur!
Nie dotyka¢ goracych powierzchni.
Urzadzenie nalezy chwyta¢ wytacz-
nie za przewidziane do tego celu
uchwyty. Wszystkich czesci urza-
dzenia nalezy dotykac wytacznie
przez tapke do garnkéw itp.

- Nie wolno wlewac do urzadzenia
wiecej oleju/ttuszczu do frytowania
niz do oznaczenia MAX.

+Po zakoriczeniu frytowania nalezy
pozwoli¢ urzadzeniu stygnac przez
przynajmniej 1-2 godziny. Dopiero
po tym czasie mozna przystapi¢ do
oprdzniania pojemnika na ttuszcz
i czyszczenia urzadzenia.

- Jedli frytkownica jest uzywana jako
urzadzenie do fondue: Nie wolno
wktadac rak do pojemnika z gora-
cym ttuszczem/olejem!

Niebezpieczenstwo odniesienia

obrazen ciata

+ Widelce do fondue sg bardzo ostre,
a podczas uzytkowania nagrzewaja
sie do wysokich temperatur. Nalezy
pamieta¢, aby nigdy nie jes¢ bezpo-
Srednio z widelcow.

- Nalezy unikac rozpryskdw oleju/
ttuszczu na podtoge, a jesli takie

wystapig, nalezy je od razu wytrzec.

Istnieje niebezpieczenstwo posliz-
niecial

- Kabel zasilajacy nalezy poprowa-
dzi¢ w taki sposéb, aby nikt nie
madgt sie o niego potknac.

Szkody materialne
- Do frytowania nalezy zawsze
uzywac kosza do frytowania.

+ Jedynie kosz do frytowania oraz
przynalezny uchwyt moga by¢ myte
w zmywarce do naczyn. Nalezy jed-
nak wcze$niej zdja¢ uchwyt z kosza

142037 pl Mini-Fritteuse_Fondue v6a.indd Druckbogen 8 von 12 - Seiten (8, 17)

Gdy osiggnieta zostanie ustawio-
na temperatura, gasnie lampka
kontrolna.

5. Umiescic frytowana potrawe
w koszu do frytowania.

6. Ostroznie umiesc kosz do fry-
towania w pojemniku na ttuszcz
z uchwytem skierowanym do
przodu. Uwazac na rozpryski
goracego oleju/ttuszczu.

7. Zamknac pokrywe frytkownicy,
tak aby szczeliny z przodu
pokrywy pasowaty do uchwytu
kosza do frytowania.

Wyjmowanie przyrzadzonej potrawy

1. Ustawic requlator temperatury
na OFF.

2. Otworzy¢ pokrywe do géry.
Zwrécié uwage na to, aby nie do-
szto do skapywania skroplonej
pary wodnej z pokrywy do oleju/
ttuszczu.

3. Chwytajac za uchwyt, ostroznie
wyjac kosz do frytowania z po-
jemnika na ttuszcz.

4. Sprawdzi¢, czy potrawa jest juz
wasciwie usmazona.

5. Przed wyjeciem potrawy z kosza
nalezy odczekac, az olej Sciek-
nie, a potrawa lekko ostygnie.

Wytaczanie urzadzenia

1. Wyciggnac wtyczke z gniazdka
elektrycznego.

2. Pozostawic kosz do frytowania
poza urzadzeniem. W razie potrze-
by usuna¢ pierscier mocujacy
(patrz sekcja ,Uzywanie jako urza-
dzenia do fondue") i ponownie
zamknac pokrywe frytkownicy.

3. Pozostawic frytkownice na
ok. 1-2 godziny do ostygniecia.

UZzywanie jako urzadzenia do fondue

OSTRZEZENIE
przed oparzeniami

Nalezy zachowa¢ ostroznos¢ pod-
czas zdejmowania pokrywy. Uzywac
rekawic kuchennych!

é UWAGA - obrazenia ciata

Widelce do fondue sg bardzo ostre,
a podczas uzytkowania nagrzewajg
sie do wysokich temperatur. Nalezy
pamietac, aby nigdy nie jes¢ bezpo-

Srednio z widelcow.
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Frytowanie

OSTRZEZENIE
przed pozarem/oparzeniami

- Nigdy nie wolno dopuszcza¢ do
skapywania wody do goracego
oleju/ttuszczu. Kosz do frytowania
oraz przyrzadzana potrawa musza
by¢ suche, gdy s wktadane do go-
racego oleju/ttuszczu. Zwtaszcza
w przypadku gteboko zamrozo-
nych produktéw do frytowania na-
lezy koniecznie usuna¢ przywiera-
jacy l6d lub wode kondensacyjna.
Frytkownice nalezy obstugiwac
wytacznie suchymi rekami. Uwa-
za¢ na rozpryski goraceqo oleju/
ttuszczu.

W czasie nagrzewania i frytowa-
nia pokrywa urzadzenia musi po-
zostawac zamknieta.

+Podczas frytowania z filtra ttusz-
czowego wydobywa sie goraca
para wodna. Nie wolno wktada¢
rak do urzadzenia ani trzymac ich
nad urzgdzeniem w czasie, gdy
urzadzenie dziata. W zadnym wy-
padku nie wolno nachylac sie nad
urzadzeniem, np. w celu wycig-
gniecia wtyczki z gniazdkal
Zwtaszcza podczas unoszenia po-
krywy nalezy uwazac na ulatnia-
jacq sie pare wodna.

+Pod zadnym pozorem nie
wolno przemieszczac ani przeno-
si¢ goracego urzadzenia z gora-
cym olejem/ttuszczem.

- Nalezy zachowac szczegéing
ostrozno$¢, gdy pokrywa jest
otwarta. Podniesiona pokrywa
moze dziata¢ jak dZwignia, przez
co frytownice mozna tatwo prze-
wrocié, nawet gdy jest petna.

- Nie wolno dotykac goracych cze-
$ci urzadzenia, takich jak np. po-
krywa. Kosz do frytowania nalezy
chwytac tylko za uchwyt. Uzywaé
przy tym rekawic kuchennych.

1. Po wlaniu oleju/ttuszczu
do frytowania zamkna¢ pokrywe
frytkownicy.

lampka
kontrolna

2. Ustawi¢ requlator temperatury
na OFF.

3. Whozy¢ wtyczke do tatwo
dostepneqo gniazdka elektrycz-
nego. Lampka kontrolna $wieci.

4. Ustawic requlator temperatury
na zadana temperature. Teraz
urzadzenie nagrzewa sie.
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do frytowania, tak aby elementy
te byly myte oddzielnie. Wszystkie
pozostate elementy urzadzenia
nie nadajg sie do mycia w zmywar-
ce do naczyn.

- Nie wolno ustawiac urzadzenia
na goracej ptycie kuchennej lub
w poblizu innego Zrédta wysokich
temperatur, gdyz moze wowczas
doj$¢ do uszkodzenia plastikowych
czesci obudowy.

- Do czyszczenia nie nalezy uzywac
agresywnych lub rysujacych po-
wierzchnie $rodkdw czyszczacych
ani ostrych przedmiotdw.

- Nie mozna catkowicie wykluczy¢, ze
niektdre lakiery, tworzywa sztuczne
lub $rodki do pielegnacji mebli
moga wejs¢ w agresywne reakcje
z antyposlizgowym materiatem
nézek urzadzenia i rozmiekczyc je.
W razie potrzeby nalezy umiesci¢
pod urzadzeniem podktadke anty-
poslizgowa.

- Nie wolno wylewac zuzytego oleju/
ttuszczu do odptywdw ani do toale-
ty! Po jego zestaleniu moze doj$¢
do zatkania odptywu.

Zasady przechowywania i usuwania
oleju/ttuszczu do frytowania opisa-
no w rozdziale ,Po uzyciu".

Symbole na urzadzeniu
Ten symbol ostrzega
przed gorgcymi
powierzchniami

(obudowa, pokrywa oraz wnetrze
urzadzenia) i unoszaca sie goraca
parg (szczeliny wentylacyjne filtra
ttuszczowego w pokrywie).

Nie dotykac!

Symbole produktéw spozywczych
W przedniej czesci urzadzenia
umieszczono ponizsze symbole
produktéw spozywczych, tak aby
podczas frytowania uzytkownik miat
zapewniong szybka informacje doty-
czaca whasciwego czasu i temperatu-
ry frytowania.

W przypadku produktéw gotowych
nalezy réwniez przestrzegac infor-
macji podanych na opakowaniu.

V) Noday Warzywa:
L7 :
)\\ o9 4-6 min przy 140°C

% Migso:
4-5 min przy 150°C
5-6 min przy 160°C

&
ki

~\:

Udka z kurczaka:
12-15 min przy 170°C
Frytki:

12-15 min przy 180°C
Maksymalna

X}_( temperatura: 190°C

<
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Widok catego zestawu (zakres dostawy)

6 x widelec do fondue

pierscien
mocujacy

pokrywa

szczeliny
wentyla-

kosz do frytowania

Obstuga

OSTRZEZENIE
przed pozarem/oparzeniami

- W zadnym razie nie wolno uzywac
urzadzenia w stanie pustym!
Wtyczke nalezy wtozy¢ do gniazd-
ka elektrycznego dopiero wtedy,
gdy pojemnik na ttuszcz zostat
napetniony olejem lub roztopio-
nym ttuszczem co najmniej do
oznaczenia MIN.

Ustawianie urzadzenia

A OSTRZEZENIE
= \ przed pozarem

pojemnik na ttuszcz

oznaczenia dotyczace tempe-
ratury i czasu frytowania

‘)\

obudowa

symbol na urzadzeniu
gorace powierzchnie
i unoszaca sie goraca
para

lampka kontrolna requlator temperatury
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Nie wolno uzywac urzadzenia
pod szafkami wiszgcymi ani w po-
blizu firanek lub podobnych fatwo-

palnych przedmiotow.

D> Ustawic urzadzenie na odpornej
na wysokie temperatury, twar-
dej, réwnej, niesliskiej i suchej
powierzchni roboczej.

D> Zapewni¢ wystarczajaca ilo$¢
miejsca ze wszystkich stron oraz
od gory.

Wiewanie oleju/ttuszczu
do frytowania

OSTRZEZENIE
przed pozarem/oparzeniami

- Poziom ptynnego ttuszczu/oleju
do frytowania w pojemniku na
ttuszcz musi zawsze znajdowac
sie miedzy oznaczeniami MIN
i MAX. Nie wolno przepetniac
pojemnika na ttuszcz!

- Nalezy stosowac tylko oleje
i tluszcze nadajace sie do fryto-
wania. Wiecej informacji na ten
temat mozna znalez¢ w rozdziale
.Maty poradnik frytowania".

W tym urzadzeniu zalecamy stosowa-
nie ptynnego oleju do frytowania.
Jesli uzytkownik chce uzy¢ statego
ttuszczu do frytowania, musi go naj-
pierw roztopi¢ w garnku przy niezbyt
wysokiej temperaturze, a nastepnie
przela¢ do frytkownicy.

Dla tej frytkownicy obowigzuje zasada:
maks. 0,9 | ttuszczu/oleju = ok. 90 g
produktow spozywczych na jeden
cykl frytowania.

> Wiac do pojemnika na ttuszcz
tyle oleju lub roztopionego ttusz-
czu do frytowania, aby jego po-
ziom znajdowat sie pomiedzy
oznaczeniami MIN i MAX.
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Przed pierwszym uzyciem

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem nalezy
doktadnie umy¢ wszystkie czesci
urzadzenia, aby usuna¢ ewentualne
pozostatosci poprodukcyjne. W tym
celu nalezy postepowac¢ zgodnie

z opisem w rozdziale ,,Czyszczenie

i przechowywanie”, sekcja ,Czyszcze-
nie urzadzenia".

OSTRZEZENIE
przed oparzeniami

+Przed uzyciem frytkownicy
nalezy upewnic sie, ze wszystkie
jej czesci sa catkowicie suche.
Nawet niewielkie pozostatosci
wody moga w stycznosci z roz-
grzanym ttuszczem/olejem powo-
dowac¢ gwattowne, niebezpieczne
wyfukniecial

Montaz kosza do frytowania

1. $cisnaé nieco oba metalowe
pataki na uchwycie i przetozy¢ je

przez wyciecie w mocowaniu
kosza do frytowania, ...

2....a nastepnie poprowadzi¢
za mocowanie.

3. Potem pusci¢ oba metalowe
pataki, tak aby zahaczyly sie one
po obu stronach w mocowaniu.

4. Nastepnie sprawdzi¢, czy uchwyt
jest prawidtowo osadzony na
koszu do frytowania i czy nie
moze sie przypadkowo odczepic.
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Maty poradnik frytowania

Co to jest frytowanie?

Pod pojeciem frytowania rozumiane
jest smazenie zanurzeniowe produk-
toéw spozywczych w gorgcym tusz-
czu. Powoduje ono zbrazowienie po-
wierzchni frytowanych produktéw.
Thuszcz do frytowania podgrzewany
jest do temperatury maksymalnie
190°C. Wybrana temperatura zalezy
od frytowanego produktu.

Co mozna frytowac?

Wiekszos$¢ produktdw spozywczych
nadaje sie do smazenia zanurzenio-
wego we frytkownicy. Mozna w ten
sposdb przyrzadzac mieso, rybe, wa-
rzywa, a takze pieczywo. Wazne jest,
aby produkty byty prawidtowo przy-
gotowane do frytowania:

* Mieso, rybe oraz warzywa nalezy
pokroi¢ na mate kawatki.

+Po umyciu produktéw spozywczych
(na przyktad ryby) nalezy je dobrze
osuszy¢, zanim zostang wtozone
do gorgcego ttuszczu. W kontakcie

zZ goracym ttuszczem woda wyparo-

wuje przez gwattowne wyfukniecie
podobne do eksplozji.

- Niektore produkty spozywcze moz-

na przed frytowaniem opanierowac.

Zwroci¢ przy tym uwage na to, aby
panierka jak najlepiej przywierata
do przyrzadzanego produktu spo-

zywczego. Panierka, ktdéra podczas
frytowania odchodzi od potrawy,
zanieczyszcza ttuszcz. Dlatego
nalezy wczesniej usung¢ nadmiar
panierki.

Czas i temperatura frytowania

Aby po usmazeniu w gtebokim
ttuszczu potrawa byta smaczna

i zdrowa, przy wyborze czasu

i temperatury frytowania nalezy
$cisle trzymac sie informacji podanej
przez producenta zywnosci na opa-
kowaniu.

Stosowne informacje dla najwazniej-
szych produktéw spozywczych
mozna znalez¢ réwniez w przedniej
czesci urzadzenia. Symbole zawierajg
przydatne wskazéwki dotyczace cza-
su i temperatury frytowania warzyw,
miesa, ryb, udek z kurczaka oraz
Swiezych frytek, a takze mozliwej
temperatury maksymalne;j:

0B @t 4 o

4-6 4-5 5-6 12445 12415
mn mn mn mn mn

140°C 150°C 160°C  170°C  180°C  190°C

Zasadniczo nie nalezy frytowac zbyt
duzych ilosci potrawy na raz. Obowig-
zuje tu ogdlna zasada: 100 g produk-
tu spozywczego na 1l ttuszczu/oleju,
czyli w przypadku tej frytkownicy ok.
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90 g produktu spozywczegona 0.9 |
ttuszczu/oleju w jednym cyklu fryto-
wania. 6dy dodawana jest wieksza
ilo$¢ produktu spozywczego, spadek
temperatury ttuszczu przy dodawa-
niu jest zbyt duzy. Powoduje to,

ze proces frytowania wydtuza sie,

a przyrzadzana potrawa wchtania
wieksza ilos$¢ thuszczu.

Jakie ttuszcze nadaja sie
do frytowania?

- Fachowcy okreslaja zaréwno
oleje, jak i thuszcze mianem
Juszez”.

+ W tej frytkownicy zalecamy
stosowanie ptynnego oleju

do frytowania. Jesli uzytkow-

nik chce uzyc statego ttusz-
czu do frytowania, musi go
najpierw roztopi¢ w garnku

przy niezbyt wysokiej tempe-

raturze, a nastepnie przela¢
do frytkownicy.

W handlu dostepna jest szeroka ofer-

ta ttuszczy. Nie wszystkie z nich nada-

ja sie jednak do frytowania Zywnosci.

- Thuszcz musi wytrzymac wysokie
temperatury panujace podczas fry-
towania. Punkt dymienia ttuszczu
powinien znajdowac sie powyzej
200°C. Punkt dymienia to tempe-
ratura, przy ktérej nagrzewany
ttuszcz zaczyna sie rozktadac,
wytwarzajac dym.

- Ttuszcze roslinne sg niemal neutral-
ne smakowo, co 0znacza, Ze nie
zmieniaja smaku przyrzadzanej po-
trawy w ogdle lub jedynie w bardzo
niewielkim stopniu. W przypadku
ttuszczy zwierzecych (smalcu)
moze sie zdarzy¢, ze smak przyrza-
dzanej potrawy ulegnie zmianie.

- Ttuszcze moga miec jedynie nie-
wielkg zawarto$¢ wody. Podczas
podgrzewania woda wyparowuje,
co powoduje pryskanie ttuszczu.

+ Masto, margaryna i oliwa z oliwek nie
nadajg sie do frytowania zywnosci.

- Nalezy zawsze stosowac tylko jeden
rodzaj ttuszczu. Nie mieszac ze
sobg réznych ttuszczy, poniewaz
moga one mie¢ rézne temperatury
wrzenia.

- Dobrze sprawdzaja sie na przyktad
ttuszcz kokosowy, olej rzepakowy
albo olej stonecznikowy.

Akrylamid

Temat akrylamidu byt przez dtugi
czas poruszany w prasie. Akrylamid
to szkodliwa substancja, ktéra po-
wstaje podczas podgrzewania pro-
duktdéw spozywczych zawierajacych
skrobie, czyli np. podczas smazenia
frytek, poniewaz ziemniaki zawieraja
skrobie. Z do$wiadczen prowadzo-
nych na zwierzetach wynika, ze akry-
lamid dziata rakotworczo i jest szko-
dliwy dla genomu - by¢ moze dotyczy
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to réwniez ludzi. Nalezy wiec dazy¢
do tego, aby przyjmowac jak naj-
mniejsze ilosci tej szkodliwej sub-
stancji.

Podczas frytowania produktow spo-
zywczych zawierajgcych skrobie ilo$¢
powstajgceqgo akrylamidu wzrasta
skokowo powyzej temperatury 175°C.

Nie nalezy tez trzymac przyrzadzanej
potrawy we frytkownicy zbyt dtugo,
poniewaz zbyt mocne wysmazenie
réwniez prowadzi do powstania
wiekszych ilosci tej substanciji.
Nalezy trzymac sie zasady: ,zarumie-
nianie, ale nie zweglanie". Poniewaz
na biezaco pojawiajg sie nowe wyniki
badan, najswiezsze informacje na ten
temat mozna znalez¢ w prasie. Wiele
przydatnych informacji na ten temat
mozna réwniez znalez¢ w Internecie.

Przechowywanie ttuszczu

Zanieczyszczenie thuszczu przyrzadza-
nymi potrawami skraca jego trwatosc.
Dlatego po kazdym cyklu frytowania
nalezy przelac letni ttuszcz przez sitko
wytozone papierowym recznikiem, aby
przed odstawieniem uwolni¢ go od
wiekszych zanieczyszczen.

Swiatto oraz tlen z powietrza szkodza
ttuszczowi. Dlatego powinien on by¢
przechowywany w szczelnie zamknie-
tym pojemniku ustawionym w ciem-
nym, chtodnym i suchym miejscu.

W takich warunkach ttuszcz moze by¢

przechowywany przez kilka tygodni.

Rozpoznawanie ztego ttuszczu

Jezeli thuszez wykazuje ktoras

z ponizszych cech, nalezy go

w catosci wymienic na Swiezy:

- ostry, nieprzyjemny zapach,

- zty smak przyrzadzonej potrawy,

- brazowe, twarde osady,

+silne dymienie nawet w niezbyt
wysokich temperaturach.

Gdzie usuwac zuzyty ttuszcz?

WSKAZOWKA - ryzyko szkéd
materialnych

- Nie wolno wylewac zuzytego
oleju/ttuszczu do frytowania
do odptywdw ani do toalety!
Po jego zestaleniu moze doj$¢
do zatkania odptywu.

- Ttuszcz w ilo$ciach typowych dla
gospodarstwa domowego moze by¢
usuwany do zwyktych pojemnikdw
na odpady domowe.

- Nie nalezy jednak wylewac letniego
ttuszczu wprost do pojemnika na
$mieci, tylko przela¢ go najpierw
do plastikowego worka.

« Zuzyty tluszcz mozna takze prze-
kazac do punktu zbidrki zuzytych
olejow.
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Mini fritéza/fondue

Cislo vjrobku: 692 239

Model:
DF 960

Vyrobca:

Jaxmotech GmbH, Ostring 60, 66740 Saarlouis, Germany (Nemecko)

info@jaxmotech.de (K> Navod na poufitie
142037CEKE6X6XIV - 2024-05
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Likvidacia

Vyrobok a jeho obal boli vyrobené z hodnotnych materidlov, ktoré sa daju
recyklovat. Tym sa znizuje mnoZzstvo odpadu a Setri Zivotné prostredie.

Likvidujte obal podla pravidiel separovaného zberu. VyuZite na to miestne
moZnosti na zber papiera, lepenky a lahkych obalov.

Pristroje, ktoré si oznatené tymto symbolom, sa nesm likvidovat
spolu s domovym odpadom!

Mate zakonnu povinnost likvidovat staré pristroje oddelene

VaZeni zakaznici, od domového odpadu. Elektrické pristroje obsahujd nebezpe&né latky.
Tieto mdZu byt pri nespravnom skladovani a likvidacii $kodlivé pre Zivotné
prostredie a zdravie. Informacie o zbernych dvoroch, ktoré odoberaju staré

s vaSou novou mini fritézou/fondue mdZete jednoducho a bezpecne fritovat pristroje bezplatne, vam poskytne obecnd alebo mestské sprava.

alebo pripravit klasické fondue s olejom.

Plynule nastavitelny requldtor teploty umoZiiuje individualne nastavenie
teploty.

Zelame vam vela spokojnosti s vasou novou mini fritézou/fondue.

23
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Technické idaje

Model: DF 960

Cislo vyrobku: 692 239

Sietové napétie: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz

Vykon: 840 W

Objem: min 0,54 | oleja / roztopeného tuku

max 09 | oleja / roztopeného tuku
Trieda ochrany: |
Teplota prostredia: +0 az +40 °C

Vyrobca: Jaxmotech GmbH
Ostring 60
66740 Saarlouis
Germany (Nemecko)
info@jaxmotech.de

V ramci vylepSovania produktov si vyhradzujeme prévo na technické a optické
zmeny na vyrobku.

q
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K tomuto navodu

Vyrobok je vybaveny bezpecnostnymi prvkami. Napriek tomu si pozorne
preditajte bezpe¢nostné upozornenia a vyrobok pouZivajte iba podla opisu
v tomto ndvode, aby nedopatrenim nedoSlo k poraneniam alebo Skodam.

Uschovajte si tento ndvod na neskorsie pouZitie.
Ak vyrobok postupite inej osobe, musite jej odovzdat aj tento névod.

Symboly v tomto ndvode:
ﬁ Tento symbol varuje pred nebezpecenstvom poranenia.

Tento symbol varuje pred nebezpecenstvom poranenia v dosledku
zasahu elektrickym prddom.

Signdlne slova v tomto ndvode:

NEBEZPECENSTVO upozorfiuje na bezprostredné nebezpe&enstvo vaZneho
poranenia alebo ohrozenia Zivota.

VAROVANIE upozorfiuje na mozné vézne nebezpecenstvo poranenia alebo
ohrozenia Zivota.

POZOR varuje pred moznymi [ahkymi poraneniami.
UPOZORNENIE varuje pred moznymi vecnymi $kodami.

ﬂ Takto st oznacené dopliiujdce informdcie.
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Poruchy/pomoc

Nefunkénost - Je sietovd zastréka v zasuvke?
- Nie je pristroj prehriaty?
Zareagovala tepelnd poistka a pristroj sa
vypne. V Ziadnom pripade uz pristroj
nepouZivajte! Obratte sa na $pecializovani

opravoviu.
Fritovand potravina nieje - Nefritovali ste naraz prili§ velké mnoZstvo?
po uplynuti stanoveného Pre tito fritézu plati:
¢asu este hotova. max. 0,9 litra tuku, t. j. priblizne 90 g fritova-

nych potravin na jeden fritovaci cyklus.
+ Nezvolili ste prili$ nizku teplotu? Pozri prip.

informdcie k teplote vpredu na pristroji.

714 chut fritovanej +Nie je olej/tuk stary?
potraviny. Nepripravovali ste predtym potraviny
so silnou vlastnou chutou (napr. ryba)?
Vymefite olej/tuk.
Intenzivna tvorba dymu - Nie je olej/tuk stary?
alebo zépachu. Vymerite olej/tuk.
21
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Cistenie a uschovanie

Cistenie pristroja

NEBEZPECENSTVO -
Nebezpecenstvo ohrozenia

Zivota v dosledku zasahu elektric-

kym pridom

«Pred Cistenim pristroja vytiahnite
sietov( zastrcku zo zasuvky.

- Nepondrajte pristroj do vody ani
inych kvapalin, pretoZe inak hrozi
nebezpecenstvo zasahu elektric-
kym prddom.

POZOR - Nebezpecenstvo poranenia

Vidlice na fondue su Spicaté.

Pri ¢isteni postupujte opatrne.
UPOZORNENIE - Vecné Skody

Na Cistenie nepouzivajte agresivne
ani abrazivne Cistiace prostriedky
ani ostré predmety.

D> Utrite veko, tukovy filter,
nadobu na tuk a teleso mékkou
utierkou navihcenou v hordcej
vode s trochou jemného
prostriedku na umyvanie riadu.

D> Odoberte prip. rukovat z fritova-
cieho kosa a umyte fritovaci
kd3, rukovat, pridrZiavaci
krdZok a vidlice na fondue
rucne v hortcej vode s trochou

20

prostriedku na umyvanie riadu.
Fritovaci koS a rukovat mozno
umyvat aj v umyvacke riadu.

> Dokladne oplachnite vSetky diely
¢istou vodou, pretoze zvysky
prostriedku na umyvanie riadu
znecistia fritovaci tuk a tym
mozu ovplyvnit chut fritovanej
potraviny.

D> Nechajte vSetky diely dpine
vyschnut, skor ako fritézu znovu
poskladate.

Uskladnenie pristroja

D> Pred uschovanim vZdy vyprazdni-
te nddobu na tuk (pozri kapitolu
.Po pouZit”).

D> Vycistite vSetky diely pristroja
od zvySkov oleja a jedal, aby ste
napr. zabranili tvorbe plesni.

> Na Usporné uschovanie moZete
rukovat fritovacieho kosa
odobrat.

D> Pristroj uschovajte na suchom
mieste.

D> Na pristroj neukladajte Ziadne
tazké predmety. Mohli by ste tym
poskodit fritézu.
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Bezpecnostné upozornenia A

Ucel pouzitia

- Pristroj je urceny na tepelnd dpravu
potravin v horticom oleji alebo tuku
pri teplotdch az do 190 °C.

Nie je vhodny na pripravu syrové-
ho alebo Cokoladového fondue.

+ Pristroj je vyrobeny pre bezné
mnozstva v stikromnej domdacnosti
a nie je urceny na komercné Gcely.
Nie je vhodny na pouZivanie v ob-
lastiach podobnych domécnostiam,
ako napriklad v obchodoch, kance-
lridch alebo podobnom pracovnom
prostredi, na farméch, hostami
v hoteloch, moteloch, penziénoch
a inych ubytovacich zariadeniach.

Nebezpecenstvo pre deti a osoby
s obmedzenou schopnostou
obsluhovat pristroje

- Pristroj pouZivajte len mimo dosahu
deti. Zabezpecte, aby deti nemohli
strhndt hordci pristroj (napr. za
sietovy kdbel).

Popalenie hordcim olejom/tukom
mozZe byt Zivotunebezpecné!

« Tento pristroj nesmu pouZivat
deti ani osoby, ktoré ho v ddsledku
svojich fyzickych, zmyslovych alebo
duSevnych schopnosti ¢i nedosta-
tocnych skisenosti alebo nezna-
losti nie sd schopné bezpecne
pouZivat. Majte deti pod dohladom,
aby ste zabezpedili, Ze sa s pristro-
jom nebudu hrat.

- Vidlice na fondue su Spicaté.
Uchovavajte ich mimo dosahu deti.
Hrozi nebezpecenstvo poranenia.

- Zabrante pristupu deti k obalovému
materialu. Okrem iného hrozi nebez-
pecenstvo udusenial

Nebezpecenstvo zasahu

elektrickym pridom

- Neponarajte pristroj do vody ani
inych kvapalin, pretoZe inak hrozf
nebezpecenstvo zasahu elektric-
kym pridom.

- Nedotykajte sa vyrobku vihkymi
rukami a nepouZivajte ho v exterié-
ri alebo v priestoroch s vysokou
vihkostou vzduchu.

- NepouZivajte pristroj pri vidite/nych
poskodeniach samotného pristroja
alebo sietového kabla, resp. po
péde pristroja.
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- Nevykonavajte na pristroji Ziadne
zmeny. Sami nesmiete vymiediat ani
sietovy kabel. Opravy pristroja
alebo sietového kabla zverte len
Specializovanej opravovni.

« Pristroj zapojte iba do odborne
instalovanej zasuvky, ktorej sietové
napdtie sa zhoduje s technickymi
ddajmi na typovom $titku. Zasuvka
musi byt dobre dostupna, aby sa
siefovd zastrtka v pripade nebez-
pecenstva dala ihned vytiahnut.

- Sietovy kdbel sa nesmie zalamovat
ani pritlacat. Chréiite sietovy kabel
pred hordcimi povrchmi a ostrymi
hranami. Nenavijajte sietovy kabel
okolo pristroja.

+ NepouZivajte pred|Zovaci kabel.

Ak by bolo potrebné pouzitie predI-
Zovacieho kébla, musi zodpovedat
minimalne parametrom pristroja
podla kapitoly , Technické tdaje".
Pri kipe predlZovacieho kabla si
nechajte poradit v $pecializovanej
predajni.

- Vytiahnite sietovd zéstréku
20 z&suvky ...

... privyskyte poruchy,

... po pouzivani,

... pred Cistenim pristroja.
Pritom vZdy tahajte za sietovi
zéstrcku, nie za sietovy kabel.

Nebezpecenstvo poZiaru

Staré alebo znecistené fritovacie
tuky a oleje a nevhodné tuky

a oleje (ako napr. margarin, maslo
alebo olivovy olej) sa pri fritovani
mdZu vznietit.

Poziar tuku alebo oleja nikdy
nehaste vodou, pretoze vysledkom
by bola tzv. expldzia tuku. Takyto
poZiar uduste pokrievkou, dekou
alebo vihkym uterakom.

« Sietovl zastréku zasufite do zésuv-

ky az potom, ked kompletne poskla-

déte fritézu a naplnite ju minimélne
po znacku MIN olejom. Pred kazdym
ohrevom skontrolujte vy$ku hladiny
naplnenia fritovacieho oleja.

V pripade potreby pridajte olej
alebo odoberte trocha oleja.
NepouZzivajte bez nadoby na tuk.
Nikdy neprevadzkujte prazdny
pristroj, moze to viest k zniCeniu
pristroja.

- Nikdy nenechavajte pristroj poas
prevadzky bez dozoru.

+ Pristroj sa nesmie uvadzat do
prevadzky pomocou ¢asovych spi-
nacich hodin alebo samostatnym
systémom dialkového ovladania.
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Po pouziti

Vyprazdnenie nadoby na tuk

VAROVANIE

pred popéleninami
V Ziadnom pripade nepresivajte
ani neprenasajte horuci pristroj
s horticim olejom. Po fritovani
nechajte pristroj minimalne 1az
2 hodiny chladndt, kym vyprazdnite

nadobu na tuk a vycistite pristroj.

Uschovanie fritovacieho tuku/oleja

D> Fritovaci tuk/olej uschovajte
v dobre uzatvorenej nadobe
na tmavom a chladnom mieste.
Neuskladriujte ho v nddobe na
tuk z fritézy - kyslik a svetlo
$kodia tuku/oleju.

Likvidacia fritovacieho tuku/oleja

D> Nechajte pristroj minimalne
1az 2 hodiny chladndt, skor
nez budete pristroj prenasat,
vyprézdiiovat nadobu na tuk a
Cistit pristroj.

Vyprazdnite vSak nadobu na
tuk skor, neZ olej alebo tuk
vytvrdne.

1. Vyklopte veko.

2. 0dstrante pripadne
vo fritovanom tuku/oleji
ponechan fritovand potravinu
(napr. kisky hranoliek).

3. VyloZte sito kuchynskym
papierom.

4. Prelejte vlazny tuk/olej cez sito.

UPOZORNENIE - Vecné Skody

Fritovaci tuk/olej nevylievajte
do odtokov alebo toaliet!

Po zatvrdnuti sa mdZu upchat.

Najneskor po priblizne 8 a7 12-ndsob-
nom pouZiti zlikvidujte fritovaci tuk/
olej.

D> Vylejte vlaZny tuk/olej na zlikvi-
dovanie do plastového vrecka.
Fritovaci olej mozZete
preliat naspat do originalnej
nadoby. Oboje mdZete v mnoz-
stvach beznych pre domacnost
zlikvidovat s komundlnym
odpadom.
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Ak chcete pristroj pouZivat ako fondue,
najprv nalejte olej do nddoby na tuk

a zohrejte ho podla opisu v predcha-
dzajicich odsekoch. DodrZujte tiez
tam uvedené varovné upozornenia.
Postupujte pritom nasledovne:

3. Nasad'te pridrZiavaci kriZok
na vidlice na fondue.

4. Napichnite malG porciu pripra-
venej potraviny na fondue na
vidlicu na fondue a podrzte ju
v nadobe. Chraiite sa pred
hordcimi striekancami oleja.

5. Otacajte vidlicu na fondue alebo
ju postavte do vyrezov pridrZia-
vaceho krdzka.

1. Vyklopte veko. Dbajte na to,
aby do oleja neodkvapla Ziadna
kondenzovana voda.

6. Pri poZzadovanom stupni tepelngj
(pravy vyberte vidlicu na fondue

Lo s potravinou na pripravu fondue.
2. Veko opatrne vytiahnite nahor.

Pouzivajte kuchynské
rukavice!

Namiesto tuku moZete
do nadoby naplnit aj vyvar.
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- Pouzivajte len vhodné oleje a tuky.
Dbajte na tdaje o teplote na balenf
od vyrobcu. Dbajte na starostlivé
vyCistenie, uschovanie a vasnl
vymenu fritovacieho tuku/oleja.

« Pristroj nepouzivajte pod hornymi
skrinkami ani v blizkosti zaclon
alebo podobnych horlavych
predmetov. Pristroj sa nesmie na
Ziadnom mieste dotykat horlavych
predmetov.

« Pristroj postavte na teplovzdornd,
protiSmykovd, rovnd a stabilnd
pracovn( plochu.

Nebezpecenstvo popalenin

Horiici tuk a olej sposobuje velmi
bolestivé popdleniny, pretozZe je
ovela hordcejsi ako vriaca voda!
Kvapnutie vody do horticeho tuku
alebo oleja sposobi vybusné
vzplanutie.

Zabraiite akémukolvek kontaktu
s horiicim olejom/tukom alebo
striekancami.

-V Ziadnom pripade nepresuvajte
ani neprendsajte hor(ci pristroj
s hortcim olejom.

- Nikdy nemiesajte rozne tuky alebo
oleje.

- Zabréite odkvapkavaniu vody do

hordceho tuku/oleja. Fritovaci kos,
resp. potraviny uréené na fritovanie
a pripravu fondue musia byt suché,
ked'sa pridavaju do horticeho tuku/
oleja. Z mrazenej potraviny uréenej
na fritovanie, resp. pripravu fondue
odstrante predovSetkym prilipnuty
lad alebo rozmrazenii vodu. Pristroj
obsluhujte len suchymi rukami.

- Zabezpecte, aby boli vietky diely

pristroja tplne suché, kym ich
uvediete do prevadzky. Aj malé
mnozstvo vody moZe pri kontakte
s hortcim tukom/olejom sposobit
vybusné vzplanutie.

« Pri otvarani vedte veko kontrolo-

vane jednou rukou nahor. Noste
pritom kuchynsku rukavicu.

Ak nechéte veko bez pridrZiavania
vyklopit nahor, mdZe sa v dosledku
vySvihnutia veka fritéza pohnit

a mbze vystrekndt hortci tuk.
Hrozi nebezpedenstvo popalenial

- Neprepifiajte fritovaci ko3!

Pri preplnenom ko$i by mohla
rukovat povolit a potravina urc¢end
na fritovanie by spadla do hordceho
tuku/oleja.
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- PoCas pouzivania zdvihajte veko
tak, aby Ziadna kondenzovand voda
z veka nekvapkala do oleja.

- Pocas nahrievania a fritovania musf
byt veko zatvorené.

- PoCas fritovania unikd z tukového
filtra hortca para. Pocas prevadzky
nesiahajte do pristroja alebo do ob-
lasti nad nim. Nenaklafajte sa napr.
pri vytahovani sietovej zastrcky,
ponad pristroj! PredovSetkym
pri otvarani veka ddvajte pozor
na unikajdcu paru. Noste kuchynskd
rukavicu.

+ Pristroj sa pocas prevadzky zohrie-
va a je hortcil Nedotykajte sa hor(-
cich povrchov. Pristroj chytajte len
za Casti urCené rukovati. Dotykajte
sa vSetkych hordcich dielov iba
pomocou chiapiek a pod.

- Nenapiiiajte viac oleja/tuku
do pristroja, ako po znacku MAX.

- Po fritovani nechajte pristroj
minimélne 1az 2 hodiny chladndt,
skor nez nadobu na tuk vyprazdnite
a pristroj vycistite.

« Ak pouZivate fritézu ako fondue:
Nesiahajte do nadoby s horlcim
tukom/olejom!

Nebezpecenstvo poranenia

- Vidlice na fondue sd velmi horice
a Spicaté. Nikdy nejedzte priamo
z vidlic na fondue.

- Zabrante striekancom oleja/tuku
na podlahu, resp. ihned'ich zotrite.
Hrozi nebezpecenstvo poSmyknu-
tial

- Sietovy kabel uloZte tak, aby ste sa
ofl nepotkynali.

Vecné Skody

- Na fritovanie vZdy pouZivajte
fritovaci kos.

-V umyvacke riadu mozete umyvat
iba fritovaci kos a prislusnd ruko-
vat. Predtym odstrarite rukovat
z fritovacieho kosa a oboje vyCistite
samostatne.

VSetky ostatné stcasti vyrobku sa
nesmu umyvat v umyvacke riadu.

- Nestavajte pristroj na hortcu varnd
dosku spordka ani do blizkosti iné-
ho zdroja vysokej teploty, ktory by
mohol poskodit plastové diely veka.

- Na Cistenie nepouZivajte agresivne
ani abrazivne Cistiace prostriedky
ani ostré predmety.
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6. Fritovaci ko$ opatrne vlozte do
nadoby na tuk rukovétou sme-
rom dopredu. Chraiite sa pred
horticimi striekancami oleja.

7. Zatvorte veko fritézy tak, aby
priehlbiny v prednej Casti veka
zapadli do rukovdte fritovacieho
kosa.

Vybratie fritovanej potraviny

1. Nastavte requldtor teploty
na OFF.

2. Vyklopte veko. Dbajte na to,
aby do oleja neodkvapla Ziadna
kondenzovana voda.

3. Opatrne zdvihnite fritovaci ks
z nadoby na tuk za rukovat.

4. Skontrolujte, ¢i je fritovana
potravina dostatoCne tepelne
upravena.

5. Nechajte olej odkvapkat a frito-
vanu potravinu trocha vychladit,
kym ju vyberiete z fritovacieho
kosa.

Vypnutie pristroja

1. Vytiahnite sietovd zastréku
70 zasuvky.

2. Nechajte fritovaci kdS mimo
pristroja, odstrante prip. pridr-
Ziavaci krdzok (pozri odsek
Prevédzka na pripravu fondue”)
a znova zaklopte veko na fritézu.

3. Nechaite fritézu 1az 2 hodiny
vychladit.

Prevadzka na pripravu fondue

VAROVANIE
pred popaleninami
Pri odstrafiovani veka budte opatrni
a pouzivajte kuchynské rukavice!
VAROVANIE
pred poraneniami
Vidlice na fondue st velmi hortice
a Spicaté. Nikdy nejedzte priamo
z vidlic na fondue.
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Fritovanie

VAROVANIE pred pozia-
rom/popaleninami

- Zabrante odkvapkavaniu vody do
hortceho oleja. K63 a fritovana
potravina musia byt suché, ked'sa
pridavajd do hortceho oleja.

Zo zmrazenej potraviny uréenej
na fritovanie odstrénte predovset-
kym prilipnuty lad alebo roztope-
nd vodu. Fritézu obsluhuijte len
suchymi rukami. Chrarite sa pred
hordcimi striekancami oleja.

- Pocas nahrievania a fritovania
musi byt veko zatvorené.

+PocCas fritovania unika z tukového
filtra hordca para. PoCas prevadz-
ky nesiahajte do pristroja alebo
do oblasti nad nim. Nenaklanajte
sa napr. pri vytahovani sietovej
zastrcky, ponad pristroj!
PredovSetkym pri otvarani veka
davajte pozor na unikajlcu paru.

-V Ziadnom pripade neprestvajte
ani neprenasajte hordci pristroj
s hordcim olejom.

- Budte obzvlast opatrni, ked'je
veko otvorené. ZvySené veko
mdzZe fungovat ako pdka, takze
fritézu mozno lahko prevrétit, aj
ked'je plna.

- Nedotykajte sa hortcich asti
pristroja, napr. veka. Fritovaci
koS chytajte len za rukovat.
Pouzivajte kuchynské rukavice.

1. Po naliati fritovacieho oleja/tuku
sklopte veko fritézy.

kontrolka

2. Prepnite requltor teploty
na OFF.

3. Zastrtte sietovd zastréku
do dobre pristupnej zasuvky.
Kontrolka svieti.

4. Nastavte requlator teploty
na Zelan( teplotu. Pristroj sa
teraz zohrieva. Po dosiahnuti
nastavenej teploty kontrolka
zhasne.

5. Naplite fritovand potravinu
do fritovacieho kosa.
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- Neda sa Gplne vylicit, Ze niektoré
laky, plasty alebo oSetrovacie
prostriedky na nabytok rozleptajd,
alebo zmdkcia materidl protismy-
kovych noZiciek pristroja. Pristroj
preto podlozte prip. protiSmykovou
podlozkou.

- Olej a tuk nevylievajte do odtokov
alebo toaliet! Po zatvrdnuti sa mozu
upchat. K uschovaniu a likvidovaniu
fritovacieho tuku a oleja si pozrite
kapitolu ,Po pouZiti”.

Symboly na pristroji
Tento symbol
upozoriuje na horlce
povrchy (kryt, veko
a vnitro) a stdpajdcu
hor(icu paru (vetracie
Strbiny tukového filtra
vo veku).
Nedotykat sa!

Symboly potravin

Vpredu na pristroji ndjdete nasleduju-
ce symboly potravin, aby ste mali pri
fritovani rychly prehlad o spravnej
dizke fritovania a fritovacej teplote.

ReSpektujte pri hotovych produktoch
aj (daje od vyrobcu na obale.

N zelenina:

4 - 6 mindt pri 140 °C

maso:
4 -5 mindt pri 150 °C

ryby:
5 - 6 min(t pri 160 °C

kuracie stehna:
12 -15 mindt
pri 170 °C
hranolky:

12 - 15 mindt
pri180 °C

maximélna teplota:
190 °C
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Prehlad (obsah balenia)

6 x vidlica na fondue

pridrziavaci
krizok

veko

ventilac-
né Strbiny

fritovaci kos

rukovat

nadoba na tuk

m MAX
= =
\/ i‘ znacka MIN

)\ rukovat

pokyny k teplotam
a ¢asom fritovania

symbol na pristroji
hortice povrchy
a stdpajldca para

teleso

kontrolka requlator teploty
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PouZivanie

VAROVANIE pred
poZiarom/popaleninami
- Nikdy neprevadzkujte prazdny
pristroj! Zapojte sietovd zastréku
do zésuvky az vtedy, ak je nddo-
ba na tuk naplnené minimalne
po znacku MIN olejom alebo roz-
topenym tukom.

Umiestnenie pristroja

VAROVANIE
pred poZiarom

NepouZivajte pristroj pod hornymi
skrinkami ani v blizkosti zaclon ale-

bo podobnych horlavych predmetov.

D> Pristroj postavte na teplovzdor-
nd, protiSmykovd, rovnd a stabil-
nd pracovnu plochu.

D> Zaistite zo vSetkych stran
a smerom nahor dostatok
miesta.

Naplnenie olejom/tukom
na vyprazanie

VAROVANIE pred
poZiarom/popaleninami
-V tekutom stave musi byt hladina
fritovacieho oleja/tuku vidy
medzi znackami MIN a MAX
v nddobe na tuk. Nadobu na tuk
neprepifiajte!
- Pouzivajte len vhodné oleje
a tuky. ReSpektujte pritom aj
kapitolu , Zopar dolezitych
pokynov k fritovaniu".

Pre tento pristroj odpordcame tekuty
fritovaci olej.

Ak chcete pouzit tuhy fritovaci tuk,
musite ho najprv roztopit v hrnci

pri nizkej teplote a potom preliat

do fritézy.

Pre t(to fritézu plati:

max. 0,9 litra oleja=cca 90 g
fritovanych potravin na jeden
fritovaci cyklus.

> Do nadoby na tuk napliite tolko
fritovacieho oleja alebo roztope-
ného fritovacieho tuku, aby bola
hladina obsahu naplnenia medzi
znackami MIN a MAX.
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Pred prvym pouZitim

Cistenie

Pred prvym pouZitim vycistite vSetky
diely pristroja, aby ste odstranili
pripadné zvysky z vyroby. Postupujte
pritom tak, ako je opisané v kapitole
,Cistenie a uschovanie”, odsek
,Cistenie pristroja"“.

VAROVANIE pred
popdleninami
- Zabezpette, aby boli vsetky diely
fritézy Gplne suché, kym ju
uvediete do prevadzky. Aj malé
mnoZstvo vody mdZe pri kontakte
s hordicim olejom spdsobit vybus-
né vzplanutie!

ZloZenie fritovacieho kosa

1. Dva kovové strmene na rukovati
mierne stlacte k sebe a vedte ich
cez medzeru v drziaku na frito-
vacom Kkosi ...
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3. Potom uvolnite kovové strmene
tak, aby sa na oboch strandch
zahakli do drZiaka.

4. Nasledne skontroluijte, ¢i je
rukovat pevne pripevnena
k fritovaciemu koSu a nemdze sa
nahodne uvolnit.

Zopar dolezitych pokynov k fritovaniu

€o je fritovanie?

Pod pojmom fritovanie rozumieme
tepelnd Gpravu potravin v horicom
tuku. Povrch potravin pritom
zhnedne.

Tuk sa pri fritovani zohreje na teplotu
az do 190 °C. Zvolend teplota zdvisi
od fritovanej potraviny.

€o je mozné fritovat?

VacSinu potravin je mozZné tepelne

upravit vo fritéze. Vo fritéze moZete

pripravit maso, rybu, zeleninu alebo
pecené produkty. DoleZité je, aby boli
potraviny spravne pripravené:

- Pokréjajte mdso, rybu a zeleninu
na malé kadsky.

« Ak ste potravinu (napr. rybu)
predtym umyli, dobre ju osuste,
kym ju pridate do horceho tuku.
Voda nahle exploduje, ked'sa
dostane do hortceho tuku.

- Niektoré potraviny je mozné pred
fritovanim obalit v trojobale.
Dbajte na to, aby trojobal o
najpevnejSie drzal na fritovanej
potravine. Trojobal, ktory sa pri
fritovani uvolni, zneCisti tuk.
Nadbytocny trojobal preto zotrite.

Cas a teplota fritovania

Na dosiahnutie chutného a zdravého
vysledku by ste sa mali pri volbe
teploty a ¢asu fritovania velmi
presne riadit Gidajmi vyrobcu potravi-
ny na obale.

Udaje pre najdoleZitej3ie potraviny
ndjdete aj vpredu na pristroji.
Uvadzaju ¢as a teplotu vyprézZania
zeleniny, mdsa, ryb, kuracich stehien
a Cerstvych hranolCekov, ako aj maxi-
malnu mozn( teplotu:

O Br @t & % s

4-6 4-5 5-6 12445 12415
mn mn mn mn mn

14|0°C 15|0°C 16|0°C 17‘0°C 18|0°C 19|0°C
Vo v§eobecnosti nefritujte prilis
velké mnoZstvé naraz. Plati pevné
pravidlo: 100 g fritovanych potravin
na1liter tuku/oleja, t. j. v pripade
tejto fritézy cca 90 g fritovanych
potravin na 09 litra tuku/oleja na
jeden fritovaci cyklus.
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Ak pridéte viac fritovanej potraviny,

po pridani prili$ silne poklesne teplo-

ta tuku. Proces fritovania trvd dihsie
a fritovand potravina nasaje viac
tuku.

Ktoré tuky st vhodné?
- Odbornici oznacuju oleje
a tuky nadradenym pojmom
Juk”,

- Pre tdto fritézu odporicame
tekuty fritovaci olej.
Ak chcete poufZit tuhy frito-
vaci tuk, musite ho najprv
roztopit v hrnci pri nizkej
teplote a potom preliat do
fritézy.
Ponuka tukov je vel'kd. Na fritovanie
sa vSak nehodia vSetky tuky:

- Tuk musi zn&sat vysoké teploty
pri fritovani. Bod zadymenia tuku
by mal byt nad 200 °C. Bod zady-
menia je teplota, pri ktorej sa tuk
rozklada pri tvorbe dymu.

- Rastlinné tuky maju takmer neutrdl-

nu chut, tzn. nemenia chut fritova-
nej potraviny, alebo ju menia len
velmi malo. Pri Zivo¢i$nych tukoch
(mast) sa mbZe stat, Ze sa zmeni
chut fritovanej potraviny.

- Tuky smi mat len nizky podiel vody.
Voda sa odparuje pri zohrievani
a tuk strieka.

- Maslo, margarin a olivovy olej nie
s(i vhodné na fritovanie.

- VZdy pouzivajte len jeden druh
tuku. Nemiesajte tuky, pretoZe roz-
ne tuky mdzu mat rézne body varu.

« Velmi vhodné sd napriklad kokoso-
vy tuk, repkovy a slne¢nicovy olej.

Akrylamidy

Téma ,.akrylamid” bola dlho predme-
tom zaujmu tlace. Skodliva latka
akrylamid vznikd, ked'sa potravina

s obsahom $krobu zahrieva na vyso-
ki teplotu, napriklad pri fritovan{
hranol¢ekov, pretoze zemiaky obsa-
hujd Skrob. V pokusoch na zvieratach
pdsobi akrylamid ako karcinogén

a mutagén, pravdepodobne rovnako
aj u ludi. Preto je potrebné sa ¢o naj-
viac vyvarovat tejto Skodlivej latke.
Pri fritovani potravin obsahujtcich
Skrob vznika pri teplote od 175 °C
nasobne viac akrylamidu.

Nenechavajte fritovand potravinu
prili§ dlho vo fritéze, pretoze prili§
silné zhnednutie takisto moZe viest
k vy$Siemu zatazeniu. Plati zasada:
.Dozlata namiesto spalenia”.
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KedZe od zostavenia tohto

navodu na pouzitie nedoslo k zasta-
veniu vyskumu, sledujte tuto tému
v tlagi. MnoZstvo informdcii ndjdete
aj na internete.

Skladovanie tuku

Znecistenia tuku fritovanou potravinu
skracuijti jeho trvanlivost. Preto

po kazdom fritovani prelejte vlazny
tuk cez sito, ktoré ste vyloZili kuchyn-

skym papierom, aby ste ho zbavili hru-

bych necistot, a potom ho uskladnite.

Svetlo a kyslik Skodia tuku.

Preto by sa mal skladovat v pevnej
uzatvorenej nddobe v tme, chlade
asuchu.

Pri vhodnych podmienkach sa mdze
tuk uskladnit na niekolko tyzdiov.
Rozpoznavanie nevhodného tuku
Ak pri tuku zistite jednej z nasledujd-
cich bodov, mali by ste tuk kompletne
vymenit:

- ostry, zIy pach,

- z1a chut fritovanych potravin,

- hnedé, tvrdé usadeniny,

- intenzivna tvorba dymu uz
pri nizkych teplotach.

Kam s tukom

UPOZORNENIE - Vecné Skody

- Fritovaci olej a tuk nevylievajte
do odtokov alebo toaliet!

Po zatvrdnuti sa mdZu upchat.

+ Tuk sa mdZe v mnozZstvach
beznych pre domdacnost likvidovat
s komunalnym odpadom.

- Neddvajte vlaZny tuk priamo
do nddoby na odpad, ale najprv
do plastového vrecka.

* Tuk mdZete odovzdat na zbernom
mieste pre stary olej.
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Mini Deep Fryer/Fondue

Product number: 692 239

Model:
DF 960

Manufactured by:
Jaxmotech GmbH, Ostring 60, 66740 Saarlouis, Germany, info@jaxmotech.de

Instructions for use

142037CEKE6X6XIV - 2024-05
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Dear Customer

With your new mini deep fryer/fondue, you can deep fry easily and safely or
prepare a classic fondue with oil.

The temperature can be individually adjusted using the infinitely variable
temperature control.

We hope you enjoy using your new mini deep fryer/fondue.
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Disposal

The product and its packaging have been manufactured from valuable
materials that can be recycled. Recycling reduces the amount of refuse and
preserves the environment.

Dispose of the packaging at a recycling point which sorts materials by type.
Make use of the local facilities provided for collecting paper, cardboard and
lightweight packaging.

Appliances marked with this symbol must not be disposed of along
K with normal household waste!

You are legally obliged to dispose of old appliances separately from
household waste. Electronic appliances contain hazardous substances and,
if stored or disposed of improperly, may cause harm to health or the environ-
ment. Information about collection points where old appliances can be dis-
posed of free of charge is available from your local authorities.

23
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Technical specifications

Model: DF 960

Product number: 692 239

Mains voltage: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz
Power: 840 W

Capacity: min 0.54 | oil / melted fat

max 09 | oil / melted fat
Protection class: |
Ambient temperature: +10 to +40 °C

Manufactured by: Jaxmotech GmbH
Ostring 60
66740 Saarlouis
Germany
info@jaxmotech.de

In the course of product improvement, we reserve the right to make technical
and optical modifications to the product.

q
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About these instructions

This product is equipped with safety features. Nevertheless, read the safety
warnings carefully and only use the product as described in these instructions
to avoid accidental injury or damage.

Keep these instructions for future reference.
If you give this product to another person, remember to also include these
instructions.

Symbols used in these instructions:
c This symbol warns you of the danger of injury.

é This symbol warns you of the danger of injury caused by electricity.

Signal words used in these instructions:

DANGER warns about the imminent risk of serious or fatal injury.
WARNING warns about the potential risk of serious or fatal injury.
CAUTION warns about the potential risk of minor injuries.
NOTICE warns about the potential risk of material damage.

ﬂ This indicates additional information.
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Problems / solutions

Not working

+ Is the plug connected to a power

socket?

+ Has the appliance overheated?

The temperature cut-off device has
been triggered, causing the appli-
ance to switch off. Do not try to
switch on the appliance again!
Contact a specialist workshop.

Deep-fried food is not done
after the specified time

+ Have you tried frying too much at

once?

The following applies to this deep
fryer:

max. 0.9 litres of oil = approx. 90 g
of food per frying cycle.

- Have you selected a temperature

that is too low? If necessary, see
temperature guidelines on the
front of the appliance.

The fried food tastes odd

-Is the oil/fat too old? Have you

already used the fat to cook food
with a strong flavour (e.g. fish)?
Replace the oil/fat.

Too much smoke or a strong odour

+Is the oil/fat too old?

Replace the oil/fat.

21
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Cleaning and storage

Cleaning the appliance

DANGER - risk of fatal
electric shock

+Remove the mains plug from the
power socket before cleaning the
appliance.

+ Do not immerse the appliance in
water or other liquids, otherwise
there is a risk of electric shock.

CAUTION - risk of injury

The fondue forks are pointed and
sharp. Handle them carefully when
cleaning them.

NOTICE - material damage

Do not use any aggressive or

abrasive cleaning agents or sharp
objects for cleaning.

D> Wipe the lid, fat filter, fat con-
tainer and housing with a soft
cloth moistened with hot water
and a little mild detergent.

> Remove the handle from the
frying basket and wash the fry-
ing basket, handle, fork ring
and fondue forks by hand in hot
water with a little washing-up
liquid.

The frying basket and its handle
can also be cleaned in the dish-
washer.

D> Wipe all parts thoroughly with
clean water, as detergent resi-
dues can contaminate the frying
fat and thus impair the flavour
of the fried food.

D> Dry all the parts completely be-
fore reassembling the deep fryer.

Storing the appliance

> When storing the fat container,
always empty it completely (see
"After use").

> Clean all the parts of the appli-
ance to remove oil and food resi-
dues, e.g. to prevent mould
forming.

> The handle of the frying basket

can be removed for space-saving
storage.

> Store the appliance in a dry
place.

> Do not place any heavy objects
on the appliance.
They could damage the deep
fryer.
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Safety warnings A

Intended use

+ The appliance is designed for
cooking food in hot oil or fat at
temperatures of up to 190 °C.

It is not suitable for making a
fondue with cheese or chocolate.

« The appliance is designed for
quantities typical for a private
household and is not intended
for commercial use.

It is not suitable for use in environ-
ments similar to domestic situations
such as shops, offices or similar
working environments, on farms or
by guests in hotels, motels, bed and
breakfasts and other residential
establishments.

Danger to children and people with
limited ability to operate appliances

+ Only use the appliance out of the
reach of children. Make sure that
children cannot pull the hot appli-
ance down (e.g. by the mains cable)
under any circumstances.

Burns caused by hot oil/fat are
life-threatening!

« This product may not be used by
children or by people who do not
have the physical, sensory or
mental capabilities, or the requisite
knowledge and/or experience, to
use it safely. Children must be
supervised to ensure that they do
not play with the product.

« The fondue forks are pointed and
sharp.
Keep them out of the reach of
children. There is a risk of injury.

+ Keep the packaging materials out of
the reach of children. They pose
several risks, including the risk of
suffocation!

Danger due to electricity

+Do not immerse the appliance in
water or other liquids, otherwise
there is a risk of electric shock.

- Do not touch the product with wet
hands and do not use it outdoors
or in rooms with high humidity.

+ Do not use the appliance if the
appliance itself or the mains cable
show visible signs of damage or if
the appliance has fallen down.
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- Do not make any modifications to
the appliance. Do not attempt to
replace the mains cable yourself.
Have repairs to the appliance or
mains cable carried out only by a
specialist workshop.

+ Only connect the appliance to a
properly installed power socket
with the same mains voltage rating
as that shown on the type plate.
The power socket must be easily
accessible so that you can unplug
the appliance immediately in the
event of danger.

+ The mains cable must not be kinked
or crushed. Keep the mains cable
away from hot surfaces and sharp
edges. Do not wrap the mains cable
around the appliance.

+Do not use an extension cable. If an

extension cable is absolutely neces-

sary, it must at least comply with
the technical specifications of the
appliance. Seek advice in a specialist
shop when buying an extension
cable.

+Unplug the mains plug from the
power socket, ...
.. if malfunctions occur during use,
... afteruse,
... before cleaning the appliance.
Always pull on the plug, not on the
mains cable.

Danger of fire

0ld or contaminated frying fats
and oils as well as unsuitable fats
and oils (such as margarine, butter
or olive oil) can ignite when heated.
Never extinguish a fat or oil fire
with water, as this can cause the
oil or fat to explode. Smother the
fire with the lid and a blanket or
damp towel.

+ Do not insert the mains plug into the
power socket until you have com-
pletely assembled the deep fryer
and filled it with oil at least up to
the MIN mark. Always check the
level of the frying oil before heat-
ing. If necessary, add oil or remove
some oil. Never operate the appli-
ance without a fat container. Never
use it empty as this can destroy the
appliance.

+Never leave the appliance
unattended while it is in use.
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After use

Emptying the fat container

WARNING -
risk of burns

Do not move or transport the hot
appliance under any circumstances
while the oil or fat is still hot. After
frying, allow the appliance to cool
down for at least 1to 2 hours before
emptying the fat container and
cleaning the appliance.

Storing frying fat/oil

> Store the frying fat/oil in a tight-
ly sealed container in a dark,
cool place. Do not store it in the
fat container of the appliance -
oxygen and light will negatively
affect the fat/oil.

Disposing of frying fat/oil

> Allow the appliance to cool down
for 1to 2 hours before moving
the appliance, emptying the fat
container or cleaning the appli-
ance. However, empty the fat
container before the oil or fat
congeals.

1. Open the lid.

2. If necessary, remove any fried
food remaining in the frying fat/
oil (e.g. pieces of chips).

3. Line a sieve with kitchen paper.

4. Pour the lukewarm fat/oil
through the sieve.

NOTICE - material damage

Do not pour oil and fat down drains
or into the toilet! When it congeals,

this can lead to blockages.

Dispose of the frying fat/oil after it
has been used 8 to 12 times at the
latest.

> To dispose of the fat, pour the
lukewarm fat/oil into a plastic
bag. You can pour the frying oil
back into its original container.
You can then dispose of both in
normal household quantities in
the residual waste.
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To use the appliance for fondue, first
pour oil into the fat container and
heat it as described in the previous
sections. Also observe the safety
warnings listed there.

Then proceed as follows:

3. Insert the fork ring for the
fondue forks.

4. Skewer a small portion of the
prepared fondue food onto a
fondue fork and hold it in the

5. Either move the fondue fork
around or place it in one of the
recesses of the fork ring.

6. When the food is done as you
like it, remove the fondue fork
with the fondue food.

You can also use stock in the
container instead of fat.

1. Open the lid. Make sure that no
condensation drips into the oil.
2. Carefully pull the lid upwards

and off of the appliance. Use
oven gloves!
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pot. Beware of hot oil splashes.

+ The appliance must not be operated
with a timer or by means of any
separate remote control.

- Only use suitable oils and fats. Also
pay attention to the temperature
information on the manufacturer's
packaging. Ensure that the deep-
frying fat/oil is cleaned and stored
carefully and replaced in good time.

+ Do not use the appliance under wall
units or near curtains or similar
flammable objects. The appliance
must not come into contact with
flammable objects at any point.

- Place the appliance on a heat-re-
sistant, firm, level, non-slip and dry
work surface.

Danger of burns

Hot fat and oil can cause serious
burns as they are much hotter
than boiling water!

If water drips into hot fat or oil,
this can cause the fat to explode.
Avoid any contact with hot oil/fat
or splashes.

+ Do not move or transport the hot
appliance under any circumstances
while the oil or fat is still hot.

« Never mix different types of fat or
oil.

+ Never allow water to drip into hot

fat/oil. The deep-frying basket and
deep-frying or fondue items must
be dry when they are placed in the
hot fat/oil. Remove any ice or con-
densation from deep-frozen food
or fondue food in particular. Only
operate the appliance with dry
hands.

+ Make sure that all parts of the ap-

pliance are absolutely dry before
using them. Even small water resi-
dues can cause the heated fat/oil to
explode.

- When opening the lid, lift it upwards

with one hand with the utmost care.
Wear an oven glove when doing
this. If you allow the lid to swing
freely upwards without holding it
firmly, the fryer may move due to
the lid swinging and cause hot fat
to splash.

Risk of burns!

+ Do not overfill the frying basket! If

the basket is overfilled, the handle
could give way and the food could
fall into the hot fat/oil.

-When in use, lift the lid so that no

condensation drips from the lid into
the oil.
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+ Keep the lid closed during heating
and frying.

+ Hot steam will escape from the fat
filter during frying. Do not reach
into or over the appliance when it is
in use. Do not bend over the appli-
ance, e.g. when unplugging the
mains plug! When removing the lid,
take care to keep away from any
escaping steam. Wear an oven glove.

+ The appliance will get hot during
use! Do not touch the hot surfaces.
Only touch the appliance by the
handles provided for this purpose.
Only touch hot parts with an oven
cloth or something similar.

+ Do not fill the appliance with more
oil/fat than up to the MAX mark.

- After frying, allow the appliance to
cool down for at least 1to 2 hours
before emptying the fat container
and cleaning the appliance.

« If you are using the deep fryer as a
fondue: do not reach into the pot of
hot fat/oill

Risk of injury

- The fondue forks get very hot and
are pointed and sharp. Never eat
directly from the fondue forks.

- Avoid oil/fat splashes on the floor
and wipe them up immediately if
they do occur.

There is a risk of slipping!

+Route the mains cable in such a
way that it is not a tripping hazard.

Material damage

+ Always use the deep-frying basket
for deep-frying.

+ Only the frying basket and its handle
may be cleaned in the dishwasher.
Remove the handle from the frying
basket first and then clean both
separately.

All other parts must not be cleaned
in the dishwasher

+Do not place the appliance on a hot
hob or near any other heat source
that could damage the plastic parts
of the housing.

+Do not use any aggressive or
abrasive cleaning agents or sharp
objects for cleaning.
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5. Place the food into the frying
basket.

6. Carefully place the frying basket
into the fat container with the
handle facing forwards. Beware
of hot oil splashes.

7. Close the lid of the deep fryer so
that the recesses at the front of
the lid fit onto the handle of the
frying basket.

Removing the fried food

1. Set the temperature control to
OFF.

2. Open the lid. Make sure that no
condensation drips into the oil.

3. Carefully lift the frying basket
out of the fat container by the
handle.

4. Check to see that the food is
fully cooked.

5. Allow the oil to drip off and the
food to cool slightly before re-
moving it from the frying basket.

Switching off the appliance

1. Remove the mains plug from
the power socket.

2. Leave the frying basket outside
the appliance, remove the fork
ring if necessary (see section
“Fondue mode") and close the lid
of the deep fryer.

3. Leave the deep fryer to cool
down for 1to 2 hours.

Fondue mode

WARNING -
risk of burns

Proceed carefully when removing
the lid. Use oven gloves!
CAUTION -
risk of injury
The fondue forks get very hot and
are pointed and sharp. Never eat

directly from the fondue forks.
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Deep frying

WARNING - risk of fire/
burns

+ Never allow water to drip into hot
oil. The basket and food must be
dry when they are placed in the
hot oil. Remove any ice or conden-
sation from frozen food in particu-
lar. Only operate the appliance
with dry hands. Beware of hot oil
splashes.

- During heating and frying, keep
the lid closed.

- Hot steam will escape from the
fat filter during frying. Do not
reach into or over the appliance
when it is in use. Do not bend
over the appliance, e.g. when
unplugging the mains plug!

When removing the lid, take care
to keep away from any escaping
steam.

+ Do not move or transport the hot

appliance under any circumstances
while the oil or fat is still hot.

+ Be particularly careful when the
lid is open. In the vertical position,
the lid can act as a lever, allowing
the deep fryer itself to be
knocked over easily even when
full.

+ Do not touch hot appliance parts
such as the lid. Only hold the fry-
ing basket by the handle. Use
oven gloves.

1. After you have poured in the
frying oil/fat, close the lid of the
deep fryer.

Indicator
light

2. Set the temperature control to
OFF.

3. Insert the mains plug into an
easily accessible mains socket.
The indicator light lights up.

4. Set the temperature control to
the desired temperature. The
appliance will now heat up. When
the set temperature is reached,
the indicator light goes out.
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+ Some varnishes, synthetic sub-
stances or types of furniture polish
may react adversely with the mate-
rial of the non-slip feet and soften
them. If necessary, place a non-slip
mat under the appliance.

+ Do not pour oil and fat down drains
or into the toilet! When it congeals,
this can lead to blockages.

For information on storing and dis-
posing of frying fat and oil, see the
chapter “After use”.

Symbols on the appliance

This symbol warns
about hot surfaces
(housing, lid and interior)

and hot rising steam
(via the grease filter
ventilation slits in the
lid). Do not touch!

Food symbols

You will find the following food
symbols on the front of the appliance
to give you a quick reference point
for the correct frying times and
temperatures when deep-frying.

Also note the information on the
packaging of convenience products.

Vj’)_%% Vegetables:
» 4-6 min at 140 °C
% Meat:
4-5min at 150 °C
" Fish:
5-6 min at 160 °C

&
ke

5

Chicken thighs:
12-15 min at 170 °C

Chips/French fries:
12-15 min at 180 °C

Maximum temperature:

B3 190°C

<
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At a glance (contents)

6 x fondue forks

Fork ring

Lid

Ventila-
tion slits

Frying basket

Handle

Fat container

m MAX mark
= =
\/ij MIN mark

)\Ha"d"*

Housing

Symbols for frying
temperatures and times

Symbol on the appliance
Hot surfaces and
rising steam )

Indicator light

Temperature control
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Use

WARNING - risk of fire/
burns

- Never operate the appliance
empty! Only insert the mains plug
into the power socket once you
have filled the fat container with
oil or melted fat at least up to
the MIN mark.

Filling with frying oil/fat

WARNING - risk of fire/
burns

-In the liquid state, the fill level
of the frying oil/fat must always
be between the MIN and MAX
markings in the fat container.
Do not overfill the fat container!

Setting up the appliance

- Only use suitable oils and fats.

ﬁ WARNING - risk of fire

Do not use the appliance under wall
units or near curtains or similar
flammable objects.

Please also refer to “Key points
for deep-frying".

We recommend liquid frying oil for
the appliance.
If you want to use solid frying fat,

> Place the appliance on a
heat-resistant, firm, level,
non-slip and dry work surface.

D> Leave enough space on all sides
and above the appliance.

you must first melt it in a pot at a
low temperature and then transfer it
to the deep fryer.

The following applies to this deep fryer:
max. 0.9 litres of oil = approx. 90 g
of food per frying cycle.
> Pour enough frying oil or melted
frying fat into the fat container
so that the fill level is between
the MIN and MAX markings.
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Prior to first use

Cleaning

Clean all parts of the appliance be-

fore first use to remove any produc-
tion residues. Proceed as described
in “Cleaning and storage”, “Cleaning
the appliance”.

WARNING -
risk of burns

+ Make sure that all parts of the
deep fryer are absolutely dry
before using it. Even very small
amounts of water residue can
cause the heated oil to explode!

Assembling the frying basket

1. Press the two metal brackets
on the handle together slightly
and quide them through the
gap in the holder on the frying
basket ...

g E]\j?ﬁ\\'\
EHHHITN
J(’f - ’4"*4 I
—r ——
Ol Wi
| ‘: {:t%\* |
f,L:L | ==

3. Then release the metal brackets
so that they hook into the holder
on both sides.

4. Then check that the handle is
firmly attached to the frying
basket and cannot come loose
accidentally.
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Key points for deep-frying

What is deep-frying?

Deep-frying is the cooking of food in
hot fat. The surface of the food turns
brown.

The fat is heated to a temperature of
up t0 190 °C during deep-frying. The
selected temperature depends on the
food being fried.

What foods can be deep-fried?

Most foods can be cooked in the
deep fryer.

You can prepare meat, fish, vegetables
or bakery products in the deep fryer.
It is important that the food is pre-
pared correctly:

- Cut meat, fish and vegetables into
small pieces.

- If you have washed the food (e.g.
the fish), dry it well before placing
it in the hot fat. Water explodes
when it comes into contact with hot
fat.

- Some foods can be breaded before
frying. Make sure that the bread-
crumb coating is as firmly attached
to the food as possible. Breading
that comes off during frying con-
taminates the fat. So it makes sense
to remove any excess breading.

Frying times and temperatures

To ensure a tasty and healthy result,
you should follow the food manufac-
turer's instructions on the packaging
very closely when selecting the tem-
perature and frying time.

Guidelines for the most important
foods can also be found on the front
of the appliance. These are intended
to give you an indication of the fry-
ing time and temperature of vegeta-
bles, meat, fish, chicken thighs and
fresh chips or French fries, as well as
the maximum possible temperature:

T\ _ &4
D B, @ & S oo
4-6 4-5 5-6 12415 12415
mn mn mn mn mn

14|0°C 15|0°C 16|0°C 17‘0°C 18|0°C 19|0°C
In general, do not fry too large quan-
tities at once. As a rule of thumb:
100 g of food per 1 litre of fat/oil,
i.e. for this deep fryer approx. 90 g of
food per 0.9 litre of fat/oil per frying
cycle.
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If you add more food than this, the
fat will cool down too much when
you add it. The frying process will
then take longer and the food will
absorb more fat.

What fats are suitable?

- Experts use the generic term
“fat” to describe oils and
fats.

+ We recommend liquid frying
oil for this deep fryer. If you
want to use solid frying fat,
you must first melt it in a pot
at a low temperature and
then transfer it to the deep
fryer.

There is a wide range of fats available.

However, not all fats are suitable for

deep-frying:

- The fat must be able to withstand
the high temperatures achieved
during frying.

The smoke point of the fat should
be above 200 °C. The smoke point
is the temperature at which the fat
begins to smoke.

+Vegetable fats are almost neutral in
taste, i.e. the flavour of the fried
food does not change, or only very
little. Animal fats (lard) can change
the flavour of the fried food.

- The fat must have a low water con-
tent. The water will evaporate when
heated and cause the fat to spit.

+ Butter, margarine and olive oil are
not suitable for deep-frying.

- Only ever use one type of fat. Do
not mix different fats, as they may
have different boiling points.

- Coconut oil, rapeseed or sunflower
oil, for example, are well suited.

Acrylamides

The subject of acrylamide has been
in the press for some time. Acryla-
mide is a harmful substance pro-
duced when starchy foods are heated
to high temperatures, for example
when frying chips, as potatoes con-
tain starch. In experiments with
animals, acrylamide has had a car-
cinogenic and mutagenic effect, and
in humans this may also be the case.
It is, therefore, important to absorb
as little of this harmful substance as
possible.
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When frying starchy foods at a tem-
perature of 175 °C or higher, acryla-
mide is produced in noticeably larger
quantities.

Do not leave the food in the deep
fryer for too long, as excessive
browning can also lead to increased
acrylamide creation. A rule of thumb
is: “Golden, not charred"”. As research
is set to continue beyond the issuing
of these operating instructions, keep
an eye on this subject in the press.
You can also find a lot of information
about this on the Internet.

Storing the fat

Contamination of the fat by the fried
food shortens the usable life of the
fat. For this reason, after each frying
process, pour the lukewarm fat
through a sieve lined with kitchen

paper to remove any coarse residues.

Light and oxygen will negatively
affect the fat, so it should be stored
in a tightly closed containerin a
dark, cool and dry place.

Under good conditions, the fat can
be stored for several weeks.

Recognising bad fat

If you notice any of the following
issues with the fat, you should re-
place it completely:

+ Pungent, unpleasant odour,

+ The fried food tastes bad,

+ Hard, brown deposits,

- Strong smoke formation even at
low temperatures.

What to do with used fat

NOTICE - material damage

- Do not pour oil and fat down
drains or into the toilet! When
it congeals, this can lead to
blockages.

- In normal household quantities, fat
can be disposed of with household
waste.

+ Do not put the lukewarm fat directly
into the waste bin. First, put it into
a plastic bag.

- You can also take the fat to a
collection point for used oil.
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Mini fritéza/fondue

Cislo vjrobku: 692 239

Model:
DF 960

Vyrobce:
Jaxmotech GmbH, Ostring 60, 66740 Saarlouis, Germany (Némecko),

info@jaxmotech.de (es> Névod k pouZiti
142037CEKE6X6XIV - 2024-05
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Vazeni zakaznici,
s Vasi novou mini fritézou/fondue miZete snadno a bezpe¢né fritovat nebo

pripravovat klasické fondue na oleji.

Pomoci plynule nastavitelného requlatoru teploty je moZné nastavovat
teplotu podle potieby.

Vérime, Ze Vam bude tato novd mini fritéza/fondue dlouho slouZit
k Vasi spokojenosti.
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Likvidace

Vyrobek a jeho obal byly vyrobeny z cennych recyklovatelnych materiald.
Recyklace snizuje mnoZstvi odpadu a chréni Zivotni prostredi.

Obal roztfidte a zlikvidujte. VyuZijte mistnich moZnosti ke sbéru papiru, lepen-
ky a lehkych obald.

Pristroje oznacené timto symbolem se nesmi vyhazovat do domov-
niho odpadu!

Staré pristroje jste ze zakona povinni likvidovat samostatné, oddé-
lené od domovniho odpadu. Elektricka zafizeni obsahuji nebezpecné latky.
Ty mohou pfi neodborném skladovéni a likvidaci $kodit zdravi a Zivotnimu
prostiedi. Informace o shérnych mistech, na kterych bezplatné pfijimaji staré
pfistroje, ziskate u obecni nebo méstské spravy.
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Technické parametry

Model: DF 960

Cislo vyrobku: 692 239

Sitové napéti: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Vykon: 840 W

Objem: min 0,54 | oleje / rozpusténého tuku

max 09 | oleje / rozpusténého tuku
Tiida ochrany: |
Okolni teplota: +0 az +40 °C

Vyrobce: Jaxmotech GmbH
Ostring 60
66740 Saarlouis
Germany (Némecko)
info@jaxmotech.de
Za (celem vylepSovani vyrobku si vyhrazujeme pravo technickych
a vzhledovych zmén.

C€

22
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K tomuto navodu

Vyrobek je vybaven bezpecnostnimi prvky. Presto si pozorné prectéte bezpec-

nostni pokyny a pouzivejte tento vyrobek pouze tak, jak je popséno v tomto
navodu, aby nedopatfenim nedoslo k poranéni nebo Skodam.

Uschovejte si tento ndvod pro pozdéjsi potiebu.
PFi predavani vyrobku s nim soucasné predejte i tento ndvod.

Symboly uvedené v tomto ndvodu:
ﬁ Tento symbol varuje pred nebezpecim poranéni.

Tento symbol varuje pred nebezpecim razu elektrickym proudem.
Vystraznd hesla uvedend v tomto névodu:

NEBEZPECI varuje pred bezprostiednim t&Zkym zranénim a ohroZenim Zivota.

VYSTRAHA varuje pred moznymi t&kymi zranénimi a ohroZenim Zivota.
POZOR varuje pred moznymi lehkymi poranénimi.
POKYN varuje pred moznymi vécnymi Skodami.

9 Takto jsou oznaceny doplfiujici informace.
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Zavada/FeSeni

Pristroj nefunquje

« Je zéstrcka zasunutd v zdsuvce?
- Neni pfistroj prehraty?

Pistroj byl vypnut ochranou proti
prehfati. V Zadném pripadé se
nepokousejte spotiebi¢ znovu
spustit! Obratte se na specializovany
Servis.

Potraviny uréené k fritovani nejsou
po uplynuti nastavené doby jesté
hotové

- Nefritovali jste pfili§ velké mnoz-

stvi potravin najednou? Plati zasa-
da: 100 g potraviny ur¢ené k frito-
vanina 1l tuku.

- Nezvolili jste prili$ nizkou teplotu?

Viz popt. daje o teploté vpredu na
pristroji.

Spatna chut fritovanych potravin

+Nenf olej/tuk stary? NepFipravovali

jste ve fritéze predtim néjaké
potraviny se silnou vlastni chuti
(napr. ryby)?

Vyméiite olej/tuk.

Vznika silny kouf nebo zépach

+Neni olej/tuk stary?

Vymérite olej/tuk.
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Cisténi a uchovavani

Cisténi pristroje

NEBEZPECI - ohroZen Zivo-
ta elektrickym proudem
- Nez zacnete pfistroj Cistit, vytah-
néte sitovou zastrcku ze zasuvky.
« Pristroj neponofujte do vody ani

jinych kapalin, protoze jinak hrozi
nebezpeci razu elektrickym

proudem.
POZOR - nebezpeCi poranéni
Vidliky na fondue jsou Spicaté.
Pri CiSténi postupujte opatrné.
POKYN - vécné Skody
K Cisténi nepouzivejte Zadné agre-
sivni ani abrazivni Cistici prostredky
nebo ostré predméty.

> Viko, tukovy filtr, nddobu na
tuk a kryt oti'ete mékkou textilif
namocenou v horké vodé a troSe
prostredku na myti nddobi.

D> V pfipadé potfeby sejméte
drZadlo z fritovaciho kose
a oplachnéte fritovaci kos,
drzadlo, pridrZny krouZek a vid-
licky na fondue rucné v horké
vodé s trochou prostiedku na
nadobi.

20

Fritovaci ko$ a jeho drzadlo Ize
Cistit také v mycce na nadobi.

D> VSechny dily dikladné oplachné-

te Cistou vodou, protoZe zbytky
prostredku na nadobi by znecis-
tily fritovaci tuk a mohly by
nepfiznivé ovlivnit chut fritova-
nych potravin.

D> Nez fritézu opét sloZite dohro-

mady, vechny dily zcela osuste.
UloZeni pristroje

> Pro uloZenf vZdy vyprazdnéte
nadobu na tuk (viz kapitola
.Po pouziti”).

D> VSechny Casti pfistroje vyCistéte.
Zbavte je zbytk oleje a potravin,
abyste zabrdnili napf. tvorbé
plisni.

> Pro prostorové tisporné uloZenf

muiZete sejmout drZadlo fritova-
ciho koSe.

> Pristroj ukladejte na suchém
misté.

> Na pristroj nestavte Zadné tézké
predméty.
Monhli byste fritézu poskodit.
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Bezpecnostni pokyny A

Ucel pouziti

« PFistroj je urCen k pripravé pokrm
v horkém oleji nebo tuku pfi teploté
az190 °C.

Neni vhodny na syrové nebo
¢okolddové fondue.

+ Pristroj je urcen pro mnoZstvi
béZna v domdcnostech a neni
vhodny ke komer¢nim Gcelim.

Neni vhodny pro pouZiti v oblastech
podobnych domacnostem, napfi-
klad v prodejnach, kanceléfich nebo
podobném pracovnim prostredi,

v zemé@d@lskych usedlostech, ani

k vyuZivani hosty v hotelech, mote-
lech, penzionech se snidani a jinych
ubytovacich zafizenich.

Nebezpeci pro déti a osoby s ome-
zenou schopnosti ovladani pristroj
- Pristroj pouzivejte pouze mimo
dosah déti. Zajistéte, aby déti nikdy
nemohly horky pfistroj strhnout na
zem (napf. za sitovy kabel).
Pri popaleni horkym olejem/tukem
hrozi nebezpedi ohroZenf Zivota!

- Tento pristroj nesmi pouzivat déti
nebo osoby, které jej nejsou schop-
ny bezpecné pouzivat z dlivodu
svych fyzickych, smyslovych nebo

dusevnich schopnosti nebo nedo-
statku zkuSenosti ¢i znalosti. Déti
musi byt pod dohledem,
aby si s pristrojem nehraly.

- Vidlicky na fondue jsou $picaté.
Uchovavejte je mimo dosah déti.
Hrozi nebezpeCi poranéni!

- Obalovy material udrZujte mimo
dosah déti. Mimo jiné hrozi i nebez-
peci udusent!

Nebezpedi trazu elektrickym
proudem

- Pristroj neponofuijte do vody ani
jinych kapalin, protoZe jinak hrozi
nebezpeci drazu elektrickym prou-

dem.

+Nedotykejte se vyrobku vihkyma
rukama a nepouZivejte jej venku ani
v mistnostech s vysokou vlhkosti
vzduchu.

- Pristroj neuvadéjte do provozu,
pokud je pristroj sém nebo sitovy
kabel viditelné poskozeny nebo
pfistroj pfedtim spadl na zem.

- Neprovadéjte na pristroji zadné
zmény. Ani vyménu sitového kabelu
nesmite provadét svépomoci.
Pfipadné opravy pfistroje nebo
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sitového kabelu nechte provadét
jen v odborném servisu.

« Pristroj pFipojujte pouze do zésuvky
instalované podle predpisd, jejiz
sitové napéti odpovida technickym
parametrim pfistroje uvedenym na
typovém Stitku pristroje. Zasuvka
musi byt dobre pristupna, aby
z ni bylo mozno v pfipadé nebezpeci
sitovou zastrcku okamzité
vytdhnout.

- Sitovy kabel nesmi byt zalomeny
ani priskfipnuty. Sitovy kabel
udrZujte mimo dosah horkych
povrchd a ostrych hran. Sitovy
kabel neomotavejte kolem pfistroje.

- NepouZzivejte prodluZovaci kabel.
Pokud bude nutné pouZit prodluzo-
vaci kabel, musi odpovidat minimal-
né technickym parametriim pfistro-
je. PFi koupi prodluzovaciho kabelu
si nechte poradit ve specializované
prodejné.

- Sitovou zastrcku vytdhnéte ze
zasuvky...

.. pfiporuse,

... po pouzit,

.. pred Cisténim pfistroje.

VZdy pfitom tahejte pfimo

za zéstréku, nikoli za sitovy kabel.

Nebezpeci pozaru

Staré nebo zneciSténé fritovaci

tuky a oleje a nevhodné tuky a

oleje (napriklad margarin, mdslo

nebo olivovy olej) se pFi zahrati
mohou samy vznitit.

HofFici tuk a olej nikdy nehaste

vodou, protoZe to miZe zplsobit

takzvany vybuch tuku. Pfipadny
ohei uduste vikem a dekou nebo
vihkym ruénikem.

- Sitovou zéastréku zasunte do zasuvky,
aZ kdyz bude fritéza UplIné sloZena
a napInénd olejem minimainé po
znacku MIN. Pred kazdym zahfivd-
nim pfistroje zkontrolujte hladinu
fritovaciho oleje. Pokud to bude
tfeba, pridejte nebo uberte trochu
oleje. Pristroj nikdy nepouzivejte
bez nddoby na tuk, protoze by
mohlo dojit k jeho znicent.

- Zapnuty pfistroj nikdy nenechdvejte
bez dozoru.

+ PFistroj se nesmi uvadét do provozu
spinacimi hodinami ani oddélenym
systémem dalkového ovladant.

- PouZivejte jen vhodné oleje a tuky.
Respektujte také Gdaje tykajici se
teploty na obalu od vyrobce. Dbejte
na dikladné Cisténi a uchovavani
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Po pouziti

Vyprazdnéni nadoby na tuk

VYSTRAHA pred popalenim

Horky pfistroj ani nadobu
na tuk s horkym olejem za Zadnych
okolnosti neprenasejte ani nepre-
pravujte. NeZ budete vyprazdiovat
nadobu na tuk a pfistroj Cistit,
nechte pfistroj po fritovani po dobu

minimalné Taz 2 hodin chladnout.

> Nez budete s pristrojem hybat,
vyprazdiovat nadobu na tuk
nebo pristroj Cistit, nechte pri-
stroj po dobu 1az 2 hodin chlad-
nout. Nadobu na tuk ale
vyprazdnéte dfive, neZ olej
nebo tuk ztuhne.

1. 0dklopte viko.

2. Pfipadné odstrante také potravi-
ny, které zGstaly ve fritovacim
oleji/tuku (napfiklad kousky hra-
nolka).

3. Cednik vyloZte kuchyfiskym kre-
povym papirem.

4.Vlazny tuk/olej precedte pres
cednik.

Uchovavani fritovaciho tuku/oleje

> Fritovaci tuk/olej uchovavejte
v tésné uzaviené nadobé na
tmavém a chladném misté.
Neskladujte ho v nadobé na tuk
pristroje - kyslik a svétlo tuku/
oleji Skodi.

Likvidace fritovaciho tuku/oleje

POKYN - vécné Skody

Fritovaci tuk/olej nevylévejte do
odpad ani do toalety! V dlisledku

jejich ztuhnuti méze dojit k ucpani
potrubf.

Nejpozdéji po osmém aZ dvanactém
pouZiti fritovaci olej/tuk zlikvidujte.
D> Vlazny tuk/olej k likvidaci nalijte

do plastového sacku. Fritovacf
olej mliZete nalit zpét do plvodni
nadoby. V mnoZstvi bézném pro
domacnosti miZete oboji
vyhodit do doméciho odpadu.
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Chcete-li spotiebic pouzivat jako

fondue, nalijte nejprve do nddoby na

tuk olej a zahrejte jej podle popisu
v predchozich kapitolach.
DodrZujte také nadéle uvedena
varovani. Poté postupujte
nasledujicim zpdsobem:

1. 0dklopte viko. Dbejte na to, aby
do oleje nekapala Zadnd
kondenzovana voda.

2. Opatrné vytdhnéte viko nahoru.

Pouzivejte kuchyiské
chilapky!

3. Vlozte pFidrzny krouzek pro
vidlicky na fondue.

4. Napichnéte malou porci pfipra-
vené potraviny urcené pro
fondue na vidlicku na fondue
a pridrzte ji v hrnci. Davejte
pozor na strikajici horky olej.

5. 0tacejte vidlickou na fondue
nebo ji vloZte do vybran{
pfidrzného krouzku.

6. Pfi pozadovaném stupni prope-
¢enf vyjméte vidlicku s potravi-
nou urc¢enou pro fondue.

Misto tuku mtZete do nddoby
nalit také vyvar.
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pfistroje a na v€asnou vyménu
fritovaciho tuku/oleje.

- NepouZzivejte pFistroj pod nésténny-
mi skrifikami nebo v blizkosti zac-
lon ¢i podobnych hoflavych pied-
métd. PFistroj nesmi v Zadném
misté pfijit do styku s hoFlavymi
predméty.

« Pfistroj postavte na Zaruvzdornou,
pevnou, rovnou, neklouzavou a su-
chou pracovni plochu.

Nebezpeci popéleni

Horky tuk a olej mohou zplsobit
tézké popaleniny, protoZe maji
podstatné vyssi teplotu nez vrouci
voda.

KdyzZ voda kape do horkého tuku
nebo oleje, odparuje se prudkosti
vybuchu.

Zabraiite jakémukoliv kontaktu

s horkym tukem/olejem nebo
stiikani tuku/oleje.

- Horky pfistroj ani nddobu na tuk
s horkym olejem za Zadnych
okolnosti nepfendsejte ani
neprepravujte.

- Nikdy nemichejte riizné druhy tuku
nebo oleje.

- Do horkého tuku/oleje nikdy
nenechte kapat vodu. Fritovaci ko$

a potraviny urcené k fritovani, popf.
fondue musf byt suché, kdyz je
budete ponofovat do horkého tuku/
oleje. Odstranite led nebo kondenzat
zejména z hluboce zmrazenych po-
travin ur€enych pro fritovani nebo
fondue. Obsluhujte pfistroj jen
suchyma rukama.

- Zajistéte, aby byly vechny dily

pistroje pfed pouZitim Gpiné
suché. | malé zbytky vody se mohou
v horkém oleji/tuku odparovat
prudkosti vybuchu.

- Viko pfi otevirani kontrolované

ved'te jednou rukou smérem nahoru.
PFitom pouZivejte kuchyfiskou
rukavici. KdyZ nechéte viko fritézy
samovolné oteviit smérem nahoru,
aniz byste jej pfitom pridrzZovali,
muZe se fritéza prudkym pohybem
vika pohnout a miiZe z ni vysttik-
nout horky tuk.

Hrozi nebezpeti popélent!

- Fritovaci ko$ neprepliiujte! Kdyby

byl fritovaci ko$ preplnény, mohlo
by jeho drZzadlo povolit a potraviny
uréené k fritovani by mohly spad-

nout do horkého tuku/oleje.

- PFi pouZivani zvedejte viko tak, aby

do oleje nekapala Zadna zkonden-
zovana voda.
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- Béhem zahfivani pfistroje a fritova-

ni nechte viko fritézy zaviené.

- B&hem fritovani unikd z tukového
filtru horkd para. Nikdy nesahejte
do zapnutého pfistroje ani nad néj.

Nenaklanéjte se nad pristroj, napfi-

klad pfi vytahovani sitové zastreky

ze zasuvky! Davejte pozor na unika-
jici pru, zejména pfi otevirdni vika.

PouZivejte kuchyiskou rukavici.

+ Pristroj se b&hem pouZivani silné
zahfiva!l Nedotykejte se horkych
povrchl. Pristroje se dotykejte jen
na piislusnych drzadlech. Casti

pfistroje se dotykejte pouze chiap-

kami apod.

- Do pristroje nikdy nenapliiujte vice
tuku/oleje nez po znacku MAX.

- Nez budete vyprazdiovat nddobu
na tuk a pistroj Cistit, nechte pri-
stroj po fritovani po dobu minimal-
né 1az 2 hodin chladnout.

+ Pokud pouzivate fritézu jako

fondue: nedotykejte se hrnce s hor-

kym tukem/olejem!

Nebezpeci poranéni

- Vidlicky na fondue se béhem pouZi-

vani silné zahfivaji a jsou Spicaté.
Nikdy nejezte pfimo z vidlicek na
fondue.

- Zabranite vysttikovanf oleje/tuku
na podlahu a pfipadny vystFiknuty
olej/tuk ihned utrete.
V opacném pripadé hrozi nebezpeci
uklouznuti!

- Sitovy kabel poloZte tak, aby o néj
nikdo nemohl zakopnout.

Vécné Skody

- K fritovani vzdy pouzivejte fritovaci
kos.

-V my&ce na nadobi se smi istit
pouze fritovaci ko$ s drzadlem.
Predtim vyjméte rukojet z fritovaci-
ho ko3e a obé asti myjte zvIast.
V8echny ostatni ¢sti se nesmi
vkladat do myCky na nadobi.

- PFistroj nestavte na horkou plotynku
sporaku ani do blizkosti jiného
zdroje tepla, které by mohlo posko-
dit plastové ¢asti krytu fritézy.

- K CiSténi nepouzivejte Zadné agre-
sivni ani abrazivni Cistici prostredky
nebo ostré predméty.

- Nelze zcela vyloucit, Ze nékteré
laky, plasty nebo prostfedky na
oSetfovani ndbytku nenarusi nebo
nezmékCi material protiskluzovych
nozicek vyrobku. Polozte proto
v pipadé potfeby pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.
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5. Do fritovaciho kose napliite
potraviny urcené k fritovani.

6. Vlozte fritovaci koS opatrné do
nadoby na tuk drZadlem dopfe-
du. Davejte si pozor na stfika-
jici horky olej.

7. Zavrete viko fritézy tak, aby
prohlubné v predni ¢asti vika
zapadly do rukojeti fritovaciho
ko3e.

Vyjmuti potravin uréenych
k fritovani

1. Nastavte requlétor teploty na
OFF.

2. 0dklopte viko. Dbejte na to, aby
do oleje nekapala Zadnd
zkondenzovand voda.

3. Zvednéte fritovaci koS opatrné z
tuku ven za drzadlo.

4. Zkontrolujte, zda je potravina
uréena k fritovani hotova.

5. Nechte olej odkapat a potravinu
uréenou k fritovani trochu
vychladnout, nez ji vyjmete z fri-
tovaciho kose.

Vypnuti pFistroje

1. Vytahnéte sitovou zastréku ze
zasuvky.

2. Nechte fritovaci koS vysunuty
z pristroje, sejméte pridrzny
krouzek (viz ¢ast ,Pouzivani na
fondue™) a priklopte opét viko na
fritézu.

3. Nechte fritézu 1az 2 hodiny
vychladnout.

PouzZivani na fondue

VYSTRAHA
pfed popalenim
Pfi sniméni vika budte opatrni.
PouZivejte kuchyriské chiapky!
POZOR
na zranénf
- Vidlicky na fondue se béhem
pouzivani silné zahfivaji a jsou
$picaté. Nikdy nejezte pfimo
z vidlicek na fondue.
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Fritovani

VYSTRAHA pred poZérem/
popélenim
- Do horkého oleje nikdy nenechte

kapat vodu. Fritovaci ko$ a potra-
viny uréené k fritovani musf byt
suché, kdyz je budete ponorovat
do horkého oleje. Zvlasté ze zmra-
zenych potravin uréenych k frito-
vani odstrante veSkery ulpély led
nebo zkondenzovanou vodu. Frité-
zu obsluhujte pouze suchyma

rukama. Davejte si pozor na stfika-

- Budte obzvlasté opatrni, kdyz
je viko otevreng. Zdvizené viko
muZe plsobit jako paka, takze
fritézu Ize v napInéném stavu
snadno prevrhnout.

- Nedotykejte se horkych ¢asti
pfistroje, napf. vika. Fritovaciho
koSe se dotykejte pouze za
drZadlo. PouZivejte kuchyrniské
chiapky.

1. Po naliti fritovaciho oleje/tuku
sklopte viko fritézy dol.

- Tuk a olej nevylévejte do odpadi
ani do toalety! V disledku jejich

ztuhnuti mdze dojit k ucpani potrubi.

K tématu uchovavani a likvidace
fritovaciho tuku si prectéte pokyny
v kapitole ,Po pouZiti”.

Symboly na pristroji
Tento symbol varuje
pied horkymi povrchy
(kryt, viko a vnitini
prostor) a stoupajici
horkou parou (vétraci
Stérbiny tukového filtru

Symboly potravin na pristroji
Vpredu na pristroji najdete nasledujici
symboly potravin, abyste méli pfi
fritovani rychlou orientaéni pomicku
ohledné spravného Casu a teploty
fritovani.

U hotovych produktd dodrZujte také
(daje na obalu.

U NSxm zelenina:
p)res ne:
Ny 4-6 minut pri140 °C
% £5m
4-5 minut pfi 150 °C

&\:

jici horky olej. ve viku).
- B&hem zahfivani piistroje a frito- Nedotykat sel
vani nechte viko fritézy zavrené. = .
kontrolka ryby:
- Béhem fritovani unika z tukového 5-6 minut pfi 160 °C
filtru horka para. Nikdy nesahejte
do zapnutého pfistroje ani nad é OVOCE:
néj. Nikdy se nenaklanéjte nad 2. Nastavte requlator teploty na 12-15 minut pfi 170 °C
pFistroj, napfiklad pfi vytahovani OFF.
Déveporo nanclpirs, | 3 2oSdesitoiouastu o S
; J, P u i J, part, dobre pFistupné sitové zasuvky. minut pri
zejména pii otevirani vika. e % "
o ) ) Kontrolka sviti Cervene. zc_( )
T e | sty gy
S prip . P ) pozadovanou teplotu. Pristroj se potraviny.
ani nepfepravujte. e 2 L .
nyni zahfiva. Jakmile je dosaze-
na nastavend teplota, kontrolka
zhasne.
16 9
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Prehled (rozsah dodavky)

6x vidlicka na fondue

pfidrzny
krouzek viko

vétraci
Stérbiny

fritovaci ko$

drzadlo

nadoba na tuk

pokyny k teplotdm a ¢asim
fritovani

Symbol na pristroji
Horké povrchy
a stoupajici para

kryt

)\ drzadlo

kontrolka requlator teploty
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Pouziti

VYSTRAHA pred pozarem/
popélenim
+ Pfistroj nikdy nepouZivejte prazdny!
Sitovou zastréku zapojte do
zasuvky aZ po napInéni nddoby
na tuk nejméné po znacku MIN
olejem nebo rozpusténym tukem.

Umisténi pristroje

c VYSTRAHA pred pozarem

NepouZivejte spotrebic pod
nasténnymi skiiikami nebo

v blizkosti zaclon €i podobnych
hoFlavych predmét.

> Postavte pristroj na Zaruvzdor-
nou, pevnou, rovnou, neklouza-
vou a suchou pracovni plochu.

D> Po stranach a nahor'e nechte
dostatek volného mista.

NaplInéni fritovaciho oleje/tuku

VYSTRAHA pred poZérem/
popalenim
-V kapalném stavu musf byt
hladina fritovaciho oleje/tuku v
nadobé na tuk vzdy mezi
znackami MIN a MAX. Nadobu na
tuk neprepliiujte!
+PouZivejte jen vhodné oleje
a tuky. Viz také kapitola , Mala
abeceda fritovani".

Pro pfistroj doporucujeme tekuty
fritovaci olej.

Pokud chcete pouzit tuhy fritovaci
olej, musite ho nejprve rozpustit na
panvi pfi nizké teploté a poté nalit do
fritézy.

Pro tuto fritézu plati nasledujicf:
max. 0,9 litru oleje = cca 90 g
smazenych potravin na jeden
fritovaci cyklus.

> Do nddoby na tuk nalijte tolik
fritovaciho oleje nebo
rozpusténého tuku, aby hladina
byla mezi znaCkami MIN a MAX.
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Pted prvnim pouZitim

Cisteni

Pfed prvnim pouZitim vycistéte
viechny &asti pristroje, abyste
odstranili pfipadné zbytky z vyroby.
Postupujte tak, jak ke popséno

v kapitole ,Cisténi a uchovévani,

v Easti, Cidténi pistroje”.

VYSTRAHA
pred popalenim
- Zajistéte, aby byly vSechny dily
fritézy pred pouzitim Gpiné
suché. | malé zbytky vody se
mohou v horkém oleji odpafovat
prudkosti vybuchu!

2....za drzakem.

Sestaveni fritovaciho kose

1. Oba kovové hacky na rukojeti
lehce pritisknéte k sobé a vedte
je mezerou v drzéku na
fritovacim kosi ...

)
N

3. Poté uvolnéte kovové hacky tak,
aby se na obou strandch zahakly
do drzéku.

4. Poté zkontrolujte, zda je drzak
pevné pripevnén ke kos3i na
smazeni a nemdze se ndhodné
uvolnit.
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Mala abeceda fritovani

Co je fritovani?

Fritovanim se rozumi tepelnd priprava
potravin v horkém oleji. Pfitom
povrch pokrmi zhnédne.

Tuk se pfi fritovani zahfivd na teplotu
a7 190 °C. Zvolena teplota je zavisla
na potravinach urcenych k fritovani.

Co miZete fritovat?

Ve fritéze miZete tepelné pfipravo-

vat vétsinu potravin.

Ve fritéze mizete pripravovat maso,

ryby, zeleninu nebo pecivo. Dilezité

je, aby byly potraviny spravné pfipra-
veny:

- Nakrdjejte maso, rybu a zeleninu
na malé kousky.

- Pokud jste potraviny umyli (napfi-
klad ryby), dobfe je osuste, nez je
vloZite do horkého tuku. Voda se po
styku s horkym olejem odpafuje
prudkosti vybuchu.

- Nékteré potraviny miiZete pred fri-
tovanim obalit. Dbejte vSak na to,
aby strouhanka apod. pevné drzela
na potraviné urcené k fritovani.
Pokud se pfi fritovani uvolni,
zneCisti tuk. Prebyte¢nou strouhan-
ku proto oklepejte.

Doba a teplota fritovani

Abyste doséhli chutného a zdravého
vysledku, méli byste pfi volbé teploty
a doby fritovani co nejpresnéji dodr-
Zovat Udaje vyrobce potravin uvede-
né na obalu dané potraviny.

Udaje pro nejdileZit&j$i potraviny
najdete také vpredu na pristroji.
Slouzi Vam jako orientatni pomicka
ohledné Casu a teploty fritovani zele-
niny, masa, ryb, ovoce a Cerstvych
bramborovych hranolek, ale i ohledné
teploty rozmrazovani:

Ofts B @t & s oo

4-6 4-5 5-6 1215 12415
mn mn mn mn mn

140°C  150°C  160°C  170°C  180°C  190°C

Fritovani vétSich mnoZstvi obecné
neprovadéjte najednou. Plati zésada:
100 g potraviny ur€ené k fritovani na
11 tuku/oleje. tedy u této fritézy to
znamend priblizné 90 g smazenych
potravin na 09 litru tuku/oleje na je-
den fritovaci cyklus.

Pokud byste do fritézy vloZili vice
potravin, teplota tuku by po jejich
vloZeni pfili§ vyrazné klesla. Fritovani
potravin trva déle a potraviny uréené
k fritovani by prijaly vice tuku.
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Které tuky jsou vhodné?

- 0dbornik oznacuje oleje
a tuky souhrnnym nadraze-
nym nazvem ,tuk".

- V této fritéze doporucujeme

pouzivat tekuty fritovaci olej.

Pokud chcete pouzivat pevny
fritovaci tuk, méli byste ho
nejdrive rozpustit v hrnci pfi
nizké teploté a potom prelit
do fritézy.

Existuje velka nabidka tukd. K fritova-

ni vSak nejsou vhodné vSechny tuky.

« Tuk musf snést vysoké teploty pfi
fritovani.
KouFovy bod tuku by mél byt vy3si
nez 200 °C. Koufovy bod je teplota,
pri které se tuk za soucasné tvorby
koure rozklada.

*Rostlinné tuky jsou chutové témér
neutrdlni, coZ znamend, Ze méni
chut potravin uréenych k fritovani
jen minimainé nebo ji neméni
vlibec. U ZivoCisnych tukd (sadlo)
se muZe stat, Ze se chut potravin
urcenych k fritovani zmént.

+ Tuky mohou mit pouze nizky obsah
vody. Voda se pfi zahfivani odpafuje
a tuk pak stiika.

- Maslo, margarin a olivovy olej
nejsou k fritovani vhodné.

- VZdy pouZivejte jeden druh tuku.
Tuky nemichejte, protoZe rtizné
tuky by mohly mit odli$né body
varu.

- Velmi vhodny je napfiklad kokosovy,
fepkovy nebo slunecnicovy olej.

Akrylamidy

Téma akrylamidG bylo dlouho disku-
tovéno v médiich. Skodlivé l4tka
akrylamid vznika, kdyZ se potraviny
obsahujici $krob zahfivaji na vysokou
teplotu, jako je tomu napf. pfi frito-
vani hranolkd, protoZe brambory
obsahuji Skrob. V pokusech na zvita-
tech plisobi akrylamid rakovinotvor-
né a poskozuje genotyp. U ¢lovéka je
tomu zi'ejmé také tak. Jako zdsada
tedy plati, Ze by se mélo pfijimat co
nejméné této Skodlivé latky.

Pri fritovani potravin obsahujicich
Skrob vznika pfi teploté vyssi nez
175 °C mnohem vice akrylamidu.
Potraviny uréené k fritovani ve frité-
ze nenechavejte také prili§ dlouho,
protoZe pfilis silné zhnédnuti by
mohlo vést také k vy$Simu zatizeni
akrylamidy. Plati zasada: ,Dozlatova
opecené je lepSi nez spalené”. Proto-
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Ze vyzkum v dobé sestavovani tohoto
navodu k pouZziti pokracuje dal,
sledujte prosim k tomuto tématu
zpravy v tisku. Také na internetu
najdete velké mnozstvi informac.

Uchovavani tuku
ZnecCisténi tuku fritovanymi potravi-

nami zkracuje dobu jeho pouZitelnosti.

Vlazny tuk proto po kazdém fritovani
k uskladnéni precedte pres cednik
vyloZeny kuchyfiskym krepovym
papirem, abyste jej zbavili hrubych
necistot.

Tuku Skodf svétlo a kyslik. Proto
byste jej méli ukladat v pevné
uzaviené nadobé na tmavém,
chladném a suchém misteé.

Za dobrych podminek mliZete tuk

skladovat nékolik tydna.

Jak poznate, Ze je tuk uZ Spatny

Pokud u tuku zjistite néktery z nasle-

dujicich bod, méli byste jej komplet-

né vymeénit:

- ostry, nepfijemny zépach,

- $patnd chut fritovanych potravin,

- hnédé, tvrdé usazeniny,

- nadmérnd tvorba koufe jiZ pfi
nizkych teplotach.

Kam s tukem?

POKYN - vécné Skody

- Fritovaci olej a tuk nevylévejte do
odpad ani do toalety! V dlisledku
jejich ztuhnuti mize dojit
k ucpani potrubf.

- Tuk m{Zete v mnoZstvi bézném pro
domacnost vyhodit do domdciho
odpadu.

- Vlazny tuk neddvejte pfimo do
popelnice, ale nalijte jej pfed vyho-
zenim do plastového sacku.

- Tuk miZete také odevzdat ve shérné
starého oleje.
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