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1. Carcasa (pared fria)

2. Maneta de regulacion de la temperatura
3. Piloto de control de funcionamiento
4. Piloto termostato

5. Cestillo

6. Tapa superior con filtro permanente
7. Tenedores

8. Pico vertedor

9. Aro para Fondue

10. Asas de transporte

11. Pies antideslizantes

12. Cavidad recogecables

Carcasse (paroi froide)

Manette pour le réglage de la température
Témoin de contrdle de fonctionnement
Témoin thermostat

Panier

couvercle supérieur avec filtre permanent
Fourchettes

Bec verseur

Anneau pour Fondue

10. Poignées de transport

11. Pieds antidérapants

12. Logement enrouleur de cordon
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1. Kulsé test (hideg fal)

9. Homérsékletszabdlyozd kar

3. MUkodést ellenérzo lampa

4. A termosztét ellenérzd 1dmpéja
5. Kosar

6. Allando filterrel ellétott fels® fedél
7. Villék

8. Kiontd nyilas

9. Fondue karika

10. Hordozdfogantyuk

11. CsUisz&sgétlo ldbak

12. Vezetékfeltekerd

Ccz

1. Vngjsi plast' (studeny)

9. Tahovy regulétor teploty

3. Provozni kontrolka

4. Kontrolka termostatu

5. Ko

6. Vrchni viko se stélym filtrem
7. Vidlicky

8. Usti vylevky

9. Kruhovy dil na fondue

10. Pfenosnd drzadla

11. Protiskluzové nohy

19. Prostor pro ukladani kabelu

RO

Carcasé (perete rece)

Buton pentru reglarea temperaturii
Bec indicator pentru controlul functionarii
Bec indicator termostat

Cosulet

Capac superior cu filtru permanent
Furculite

Cioc pentru varsare

Cerc pentru fondue

10. Toarte pentru transport

11. Picioare antialunecare

12. Cavitatea pentru strangerea cablului

CONOUAWNE

GB

1. Body (Cool wall)

2. Thermostat control knob
3. On/Off control lamp

4. Thermostat pilot lamp

5. Basket

6. Top lid with permanent filter
7. Forks

8. Pouring lip

9. Fondue ring

10. Carrying handles

11. Non-slip feet

12. Cable compartment.

P

1. Carcaga (parede fria)

2. Alavanca de regulagao da temperatura
3. Lampada-piloto de controle de funcionamento
4. Lampada-piloto termostato

5. Cesto

6. Tampa superior com filtro permanente
7. Garfos

8. Bico para verter

9. Aro para Fondue

10. Pegas de transporte

11. Pés anti-deslizantes

12. Cavidade recolhedora do cabo

RUS

1. Koprnyc (xonoaHas cTeHka)

Q. PyKosiTka perynMpoBKky Temneparypb!

3. Jlamnoyka - tHavkaTop hyHKLMOHMPOBaHUS
4. Jlamnouka - uHAnKkaTop TepmocTara

5. Kopautka

6. BepxHsisi KpbiLLKa C MOCTOSHHbIM (ULTPOM
7. Bunku

8. CMBHOI HOCHK

9. YctpoiicTao Ans GoHA0

10. Pyyku Ans TpaHcnopTUpoBKM

11. Hoxku NpoTHB CKOMbXEHMS

12. OTCeK Anst CMOTKM 3NEKTPUYECKOTO LUHYPa

BU

1. KyTist Ha chpuTiopHIKa (CTyeHa 4acT)
2. [lpb>xka 3a perynupane Ha Temnepatypara
3. KoHTponeH 6yToH

4. TepmocTat

5. KowHuua

6. TopeH Kanak ¢ cukenpaH hunTbp

7. Bunvum

8. MNpbyka 3a obpbllaHe

9. O6pby 3a hoHA0

10. [Ipb>XKK 32 NpemecTBaHe

11. [poTuBONNB3raLLy Ce kpayeTa

12. BanbbHaTtuHa 3a npubmpare Ha kabena

GR

1. Zxeketdg (kpbo toiywpor)

2. MoyAdg puBong g Beppokpociog
3. Aopndixt ehéyyov Aertovpylog

4. Aoumdua Beppootdan

5. KodoBduct

6. Avo xomdict pe pévipo eidtpo

7. IInpovvio

8. Ztowo aderdopatog

9. AoxtdA10G Y100 DoVt

10.AoBég petapopdc

11. AvtioMoBntikd nodopdior

12. Kothdtnro meprrdéng kohodiov
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ESPANOL
NOTAS IMPORTANTES

« Antes de utilizar el aparato por primera
vez lea detenidamente estas instrucciones.
Consérvelas para futuras consultas.

» Antes de conectar asegurese que la ten-
sién corresponde a la indicada en la pla-
ca de caracteristicas. Utilice una base de
enchufe con toma de tierra.

« No sumergir las partes eléctricas en agua
ni en cualquier otro liquido.

« Antes de utilizar este aparato asegurese
de que todas las piezas estan completa-
mente secas y no quedan restos de agua
en la cubeta.

= No lo conecte nunca antes de haberlo
llenado con aceite o grasa. El nivel de
aceite o grasa, debe estar siempre entre
las indicaciones de minimo y maximo.

Antes de comenzar una nueva fritura o
fondue, compruebe que todavia queda
cantidad suficiente de aceite, grasa o sal-
sa en la freidora.

= En sumodo freidora utilice Unicamente
aceites o grasa recomendada para
freidoras. Cuando utilice grasa nueva en
trozos o bloques, findala previamente en
una cazuela separada y viértala en la frei-
dora antes de ponerla en marcha.

« No sobrellene el cestillo pues el aceite
o la grasa caliente podrian derramarse por
encima del borde del aparato.

» Mantenga el aparato fuera del alcance
de los nifios. No la emplee sin vigilancia.

« Evite moverlo durante su funcionamiento.

« No toque las superficies calientes. Utili-
ce las asas y mandos.

* No obstruya las rejillas de ventilacion
de la tapa supetior.

« Después de su uso sitle el mando de
regulacion en posicion OFF, desconéctelo
de laredy espere hasta que esté suficien-
temente fria antes de moverlo.

Para proceder al vaciado del aceite o de
las salsas hay que esperar a que se enfrie.

« Desconectelo siempre de la red cuan-
do no esté en uso y antes de limpiarlo.

« No desconecte tirando del cable. No
permita que el cable de conexién quede
colgando.

« Mantenga el aparato y el cable alejados
de superficies calientes.

« No lo emplee para usos diferentes de
los descritos en este manual.

« Con el fin de evitar peligros no lo utilice
con el cable o la clavija dafiados. Las re-
paraciones y cambios de cable deberan
ser realizadas exclusivamente por un Ser-
vicio Técnico Autorizado.

« Este aparato ha sido disefiado exclusi-
vamente para uso doméstico.

FUNCIONAMIENTO
Este aparato esta especialmente disefia-

do para realizar la funcién de freidora y
de Fondue

MODO FREIDORA

Antes de utilizarlo por primera vez lave
el cestillo, la cubetay la tapa superior con
agua caliente jabonosa, aclarelos y séque-
los.

1. Coloquelo sobre una superficie hori-
zontal y firme y extraiga completamente
el cable de la cavidad recogecables, ase-
gurandose que no esté en contacto con
una fuente de calor préxima.

2. Abra la tapa y extraiga el cestillo

3. Llene de aceite la cubeta sin sobrepa-
sar el nivel maximo (0,5 L litros), El nivel
de aceite o grasa, debe estar siempre
entre las indicaciones de minimo y maxi-
mo.

max min
Aceite  0,5L 0,45L
Grasa 0,4K 0,37K

4. Coloque el mando de regulacién de la
temperatura en la posicion OFF y enchu-
fe el aparato a la red.

El piloto de control de funcionamiento
se ilumina (piloto rojo).



5. Seleccione la temperatura adecuada al
alimento que va a freir. El piloto del ter-
mostato (color verde) se encendera cuan-
do alcance la temperatura seleccionada.
Durante la funcion piloto se encendera y
apagara alternativamente para mantener
la temperatura seleccionada.

6.Acople el mango extraible al cestillo y
asegurese de que encaje correctamente.

7. Coloque los alimentos en el interior del
cestillo.

8. Introduzca el cestillo en el interior de
la cubeta lentamente para evitar
salpicaduras.

9. Finalizada la fritura, coloque el cestillo
en posicién de escurrido para eliminar el
exceso de aceite.

10. Situe el interruptor en posicién OFF y
desconecte el aparato de la red.

Nota: Para freir los alimentos con la tapa
puesta, debera desmontar el asa del ces-
tillo y volverlo a encajar una vez finaliza-
da la fritura.

Si desea relizar varias frituras, entre una 'y
otra espere a que el aceite alcance la tem-
peratura adecuada.

RECOMENDACIONES

Ufesa recomienda el uso de aceite en lu-
gar de grasa en la utilizacion de este apa-
rato en su modo Freidora. En caso de uti-
lizar grasa solida se deberan seguir las si-
guientes recomenda-ciones para evitar
salpicaduras al fundirla.

1. Antes de la primera fritura, funda a fue-
go lento las piezas de grasa para freir en
una cazuela separada.

2. Vierta la grasa liquida en la cubeta de
la freidora. Evite las salpicaduras.

3. Compruebe que la grasa liquida cubre
el nivel minimo. Conecte la freidoray pro-
ceda a la fritura.

Cuando use grasa solida para freir que se
haya endurecido en la freidora, proceda
de la siguiente forma:

1. Realice algunos agujeros en la grasa
solidificada con un objeto punzante.

2. Cierre la tapa de la freidora y seleccio-
ne una temperatura baja para que la grasa
se reblandezca lentamente.

3. Cuando la grasa se haga liquida podra
pasar a una temperatura mas alta.

Nota: Si su freidora contiene grasa solidificada,
guardela a temperatura ambiente.

SUSTITUCION DEL ACEITE

La vida util del aceite o grasa dependera
del nimero y tipo de frituras.Se recomien-
da filtrar el aceite periédicamente para
eliminar estas impurezas.

Guarde siempre la freidora con la tapa
cerrada para evitar que el polvo u otros
elementos deterioren el aceite o grasa.

Sustituya el aceite cuando presente una
coloracion oscura, mal olor o mal sabor
en los alimentos.

No afiada nunca aceite o grasa frescos al
yausado. Vierta el aceite a través del pico
vertedor

El aceite o grasa desechados no deben
ser arrojados por el WC o el fregadero.

Depositelos en un recipiente cerrado y
llévelos a un contenedor de basuras ade-
cuado.

CONSEJOS PRACTICOS

« Los alimentos deben estar perfectamen-
te secos antes de sumergirlos en aceite o
grasa.

 Para evitar que las patatas se peguen,
lavelas antes de freirlas.

» Los alimentos que contengan mucho
agua como las patatas, es aconsejable
freirlas en dos tiempos:

Caliente el aceite a temperatura maxima e
introduzca las patatas en él durante cin-
co minutos. Saquelas, espera a que el
aceite alcance de nuevo la temperatura
méxima y vuelva a introducirlas para que
terminen de dorarse.

« No es necesario descongelar los alimen-
tos pero es conveniente freir los alimen-
tos congelados en dos tiempos.



[MODO FONDUE |

DEFINICION Y TIPOS

Podemos definir como Fondue a toda
aquella comida que se ingiere en comu-
nidad y cuyos ingredientes se untan en
distintas salsas ya preparadas

Bajo esta definicion podemos englobar
los siguientes tipos de Fondue.

Fondues Tradicionales:
(+60°C -140°C)
-Fondue de Queso
-Fondue de Chocolate
-Fondue de Caldo
Fondues a la Bourguignonne
(+140°C -Max°C)
-Fondue de Carne 170°C
-Fondue de Pescado 180°C

Para elaborar una Fondue colocar el aro
de accesorios para fondue para sostener
los tenedores sobre la boca de la cube-
ta, tal y como se indica en la figura

Nota: No tocar el aro de accesorios para
Fondue cuando el aparato se encuentre
en funcionamiento. Puede quemarse.

Cuando desee realizar una Fondue Tra-
dicional, es decir, de Queso, Chocolate
o Caldo debera seccionar el selector de
temperaturas en los niveles mas bajos,
especificos de Fondue (desde 60°C a
140°C).

Cuando desee realizar una Fondue a la
Bourguignonne, es decir, de carne o de
pescado debera seccionar el selector de
temperaturas en los niveles altos como si
se tratase de una fritura convencional
(desde 140°C a Max°C).

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Para guardar el aparato tras su uso espera
a que el aceite, grasa o salsa se enfrien.

Abata el asa del cestillo e introdlizcala en
el interior de la cubeta, guarde el cable
en la cavidad recogecables y cierre la
tapa. Las asas laterales le ayudarén a
transportar el aparato.

Antes de su limpieza compruebe que el
aparato esta frio, desconectado de lared

y el cable completamente guardado en
la cavidad recogecables.

Limpieza de la cubeta, cestillo y tapa
Cada vez que cambie el aceite es aconse-
jable limpiar la cubeta y el cestillo con agua
caliente y detergente para vajillas.

Antes de volver a llenar la cubeta de acei-
te, grasa o salsa, asegUrese de que esta
perfectamente seca.

Limpieza de la carcasa

Limpie la carcasa con un pafio himedo o
un papel de celulosa evitando
detergentes y productos abravisos. No
ponga esta pieza en contacto directo con
agua o cualquier otro liquido.

Limpieza de la tapa y el filtro antigrasa
Su freidora esta equipada con un filtro
permanente del vapor. Se aconseja lim-
piar el filtro regularmente. Para ello:

1. Extraiga la tapa

2. Introduzca la tapa completa en agua
caliente jabonosa durante diez minutos.
3. Aclare cuidadosamente la tapa y déje-
la secar.

Nota: No sumerja nunca el aparato en
agua o cualquier otro liquido. No lave
el cestillo en el lavavajillas.

CONSEJOS PRACTICOS

A continuacién afladimos unos consejos
bésicos y alguna receta sobre los diferen-
tes tipos de Fondues:

e FONDUE BOURGUIGNONNE O
FONDUE DE ACEITE

Preparacion:

Temperatura 6ptima: Seguin el alimento a
utilizar en la fondue.

Vegetales 160 °C

Carnes 170 °C

Marisco 180 °C

La fondue de aceite se basa en introducir
en aceite caliente, pequefias piezas de
carne, pescado, marisco u otros alimen-
tos para freir.

= FONDUES DE CARNE

Temperatura éptima: 180° C.
No condimentar la carne antes de la fritura.



La sal hace que el agua de la carne salpi-
que con el aceite.

La pimienta mancha el aceite.

Las hierbas se queman con el aceite y da
a la carne sabor a quemado.
Normalmente se utilizan 2 tenedores por-
que se calientan mucho al contacto con
el aceite. Ademas con uno de ellos se frie
la carne y con el otro se come.

= FONDUES DE PESCADO

Temperatura Optima: 190° C.

Utilizar pescados que no se desmenucen
en el tenedor como latrucha o el bacalao.
Pescados de carne consistente: Anguila,
lenguado, mero, rodaballo, atiin, pez
espada, mugil.

Crustaceos (Langostinos, gambas, boga-
vantes o similares) se sirven frescos.
Moluscos (Vieiras, mejillones, etc.) se
cuecen previamente.

* FONDUE DE CALDO

Preparacién:

Temperatura 6ptima: 100° C.

La fondue de caldo se basa en la elabo-
racion de un caldo casero a gusto del
usuario y posteriormente, introducir en él
trozos pequefas piezas de carne, pes-
cado, marisco u otros para cocerlos.

Notas:

Las hierbas desecadas deben nadar en el
caldo desde el principio.

Las hierbas frescas se sirven aparte o se
afiaden al caldo una vez en la mesa.

Los bocados se pueden condimentar an-
tes de mojarlos en las salsas; de esta ma-
nera, el caldo sera cada vez mas fuerte.

* FONDUE DE QUESO

Ingredientes:

200 gr. queso Gruyére

100 gr. queso Emmental

100 gr. queso Cheddar

02 Itrs. vino blanco semiseco

1 diente de ajo

1 cucharada zumo de limén

3 cucharadas de maicena

3 dosis de Pimienta

1 copa de licor

Preparacion:

Temperatura 6ptima: 85° C.

La fondue de queso se basa en la elabo-
racién de una mezcla de quesos fundi-

dos y untar en la mezcla resultante, pe-
quefios trozos de pan blanco, patatas
cocidas e incluso salchichas.

Introducir los 3 quesos previamente ra-
llados con el vino blanco.

Afiadir posteriormente la maicena, el
zumo de limén y el licor. Remover bien
en forma de ochos para que el queso no
se deshaga en hilos.

Notas:

La corteza de queso no debe sobrepasar
1/3 de la cantidad total de queso emplea-
da.

Cuando se acaba el queso, en el fondo
se forma una costra que no conviene de-
jar quemar. Sabor bueno.

Es necesario afiadir zumo de limén para
acidificar mas el vino, pues el &cido es
necesario para que se disuelva bien el
queso.

* FONDUE DE CHOCOLATE

Ingredientes:

1/4 litro de Nata Liquida.

1 tableta de Chocolate en onzas.
1 copa de Ron.

Preparacién:

Temperatura Optima: 70° C.

La fondue de chocalate se basa en la ela-
boracion de una mezcla chocolate de-
rretido y untar en la mezcla resultante,
pequefios trozos de frutas, bizcochos,
etc.

Primero verter la Nata, después el choco-
late en onzas. Remover bien hasta homo-
geneizar lamezcla. Afiadir la copa de Ron
y continuar removiendo.



ENGLISH
IMPORTANT NOTES

« Read through these instructions carefully
before using the appliance for the first
time. Safeguard them for future reference.

» Before plugging it in, check that the
voltage corresponds with that stated on
the characteristics plate. Use an electrical
socket with an earth connection.

= Never immerse the appliance in water
or any other liquid.

* Make sure that all of the pieces are
completely dry and that there are no tra-
ces of water in the pan before using the
appliance.

« Never switch the appliance on before it
has been filled with oil or fat. The oil or
fat level must always lie between the
minimum and maximum marks.

Before beginning a new frying or fondue
session, make sure that there is sufficient
oil, fat or sauce in the fryer.

= In fryer mode, only use oils and fats
recommended for fryers. When using fresh
fat/lard in blocks or pieces melt it down
in a saucepan beforehand and then pour
it into the fryer before switching it on.

« Do not overfill the basket as this may
cause the hot oil or fat to spill over the
top of the fryer.

« Keep the appliance out of children’s
reach. Never leave it unattended.

* Avoid moving the fryer while it is
operating.

« Do not touch the hot surfaces. Use the
handles and controls.

= Do not obstruct the ventilation grille on
the top lid.

» After use, set the control knob to the
OFF position, unplug it from the mains
supply and leave it until it has cooled
down sufficiently before moving it.

If the oil or sauce has to be emptied out
then leave it until it is completely cold.

» Always unplug it from the mains supply
when it is not in use and before cleaning
it.

= Do not unplug it by tugging on the mains
cable. Never leave the mains cable
hanging freely.

« Keep the appliance and the cable away
from hot surfaces.

« Do not use the appliance for uses other
than those stated in this manual.

 To avoid risks, do not use the appliance
if either the cable or plug are damaged.

Cable repairs and replacements must be
carried out exclusively by an Authorised
Technical Service Centre.

« This appliance has been designed for
domestic use only.

USE

This appliance is specially designed for
use as a fryer and fondue pot.

FRYER MODE

Wash the basket, pan and lid in hot soapy
water and then rinse and dry them before
using the appliance for the first time.

1. Place the fryer on a flat, stable surface
and pull the cable fully out of the cable
compartment making sure that it is not
touching any nearby heat sources.

2. Open the lid and take out the basket.

3. Fill the pan with oil without going
beyond the maximum mark (0.5 litres).

The oil or fat level should always be kept
somewhere between the minimum and
maximum marks.

max min
Qil 0,5L 0,45L
Fat 0,4K 0,37K

4. Turn the temperature control to the OFF
position and plug the appliance into the
mains supply.

The ON/OFF control light will come on
(red pilot lamp).



5. Select the correct temperature for the
food to be fried. The thermostat lamp
(green) will light up as soon as the
appliance has reached the selected
temperature.

During operation, the pilot lamp will swit-
ch itself on and off as it maintains the
selected temperature.

Fit the detachable handle to the basket,
making sure that it locks on correctly.

7. Put the food into the basket.
8. Gently lower the basket down into the
pan to prevent any splashing.

9. When you have finished frying, place
the basket in the drain position to drain
off any excess oil.

10. Switch it to the OFF position and
unplug the appliance from the mains.

Note:

You will have to take the handle off the
basket if you wish to fry food with the lid
fitted, reattaching it when frying has
finished.

If various foodstuffs are to be fried, wait
for the oil to reach the set temperature
between fries.

RECOMMENDATIONS

Ufesa recommends the use of oil instead
of fat when using this appliance in Fryer
Mode.. If solid fat/lard is being used then
you should follow the instructions below
to prevent it from splashing as it melts.

1. Before the first fry, melt the pieces of
fat in a separate saucepan on a low heat.

2. Pour the liquid fat into the fryer’s pan.
Avoid splashing it.

3. Check that the liquid fat covers the
minimum level mark. Switch the fryer on
and start cooking.

When solid fat which has been used for
frying has solidified in the fryer, proceed
in the following fashion:

1. Make some holes in the solidified fat
using a sharp object.

2. Close the lid on the fryer and select a
low temperature so that the fat softens up
slowly.

3. As soon as the fat has liquefied the
temperature can be brought up higher.

Note: If your fryer contains solidified fat,
store it at room temperature.

REPLACING THE OIL

The useful life for oil or fat depends on
the number of uses and type of frying. It
is advisable to periodically filter the oil in
order to remove any impurities.

Always store the fryer with the lid fitted;
to stop dust or other elements from
spoiling the oil or fat.

Replace the oil when it becomes dark,
produces a bad smell or gives the food a
bad taste.

Never add fresh oil or fat to that being
used. Pour the oil away via the pouring

lip.

Used oil or fat must never be poured
down the toilet or sink.

Dispose of itin a sealed container and take
it along to the appropriate refuse
collection point.

USEFUL TIPS

» Foodstuffs should be completely dry
before immersing them into oil or fat.

« To stop chips from sticking together
wash them before frying.

e |t is advisable to fry foodstuffs that
contain a lot of water, such as chips, in
two stages:

Heat the oil up to maximum temperature
and put the food in for five minutes.

Drain it off and wait until the oil has
reached maximum temperature again and
then return the food so that it can finish
browning off.

e It is not necessary to defrost food
beforehand, although it is advisable to fry
frozen food in two stages.



FONDUE MODE

DEFINITION & TYPES

We can define Fondue as food which is
eaten shared and whose main ingredients
are based on various pre-prepared sau-
ces.

The following types of Fondue can be
included under this definition:

Traditional fondues:
(+60°C - 140°C)
- Cheese fondue
- Chocolate fondue
- Soup fondue
Bourguignonne fondue
(+140°C — Max °C)
- Meat fondue 170°C
- Fish fondue 180°C

To make a fondue, fit the fondue
accessory ring used to hold the forks
around the mouth of the pan,

Note: Do not touch the Fondue accessory
ring when the appliance is switched on.
You could burn yourself.

If you wish to make a traditional fondue,
i.e. Cheese, Chocolate or Soup, then set
the temperature selector to the lowest
settings, especially for fondue (from 60
°C to 140 °C).

If you wish to make a Bourguignonne
fondue, i.e. with meat or fish , then set
the temperature selector to the highest
settings, as if you were frying (from 140
°C to Max °C).

CLEANING & MAINTENANCE

Wait until the oil, fat or sauce has cooled
down before attempting to store the
appliance.

Fold the handle on the basket into the pan,
stow the cable away in the cable
compartment and close the lid.

Side handles are provided to help you ca-
rry the appliance.

Before proceeding to clean the appliance,
make sure that it is completely cold,
unplugged from the mains supply and that

the cable is stored away inside the cable
compartment.

Cleaning the pan, basket and lid.

It is advisable to wash the pan and bas-
ket in hot water and washing-up liquid
each time the oil is changed.

Make sure that it is completely dry before
refilling it with oil, fat or sauce.

Cleaning the body.

Wipe the body clean with a damp cloth
or kitchen paper, do not use detergents
or abrasive cleaning products. Do not let
this part come into direct contact with
water or any other liquid.

Cleaning the lid and the grease filter.
Your fryer is equipped with a permanent
washable filter It is advisable to clean it
from time to time. To do this:

1. Remove the lid.

2. Immerse the lid fully in hot soapy water
and leave it to soak for ten minutes.

3. Rinse the lid thoroughly and leave it to
dry.

Note: Never immerse the appliance in
water or any other liquid. The basket
cannot be washed in the dishwasher.

USEFUL TIPS

Below we have provided some basic tips
and some recipes for various types of
fondue.

= BOURGUIGNONNE OR OIL FONDUE

Preparation:

Ideal temperature: Depending on the
food used in the fondue.

Vegetables 160 °C

Meats 170 °C

Seafood 180 °C

Oil fondue is based on adding small
pieces of meat, fish, seafood or other
ingredients suitable for frying into hot oil.

* MEAT FONDUES

Ideal temperature: 180° C.

Do not season the meat before frying.
Salt will make any water in the meat splash
with the oil.

Pepper stains the oil.



Herbs burn up in the oil and give the meat
a burnt taste.

Normally 2 forks are used because they
heat up a lot when immersed in the oil.
So one is used for frying the meat and the
other for eating it.

® FISH FONDUES

Ideal temperature: 190° C.

Do not use fish which will flake on the fork,
such as trout or cod. Firm fleshed fish: Eel,
sole, grouper, turbot, tuna, swordfish,
mullet.

Shellfish (Prawns, shrimps, lobster or si-
milar) are cooked fresh.

Molluscs (Scallops, mussels, etc.) should
be pre-cooked.

* SOUP FONDUE

Preparation:

Ideal temperature: 100° C.

Soup fondue is based on preparing a
home-made stock to taste and then
adding small pieces of meat, fish, shellfish
and the like to let them cook in it.

Notes:

Dried herbs should be added to the stock
at the beginning. Fresh herbs are served
separately or added to the stock before
serving.

Bite-sized morsels can be seasoned
before being dipped into the sauce,
which will make the stock progressively
stronger.

* CHEESE FONDUE

Ingredients:

200 gr. Gruyére cheese.

100 gr. Emmental cheese.
100 gr. Cheddar cheese.

0.2 litre semi-dry white wine
1 clove of garlic

1 tbsp lemon juice.

3 thsp corn flour.

3 pinches of Pepper

1 cup of liqueur

Preparation:

Ideal temperature: 85° C.

Cheese fondue is based on creating a mix
of melted cheeses and then dipping small
pieces of white bread, boiled potatoes
or even sausages into the resulting mix.

Mix the 3 cheeses, grated previously, in
with the white wine.

Then add the corn flour, lemon juice and
liqueur. Stir well in a figure of eight to
ensure that the cheese does not become
stringy.

Notes:
Cheese rind should account for no more
than 1/3 of the total amount of cheese
used.

Try not to let any cheese that sinks to the
bottom from burning.

Enhancing the flavour.

Lemon juice is necessary to make the wine
more acidic. The acid helps the cheese
to dissolve better.

e CHOCOLATE FONDUE

Ingredients:

1/4 Litre single cream.
1 bar of chocolate

1 cup of rum

Preparation:

Ideal temperature: 70° C.

Chocolate fondue is based on creating a
mix of melted chocolate and then dipping
small pieces of fruit, sponge fingers, etc.
into the resulting mix.

Add the squares of chocolate to the
cream. Stir well until the mix is smooth.
Add the cup of rum and continue stirring.



FRANSAIS

REMARQUES IMPORTANTES :

e Avant d'utiliser cet appareil pour la
premiere fois, lire attentivement ces
instructions. Conservez-les pour de futures
consultations.

« Avant de brancher I'appareil, vérifiez si la
tension correspond bien a celle indiquée
sur la plaque des caractéristiques. Utilisez
une base de branchement avec prise de
terre.

« Ne pas immerger les parties électriques
dans de I'eau ni dans aucun autre liquide.

« Avant d'utiliser cet appareil, vérifiez si
toutes les piéces sont complétement seches
et qu'il ne reste pas de traces d’eau dans la
Ccuve.

« Ne jamais brancher I'appareil avant de
I'avoir rempli d’huile ou de graisse. Le niveau
d’huile ou de graisse doit toujours se trouver
entre les indications de minimum et de
maximum. Avant de préparer une nouvelle
friture ou fondue, vérifiez 'l reste encore
suffisamment d’huile, de graisse ou de sau-
ce dans la friteuse.

« Dans le mode friteuse, utilisez uniquement
des huiles ou des graisses recommandées
pour friteuses. Si vous utilisez une nouvelle
graisse en morceaux ou pavés, faites-la
fondre d'abord dans un récipient a part puis
versez-la dans la friteuse avant de la mettre
en marche.

« Ne remplissez pas trop le panier car I'huile
ou la graisse en chauffant risque de
déborder de la cuve.

 Tenir I'appareil hors de la portée des
enfants. Ne pas faire fonctionner I'appareil
sans surveillance.

« Evitez de déplacer I'appareil en cours de
fonctionnement.

« Ne toucher pas les surfaces chaudes,
servez-vous des boutons et des poignées.

= Ne couvrez pas les grilles de ventilation
qui se trouvent sur le couvercle supérieur.

« Aprés utilisation, placez le bouton de
réglage sur la position OFF, débranchez
I'appareil du secteur et attendez que la

friteuse ait complétement refroidi pour la
déplacer. Pour vider I'huile ou les sauces,
attendre que I'appareil soit complétement
froid.

« Si vous n'utilisez pas I'appareil et avant
de le nettoyer, débranchez-le.

« Ne débranchez jamais en tirant du cordon.
Ne laisser pas pendre le cordon de
branchement.

« Tenir l'appareil et le cordon a I'écart des
surfaces chaudes.

« Ne pas utiliser cet appareil a des fins autres
que celles indiquées dans la présente
notice.

 Afin d’éviter tout danger, ne pas utiliser
cet appareil si le cordon ou si la fiche sont
endommagés. Seul un Service Technique
Agréé est habilité a effectuer les
remplacements de cordon et les réparations
de I'appareil.

» Cet appareil a été congu exclusivement
pour une utilisation domestique.

FONCTIONNEMENT
Cet appareil a été spécialement congu pour

réaliser la fonction de friteuse et d’appareil
a fondue.

MODE FRITEUSE

Avant d'utiliser 'appareil pour la premiére
fois, nettoyez le panier, la cuve et le
couvercle supérieur a I'eau chaude
savonneuse, puis rincez et essuyez bien ces
piéces.

1. Placez I'appareil sur une surface
horizontale et ferme puis enlevez
complétement le cordon du logement de
I'enrouleur en veillant a ce qu'il ne touche
aucune source de chaleur placée a
proximité.

2. Ouvrir le couvercle et enlevez le panier.
3. Remplir la cuve d’huile sans dépasser le
niveau maximum (0,5 litre ), le niveau de
I'huile ou de la graisse doit toujours se
trouver entre les indications du minimum et
du maximum.

max min
Huile 0,5L 0,45L
Graisse  0,4K 0,37K



4. Placez le bouton de réglage de la
température sur la position OFF et branchez
I'appareil au secteur. Le témoin de contréle
de fonctionnement s'allume (témoin rouge).

5. Sélectionnez la température appropriée
pour I'aliment a frire. Le témoin du
thermostat (vert) s'allumera dés que la
température sélectionnée sera atteinte.
Durant la fonction, le témoin s'éteindra et
s'allumera en alternance pour conserver la
température sélectionnée.

6.Accouplez la poignée amovible au panier
et assurez-vous qu’elle est bien emboitée.

7.Placez les aliments a I'intérieur du panier.

8. Introduire avec précaution le panier a
I'intérieur de la cuve pour éviter les
éclaboussures.

9. A la fin de la friture, placez le panier sur
la position “égouttage” pour égoutter I'huile.

10. Placez I'interrupteur sur la position OFF
et débranchez I'appareil du secteur.

Nota:

Pour frire les aliments avec le couvercle
fermé, il faudra démonter la poignée du
panier et la remonter a la fin de la cuisson.
Pour préparer plusieurs fritures, il faudra
entre chaque friture, attendre que I'huile
atteigne la température requise pour la
cuisson.

RECOMMANDATIONS

Dans le mode friteuse de cet appareil,
UFESA recommande d'utiliser de I'huile
plutét que de la graisse.

Si vous employez de la graisse solide,
veuillez suivre les conseils ci-aprés pour
éviter tout risque d’éclaboussures quand
vous la ferez fondre:

1. Avant la premiére friture, faire fondre a
feu doux, les piéces de graisse dans un
récipient.

2. Versez la graisse liquide dans la cuve de
la friteuse. Evitez les éclaboussures.

3. Vérifiez si la graisse liquide couvre le
niveau minimum. Branchez la friteuse et
préparez la friture.

Si vous utilisez de la graisse qui s'est
solidifiée dans la friteuse, faire comme in-
diqué ci-dessous :

1. Faire des petits trous dans la graisse
solidifiée & I'aide d'un ustensile pointu.

2. Fermez le couvercle de la friteuse et
sélectionnez une température basse pour
que la graisse puisse ramollir lentement.

3. Quand la graisse deviendra liquide, vous
pourrez passer a une température plus
élevée.

Nota: Si la friteuse contient de la graisse
solidifiée, gardez-la a température
ambiante.

REMPLACEMENT DE L'HUILE

La vie utile de I'huile ou de la graisse
dépendra du nombre et du type de fritures.
Il est recommandé de filtrer régulierement
I’huile afin de supprimer les impuretés
qu'elle contient. Rangez toujours la friteuse
avec le couvercle fermé pour empécher la
poussiére ou d'autres éléments de
détériorer I'huile ou la graisse.

Deés que I'huile deviendra foncée ou si elle
provoque de mauvaises odeurs ou saveurs
dans les aliments, elle devra étre remplacée.

N’ajoutez jamais une nouvelle huile ou
graisse a celles déja usées. Versez I'huile a
travers le bec verseur. L'huile ou la graisse
ne doit jamais étre versée dans I'évier ni dans
les W.C.

Les huiles et graisses doivent étre versées
dans des récipients fermés qui seront
déposés dans des conteneurs spécialement
prévus a cet effet.

CONSEILS PRATIQUES

« Les aliments doivent étre totalement secs
avant d'étre versés dans de I'huile ou dans
de la graisse.

e Pour éviter que les pommes de terre
collent, elles doivent étre lavées et essuyées
avant la friture.

« |l est conseillé de frire en deux temps les
aliments qui contiennent beaucoup d’eau,
comme les pommes de terre par exemple :



Faire chauffer I'huile a la température
maximale et introduire les pommes de terre
durant cing minutes. Sortez-les et attendre
que I'huile atteigne a nouveau la température
maximale. Introduire une nouvelle fois les
pommes de terre pour qu'elles terminent
de se dorer.

« |l nest pas nécessaire de décongeler les
aliments surgelés cependant il faut aussi les
frire en deux temps.

MODE FONDUE

DEFINITION & TYPES

La Fondue est tout aliment dégusté en
communauté et dont les ingrédients sont
mouillés dans des sauces déja préparées.
Les différents types de fondue qui
répondent a cette définition sont :

Les Fondues Traditionnelles :

(+60°C -140°C)
-Fondue au Fromage
-Fondue au Chocolat
-Fondue au Bouillon

Fondues bourguignonnes

(+140°C -Max°C)
-Fondue a la Viande  170°C
-Fondue au Poisson 180°C

Pour préparer une Fondue, placez I'anneau
des accessoires pour fixer les fourchettes
sur I'ouverture de la cuve, comme indiqué
sur la figure.

Nota: quand I'appareil fonctionne, ne pas
toucher I'anneau des accessoires pour
Fondue, car vous risquez de vous brdler.

Pour préparer une Fondue Traditionnelle,
c’est-a-dire au Fromage, au chocolat ou au
Bouillon, il faudra sélectionner le sélecteur de
température aux niveaux les plus bas,
particuliers pour la Fondue (de 60"°C a 140°C).

Pour préparer la Fondue bourguignonne,
c'est-a-dire une fondue a la viande ou au
poisson, il faudra sélectionner le sélecteur
de température aux niveaux les plus élevés
comme s'il s’agissait d’une friture classique
(de 140°C a Max°C).

ENTRETIEN & NETTOYAGE
Pour ranger I'appareil aprés utilisation,

attendez que I'huile, la graisse ou la sauce
soit complétement refroidie.

Rabattre la poignée du panier et introduisez-
la a I'intérieur de la cuve, rangez le cordon
dans le logement de I'enrouleur de cordon
et fermez le couvercle.

Les poignées latérales vous aideront a
transporter I'appareil. Avant de nettoyer
I'appareil, vérifiez s'il a complétement
refroidi, s'il est débranché et si le cordon
se trouve entierement dans le logement de
I'enrouleur de cordon.

Nettoyage de la cuve, du panier et du couvercle.
A chaque remplacement d’huile, il est
conseillé de nettoyer la cuve et le panier a
I'eau chaude et avec un produit a laver la
vaisselle.

Avant de remplir a nouveau la cuve d'huile,
de graisse ou de sauce, vérifiez qu'elle est
totalement séche.

Nettoyage de la carcasse.

Nettoyez la carcasse avec un chiffon humide
ou avec du papier cellulose et éviter
d’employer des détergents et des produits
abrasifs. Cet élément ne doit pas toucher
I'eau ni aucun autre liquide.

Nettoyage du couvercle et du filtre anti-graisse
Cette friteuse porte un filtre permanent pour
la vapeur qu'il est conseillé de nettoyer
régulierement en faisant comme indiqué ci-
apres :

1. Enlevez le couvercle.

2. Introduire complétement le couvercle
dans de I'eau chaude savonneuse durant dix
minutes.

3. Rincez minutieusement le couvercle et
laissez-le sécher.

Nota: Ne pas immerger I'appareil dans de
I'eau ni dans aucun autre liquide. Ne pas
mettre le panier au lave-vaisselle.

CONSEILS PRATIQUES

Vous trouverez ci-apres quelques conseils
de base et quelques recettes de fondues.

*FONDUE BOURGUIGNONNE OU
FONDUE A L’HUILE

Préparation:

Température optimale : selon I'aliment a
préparer.

Légumes 160 °C



Viandes 170 °C

Crustacés 180 °C

La fondue a I'huile est l'introduction dans
de I'huile chaude de petits morceaux de
viande, poisson, crustacés ou autres
aliments a frire.

* FONDUES DE VIANDE

Température optimale : 180° C.

Ne pas assaisonner la viande avant la friture.
Le sel risque de faire éclabousser I'eau de
la viande avec I'huile.

Le poivre tache I'huile.

Les herbes aromatiques brilent avec I'huile
et donnent a la viande un go(t de brdlé.
Normalement on utilise 2 fourchettes car en
touchant I'huile elles se chauffent
énormément. De plus I'une d’elles sert a frire
la viande et I'autre sert a la manger.

* FONDUES DE POISSON

Température optimale : 190° C.

Il faut faire ces fondues avec des poissons
dont la chair ne s’émiette pas avec la
fourchette comme par exemple : la truite
ou la morue. Il faut préparer ces fondues
avec des poissons a chair ferme comme
I'anguille, la dorade, le mérou, le turbot, le
thon, I'espadon, le mulet.

Les crustacés (Crevettes, “bouquets”,
homards ou similaires) sont servis frais.

Les mollusques (coquilles Saint Jacques,
moules, etc) doivent étre précuits.

* FONDUE AU BOUILLON

Préparation:

Température optimale : 100° C.

La fondue au bouillon est basée dans la
préparation d’un bouillon maison au go(t
de l'utilisateur dans lequel de petits
morceaux de viande, poisson, crustacés ou
autres aliments seront cuits.

Notas:
Les herbes desséchées doivent étre ajoutées
au bouillon dés le début de la préparation.

Les herbes fraiches seront servies a part ou
ajoutées au bouillon une fois la fondue a table.

Les bouchées peuvent étre assaisonnées
avant de les mouiller dans les sauces ce qui
rend le bouillon plus fort.

* FONDUE AU FROMAGE

Ingrédients :

200 g de Gruyeére.

100 g d’Emmenthal

100 g de Cheddar

0’2 litre de vin blanc demi-sec

1 gousse dail

1 cuillérée de jus de citron

3 cuillérées de maizena

3 pincées de poivre

1 petit verre de liqueur

Préparation:

Température optimale : 85° C.

La fondue au fromage est basée dans la
préparation d’un mélange de fromages
fondus dans lequel on trempe des petits
morceaux de pain blanc, des pommes de
terre cuites et méme des saucisses.

Versez les 3 fromages préalablement rapés
et le vin blanc.

Ajoutez ensuite la maizena, le jus de citron
et la liqueur. Bien remuez pour que le
fromage fonde en faisant des fils.

Notas:
La crodte de fromage ne doit pas dépasser
1/3 de la quantité totale de fromage utilisée.

Quand le fromage se termine, une cro(te
se forme au fond qu'il ne faut pas laisser
briler.

Bonne saveur.

Pour acidifier le vin, il faut ajouter du jus de
citron car I'acide permet au fromage de se
dissoudre mieux.

* FONDUE AU CHOCOLAT

Ingrédients :

1/4 litre de Creme fraiche.

1 tablette de chocolat en morceaux.
1 petit verre de rhum.

Préparation:

Température optimale : 70° C.

La fondue au chocolat est basée dans la
préparation d’'un mélange de chocolat
fondu dans lequel on trempe des petits
morceaux de fruits, biscuits, etc.

Versez d'abord la créme fraiche puis le
chocolat en morceaux. Bien mélanger le
tout, ajoutez ensuite le petit verre de rhum
et continuez a remuer le mélange.



PORTUGUES
NOTAS IMPORTANTES

 Antes de utilizar o aparelho pela primeira
vez leia atentamente estas instrugdes. Guar-
de-as para futuras consultas.

« Antes de ligar o aparelho & rede verifique
se a tensdo corresponde a indicada na pla-
ca de caracteristicas. Utilize uma tomada
provida de borne de terra.

« N&o mergulhe as partes eléctricas em agua
nem em nenhum outro liquido.

« Antes de utilizar o aparelho verifique se
todas as pecas estdo completamente secas
e se ndo existem restos de 4gua na cuba.

» Nunca ligue a fritadeira antes de enché-la
com 6leo ou gordura. O nivel de 6leo ou
de gordura devera encontrar-se sempre
entre as indicagdes de minimo e méaximo.
Antes de comecar a fritar de novo ou a fazer
outra fondue, averigUe se ainda existe uma
quantidade de 6leo, gordura ou de molho
suficiente na fritadeira.

* No modo de fritadeira s6 devera utilizar
6leos ou gorduras recomendados para
fritadeiras.

Quando utilizar uma nova gordura em trogos
ou blocos, previamente devera derreté-la
num tacho & parte e s6 depois devera deité-
la na fritadeira, antes de a por em
funcionamento.

« Nao encha demasiado a cesta pois o 6leo
ou a gordura quente poderiam verter por
cima do borde do aparelho.

» Mantenha o aparelho fora do alcance das
criangas. N&o a use sem a vigiar.

e Evite mexer a fritadeira durante o seu
funcionamento.

« N&o toque as superficies quentes. Use as
pegas e os comandos.

» N&o obstrua as grelhas de ventilagdo da
tampa superior.

» Depois de usé-la ponha o comando de
regulacdo na posicdo OFF, desligue a
fritadeira da rede eléctrica e espera até que
esta esteja suficientemente fria para poder
moveé-la.

Para poder esvaziar o 6leo ou os molhos
devera esperar até que estes arrefegam.

= Sempre que ndo estiver a usa-la e antes
de limpé-la, devera desliga-la da rede.

» Néo a desligue puxando pelo cabo. Ndo
deixe que o cabo eléctrico fique
pendurado.

» Mantenha o aparelho e o cabo afastados
das superficies quentes.

« Néo utilize a fritadeira com outras finali-
dades, distintas das descritas neste manual.

 Para poder evitar perigos ndo devera utili-
zar a fritadeira se o cabo eléctrico ou a fi-
cha estiverem estragados. As reparacdes e
mudancas de cabo deverdo ser realizadas
exclusivamente por um Servigo Técnico
Autorizado.

* Este aparelho foi exclusivamente
desenhado para uso doméstico.

FUNCIONAMENTO
Este aparelho foi especialmente desenhado

para realizar a funcéo de fritadeira e de
Fondue

|MODO FRITADEIRA

Antes de utilizar pela primeira vez a
fritadeira lave o cesto, a cuba e a tampa su-
perior com &gua quente e sabao, passe-0s
por &gua e seque-0s.

1. Coloque a fritadeira sobre uma superficie
horizontal e estavel e retire totalmente o
cabo da cavidade recolhedora do cabos,
comprovando que este ndo esta em con-
tacto com nenhuma fonte de calor que exis-
ta perto.

2. Retire a tampa e retire o cesto

3. Encha a cuba de 6leo sem ultrapassar o
nivel maximo.

O nivel de éleo ou de gordura devera
encontrar-se sempre entre as indicagdes de
minimo e méximo.

max min
Oleo 0,5L 0,45L
Gordura 0,4K 0,37K



4. Coloque o comando de regulacédo da
temperatura na posi¢cdo OFF e ligue o
aparelho a rede eléctrica. Acender-se-a a
lampada-piloto de controle de
funcionamento (Iampada-piloto vermelha).

5. Seleccione a temperatura adequada para
o alimento que vai fritar (Fig. 5). Acender-
se-a a lampada-piloto do termostato (cor
verde) quando tiver atingido a temperatura
seleccionada. Durante a fungdo a lampada-
piloto acender-se-4 e apagar-se-a de for-
ma alternada, para manter a temperatura
seleccionada.

6. Una o punho removivel ao cesto e verifi-
que se ficaram correctamente encaixados.

7. Coloque os alimentos no interior do
cesto.

8. Introduza lentamente o cesto no interior
da cuba, para evitar salpicos.

9. Finalizada a fritura, coloque o cesto na
posicao de escorrer para eliminar o excesso
de dleo.

10. Coloque o interruptor na posigdo OFF e
desligue o aparelho da rede eléctrica.

Nota:

Para fritar os alimentos com a tampa posta,
deverd desmontar a asa do cesto e voltar a
encaixé-la depois de ter terminado de fritar.
Se desejar fritar varias vezes, entre cada uma
delas devera esperar até que o 6leo atinjaa
temperatura adequada.

RECOMENDAGOES

Para a utilizagdo deste aparelho, Ufesa re-
comenda o uso de 6leo em vez de gordura
no modo Fritadeira. No caso de utilizar gor-
dura sélida deverdo seguir-se as seguintes
recomendagdes, para prevenir salpicos ao
fundi-la.

1. Antes de fritar pela primeira vez, funda
num tacho & parte e em lume baixo os trogos
de gordura.

2. Deite a gordura liquida na cuba da
fritadeira. Evite os salpicos.

3. Comprove que a gordura liquida cobre
o nivel minimo. Ligue a fritadeira e comece
a fritar.

Quando quiser utilizar gordura sélida para
fritar e esta tenha endurecido na fritadeira,
devera proceder da seguinte maneira:

1. Com um objecto pontiagudo realize
alguns buracos na gordura solidificada.

2. Fecha atampa da fritadeira e escolha uma
temperatura baixa para que a gordura
amoleca lentamente.

3. Quando a gordura estiver liquida podera
elevar a temperatura.

Nota: Se a sua fritadeira contém gordura
solidificada, guarde-a a temperatura am-
biente.

SUBSTITUICAO DO OLEO

A vida (til do 6leo ou da gordura depen-
der4 do nimero e do tipo de fritos. E
recomendavel uma filtragédo periédica do
6leo para eliminar estas impurezas. Guarde
sempre a fritadeira com a tampa fechada,
para evitar que o p6 ou outros elementos
deteriorem o 6leo ou a gordura.

Substitua o 6leo quando este apresentar
uma cor escura, cheirar mal ou transmitir um
sabor desagradavel aos alimentos. Nunca
deverd acrescentar 6leo ou gordura limpa
aos ja utilizados. Deite fora o 6leo através
do bico para verter. O 6leo ou gordura
usados ndo devem ser langados pelo W.C.
nem pelo lava-loiga. Deposite-os num
recipiente fechado e leve-os a um contentor
de lixo adequado.

CONSELHOS PRATICOS

» Os alimentos devem estar perfeitamente
secos antes de introduzi-los dentro do 6leo
ou da gordura.

« Para evitar que as batatas fiquem pega-
das, lave-as antes de frita-las.

e Os alimentos que contém muita agua,
como as batatas, deverdo fritar-se em duas
vezes:

Agueca 0 6leo a temperatura maxima e
introduza as batatas durante cinco minutos.
Retire-as, espere até que o 6leo volte a
alcancar a temperatura maxima e volte a
introduzi-las para que acabem de ficar
douradas.



» Néo é necessario descongelar os alimen-
tos, mas é recomendavel fritar os alimentos
congelados em duas vezes.

[MODO FONDUE

DEFINIGAO E TIPOS

Podemos definir como Fondue a toda
aquela comida que é ingerida em grupo e
cujos ingredientes sdo untados em diferen-
tes molhos previamente preparados.

Com esta definicdo podemos englobar os
seguintes tipos de Fondue.

Fondues Tradicionais:
(+60°C -140°C)
- Fondue de Queijo
- Fondue de Chocolate
- Fondue de Caldo
Fondues a Bourguignonne
(+140°C —Méx °C)
- Fondue de Carne 170°C
- Fondue de Peixe 180°C

Para elaborar uma Fondue devera colocar
0 aro de acessorios para fondue de formaa
segurar os garfos sobre a boca da cuba, tal
como se indica na figura

Nota: N&o devera tocar-se 0 aro de acessorios
para Fondue quando o aparelho estiver em
funcionamento. Pode queimar-se.

Quando desejar realizar uma Fondue Tra-
dicional, isto é, de Queijo, de Chocolate ou
de Caldo devera seccionar o selector de
temperaturas entre 0s niveis mais baixos,
especificos de Fondue (desde os 60°C até
aos 140°C).

Quando desejar realizar uma Fondue a
Bourguignonne, isto &, de carne ou de peixe
devera seccionar o selector de temperatu-
ras entre os niveis altos, como se fosse rea-
lizar uma fritura convencional (desde os
140°C até aos Max°C).

MANUTENGAO E LIMPEZA

Para arrumar o aparelho depois do seu uso
devera esperar até que o 6leo, a gordura
ou 0 molho arrefecam.

Desga a pega do cesto e introduza-a no in-
terior da cuba, guarde o cabo na cavidade
do recolhedor do cabo e feche a tampa.

As pegas laterais servirdo de ajuda para o
transporte da fritadeira.

Antes da sua limpeza, verifique se o
aparelho esta frio, se esta desligado darede
eléctrica e se 0 cabo estd completamente
guardado na cavidade do recolhedor do
cabo.

Limpeza da cuba, do cesto e da tampa
Cadavez que mudar o 6leo é aconselhavel
limpar também a cuba e o cesto com 4gua
quente e detergente para lavar a loica.

Antes de voltar a encher a cuba com 6leo,
gordura ou com molho, comprove que esta
completamente seca.

Limpeza da carcaga

Limpe a carcaga com um pano himido ou
com um papel absorvente, evitando
detergentes e produtos abrasivos. N&o
devera por esta peca em contacto directo
com a agua nem com nenhum outro liqui-
do.

Limpeza da tampa e do filtro anti-gordura
A sua fritadeira possui um filtro permanente
de vapor. E aconselhavel limpar este filtro
com regularidade. Para isso:

1. Retire a tampa.

2. Introduza toda a tampa em &gua quente
e sabdo, durante dez minutos.

3. Passe cuidadosamente a tampa por agua
e deixe-a secar.

Nota: Nunca devera mergulhar o aparelho
em agua nem em nenhum outro liquido. Ndo
lave o cesto na maquina de lavar a loica.

CONSELHOS PRATICOS

A seguir apresentamos uns conselhos basi-
cos e alguma receita sobre os diferentes ti-
pos de Fondues:

= FONDUE BOURGUIGNONNE OU FONDUE
DE OLEO

Preparacéo:

Temperatura 6ptima: dependendo do ali-
mento a utilizar na fondue.

Vegetais 160 °C

Carnes 170 °C

Marisco 180 °C

O fondue de 6leo consiste em introduzir
no 6leo quente pequenas pegas de carne,



peixe, marisco ou de outros alimentos que
se possam fritar.

* FONDUES DE CARNE

Temperatura Optima: 180° C.

N&o devera condimentar a carne antes de
fritar.

O sal faz com que a 4gua da carne salpique
com o 6leo.

A pimenta mancha o 6leo.

As ervas ficam queimadas com o 6leo o que
da & carne um sabor a queimado.
Normalmente deverdo utilizar-se 2 garfos
porque estes aguecem muito em contacto
com o 6leo. Além disso com um deles
podera fritar a carne e com o0 outro comer.

* FONDUES DE PEIXE

Temperatura 6ptima: 190° C.

Deverd utilizar peixes que nédo fiquem
esmigalhados com o garfo, como é o caso
da truta ou do bacalhau.

Peixes de carne consistente: Enguia,
linguado, mero, rodovalho, atum, espadarte,
mugem.

Crustaceos (Camardes, gambas, lavagantes
ou similares) servem-se frescos.

Moluscos (Vieiras, mexilhdes, etc.) previa-
mente cozidos.

¢ FONDUE DE CALDO

Preparacéo:

Temperatura 6ptima: 100° C.

A fondue de caldo consiste na elaboragdo
dum caldo caseiro, ao gosto do usuario
onde posteriormente devera introduzir-se
pedacos pequenos de pecas de carne,
peixe, marisco ou outros alimentos que
possam ser cozidos.

Notas:

As ervas secas deverdo nadar no caldo des-
de o principio.

As ervas frescas servem-se & parte ou
acrescentam-se ao caldo depois de estar
na mesa.

Os pedagos podem ser condimentados
antes de passa-los pelos molhos; desta
maneira, o caldo sera cada vez mais forte.

e FONDUE DE QUEIIO
Ingredientes:

200 gr. queijo Gruyére
100 gr. queijo Emmental

100 gr. queijo Cheddar

02 Itrs. vinho branco semi-seco

1 dente de alho

1 colher sumo de limdo

3 colher de maizena

3 doses de Pimenta

1 copa de licor

Preparacéo:

Temperatura 6ptima: 85° C.

A fondue de queijo consiste na elaboracéo
de uma mistura de queijos fundidos onde
devera untar-se na mistura resultante,
pequenas por¢des de pao branco, batatas
cozidas ou inclusivamente salsichas.

Primeiro deverd introduzir os 3 queijos pre-
viamente ralados e o vinho branco.

Depois acrescente a maizena, 0 sumo de
limdo e o licor. Deverd remover bem em
forma de oitos para que 0 queijo ndo se
desfaga em fios.

Notas:
A casca do queijo ndo devera exceder 1/3
da quantidade total de queijo utilizado.

Quando se acaba o queijo, no fundo for-
ma-se uma crosta que ndo é conveniente
deixar queimar.

Bom sabor.

E necessério acrescentar sumo de limo para
acidificar mais o vinho, pois o 4cido é
necessario para que o queijo se dissolva
bem.

* FONDUE DE CHOCOLATE

Ingredientes:

1/4 litro de Nata Liquida.

1 tabuleta de Chocolate em ongas.
1 célice de Rum.

Preparagéo:

Temperatura 6ptima: 70° C.

O fondue de chocolate consiste na
elaboragdo de uma mistura de chocolate
derretido onde se devera untar na mistura
resultante, pequenas porcdes de frutas,
bolos, etc.

Primeiro devera deitar a Nata e depois o
chocolate em ongas. Remover bem até ho-
mogeneizar a mistura. Acrescentar o célice
de Rum e continuar a mexer.



MAGYAR
FONTOS ADATOK

o A készilék Uzembe helyezése eldtt
olvassa gondosan végig a hasznalati
Utmutatét. Tartsa meg az Utmutatot
késdbbi problémak tisztdzasa érdekéoen

o Mieldtt mikodésbe helyezné a
készliléket, ellendrizze az adattadblan,
hogy a készulék megadott feszlltsége
megegyezik-e a haldzati feszlltséggel.
Ajanlatos foldelt konnektorok hasznélata.

* Ne meritse az elektromos részeket vizbe
vagy bérmilyen folyadékba.

® Haszndlat elétt gydzoddjon mes arrdl,
hogy minden alkatrész széraz legyen, és
ne maradjon Vviz a tartalyoan.

® Toltse meg a tartalyt olajjal vagy zsirral,
mielétt az elektromos dramra kapcsolna.
Az olaj vagy zsir szintje legyen mindig a
minimum és maximum jeldlés kdzott.
Mieldtt egy Ujabb sutést vagy fondue-t
elkezdene, gy6z6djon meg arrédl, hogy
még elegendd zsir, olaj vagy szosz maradt
az olajsttdben.

* Az olajsiité mddban csak olajsttdben
alkalmazhato olajat, vagy zsirt hasznaljon.
Ha Uj zsirtombot vagy darabokat hasznél,
olvassza fel elébb egy ldbasban, és utdna
toltse az olajsutdbe, mieldtt bekapcsolnd
a készUléket.

* Ne toltse meg tulsdgosan a tartalyt, mivel
a forrd zsir vagy az olaj kicsapddhat a
tartalyodl.

e Tartsa tdvol az olajsiitdét a gyerekektd!.
Ne hasznélja feltigyelet nélkul.

* Ne mozditsa el a mikodés ideje alatt.

o A készllék forrd részeit ne érintse mes.
Hasznélja a fogdkat és kapcsoldkat.

 Ugyeljen arra, hogy a fels® fedd szellézéd
rdcsa ne duguljon el.

* Haszndalat utan allitsa a kapcsoldt az OFF
pozicidba, hlzza ki a vezetéket a
konnektorodl és vérja meg, amig a készilék
elegendden kihdl, mielétt elmozditana.

Az olaj vagy a szbsz kilritéséhez vérja
meg, amig a készulék kihdl.

© Hasznélat utan illetve tisztitas elétt hizza
ki a csatlakozd dugdt a konnektorodl.

* Ne hlizza ki a kdbelt rdngatva. Ne hagyja
a vezetéket |0gatott helyzetben.

e Figyeljen arra, hogy az olajsitd ¢és a
csatlakozé kdbel ne kerlljon forrd fellletek
kozelébe.

® Ne haszndlja a készlléket a hasznélati
utasitdsoan lefrtaktdl eltérd célra.

® Balesetek elkeriilése végett ne hasznélja
a készlléket, ha a vezeték vagy dugd
megsérilt. A javitast illetve a kdrosodott
csatlakozd kdbelt csak a jotallasi
javitdsokkal megbizott  szerviz
szakemberei javithatjak mes.

e £z a készllék csak haztartdsi célra
készult.

HASZNALATI UTASITAS

Ez a készllék olajsutd vagy Fondue
alkalmazasra készult.

OLAJSUTI MOD

Az elsé hasznélat eldtt mossa el a
sUtdtartélyt, a sitdkosarat és a felsd fedelet
mosogatdszeres meleg vizzel, 6blitse el
és szdritsa meg Oket.

1. Allitsa egy vizszintes biztonségos
helyre, és tekerje le teljes mértékben a
vezetéket a vezetékfeltekerdrol,
ellenérizze, hogy ne érintkezzen
semmilyen forré felllettel.

2. Nyissa ki a fedelet és vegye ki a kosarat.

3. Toltse meg a tartélyt olajjal, de figyeljen
arra, hogy ne haladja meg a maximum
Jjelzést (0,5 liter). Az olaj vagy zsir szintje
maradjon mindig a minimum és maximum
Jjelzés kozott.

max min
Olaj 0,5L 0,45L
Zsir 0,4K 0,37K

4. Allitsa a hémérsékletszabalyozd
gombot az OFF pozicidba, és kapcsoljaa
készUléket az elektromos &ramra. A
mUkodést ellendrzé ldmpa kigyullad
(piros lampa).



5. Vélassza ki az élelmiszernek megfeleld
hémérsékletet. A termosztat l1dmpéja
(zo6ld ldampa) kigyullad, ha elérte a
kivalasztott hdmérsékletet. A mikodés
ideje alatt a ldmpa felvéltva kigyullad, és
kialszik fent tartva igy a kivélasztott
hémérsékletet.

6. Helyezze a kivehet& fogantyUt a kosarra,
és ellendrizze, hogy ez megfelel® mddon
beilleszkedjen.

7. Helyezze az élelmiszereket a kosarba.

8. Meritse a kosarat a tartdlyba lassan,
figyelve arra, hogy ne csapddjon ki.

9. Aslités befejezése utan, 4llitsa a kosarat
a lecsopdstetés helyzetébe, hogy az olaj
lecsoposgjon.

10. Allitsa a kapcsolét az OFF helyzetbe
és hulizza ki a dugét a konnektorodl.

Megjegyzés:

Ha sités kdzben a fedelet be szeretné
Z4rni, vegye le a foganty(t a kosarrdl, és
csak akkor helyezze vissza, ha a sUtést
befejezte.

Ha egymds utdn tobbszdri sutést végez,
vérja meg, hogy a hémérséklet elérje a
kivant értéket.

TANACSOK

UFESA a készuilék hasznélata sorén ajanlja
az olaj hasznélatéat zsir helyett az olajsitd
maodban. Szildrd zsir hasznélata esetén
jarjon el a kdvetkezdképpen a kicsapddas
elkertlése végett.

1. Az elsd sutés eldtt olvassza meg a
zsirdarabjait egy kulonalld labasban és
lassu tlzon.

2. Ontse a mar folyékony zsirt a
sUtétartalyba. Kerllje a kicsapddast.

3. Ellendrizze, hogy a folyékony zsir elérje
a minimum szintet. Kapcsolja be a sttdt
és végezze el a siitést.

Ha szildrd zsirt hasznél, amely a siitdben
megszildrdult, jarjon el a kdvetkezéképpen:

1. Szurkalja meg a megszilardult zsirt
valamilyen hegyes targgyal.

9. Zérja le az olajsiitd fedelét, és valasszon
ki egy alacsony hémérsékletet, megpuhitva
igy lassan a zsirt.

3. Amikor a zsir megolvadt magasabb
hémeérsékletre allithatja a készlléket.

Mesgjegyzés: Ha az olajstité megszildrdult
zsirt tartalmaz, térolja ezt
szobah&mérsékleten.

OLAJCSERE

Az olaj vagy zsir élettartalma a hasznélat
gyakoriségéatol és a stitések jellegétd! flgs.
Ajanlatos az olajat idénként leszlmi, a
maradvanyok eltavolitésa érdekében.
Térolja az olajsttét mindig zért fedéllel,
elkerlilve igy a por vagy egyéb szennyezd
anyagok az olajba vagy zsirba keriilését.

Cserélje ki az olajat, ha az olaj szine
megsotétedik, kellemetlen szagot vagy izt
¢észlel az elkészitett élelmiszeren.

Ne pdtolja a mar hasznélt olajat vagy zsirt
frissel. Ontse ki az olajat a kiontd nyilason
keresztul.

Ne ontse ki a hasznélt olajat vagy zsirt a
WC-be vagy a mosogatdba. Ontse egy
lezért tdroldedénybe és dobja ki az erre
kijelolt helyre.

PRAKTIKUS TANACSOK

e Figyeljen arra, hogy az élelmiszerek
teljesen szdrazak legyenek mieldtt az
olaja vagy zsiroa helyezné dket.

* A burgonya dsszeragadasanak elkeriilése
végett mossa meg dket a siités elbtt.

e Azokat az élelmiszereket, amelyeknek
nagy a viztartalma, mint a burgonya,
ajénlatos két szakasztban megsutni:

Vérja meg, amig az olaj eléri a maximum
hémérsékletet, meritse a burgonyét az
olajba és stisse 5 percen keresztul. Szaritsa
meg, majd varja meg, amig az olaj
ismételten eléri a maximum hémérsékletet,
meritse a burgonyét ismét az olajba és
fejezze be a sltést.

e Nem szilkséges a fagyasztott
¢lelmiszereket kiolvasztani, de ajanlatos
két részben megsitni dket.



FONDUE MOD

DEFINICIO ES TIPUSOK

Fondue-nek nevezzik azt a fajta sutést,
ami tarsasdgban készul, és aminek
hozzavaldit kulonféle eldre elkészitett
szészokbba mértogatjak.

A kovetkezd Fondue
kilonboztetjik meg.

tipusokat

Hagyomaényos Fondue-k:
(+60°C -140°C)
- Sajt-Fondue
-Csokoladé-Fondue
-Leves-Fondue
Bourguignonnei Fondue-k
(+140°C -Max°C)
-Hus-Fondue 170°C
-Hal-Fondue 180°C

A Fondue eldkészitéséhez helyezze fel a
fondue karikdt a tartélyra a villdk
megtartdsdhoz az dbrén jeloltek szerint.

Megjegyzés: Ne érintse meg a Fondue
karikét a késztilék mikodése kdzben. Egési
sérilést okozhat.

Ha hagyoményos Fondue-t szeretne
késziteni, Sajt-, Csokolddé-, vagy Leves
Fondue-t, 4llitsa be a
hémérsékletszabalyozot az alacsonyabb
specidlis Fondue hémérsékletre (60°C -
tél 140°C-ig).

Ha Bourguignonnei Fondue-t szeretne
késziteni, HUs- vagy Hal- Fondue-t, allitsa
a hémérsékletszabalyozd gombot a
magasabb hd&mérsékletre, mintha
hagyomaényos sitést végezne (140°C -tél
Max°C-ig)

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Mieldtt tarolnd a készlléket, varja meg,
hogy az olaj vagy zsir kihiljon. Vegye le a
kosdr fogantyUjét, és helyezze a tartélyba,
tekerje fel a vezetéket a vezetékfeltekerére,
és zérja le a fedelet. Az oldalsé fogantyk
segitségével elmozdithatja a készlléket.

A tisztitds el6tt ellendrizze, hogy a
készuiléket kikapcsolta, és ez kihdlt, illetve
a Vezetéket teljes mértékoen feltekerte a
vezetékfeltekerdre.

A tartély, kosér és a fedél tisztitdsa
Minden olajcserénél mossa el a tartdlyt, és
a kosarat meleg mosdszeres vizzel.

Mieldtt Ujra megtodltené a tartdlyt olajjal,
zsirral, vagy szésszal gy6z6djon meg arrdl,
hogy teljesen széraz legyen.

Akulso test tisztitdsa

Torolje le a kiilsé testet egy vizes ruhaval,
vagy celluléz papirral, ne hasznéljon
csiszold anyagokat. Ne meritse ezt az
alkatrészt vizbe vagy mdés egyéb
folyadékoa.

A fedél és a zsirsz(rd tisztitésa

Az olajsutd egy 4llandd gozfilterrel
rendelkezik. Ajanlatos a filtert idénként
megtisztitani. Ehhez jarjon el a
kovetkezdképpen:

1. Vegye le a fedelet.

Q. Tegye a teljes fedelet meleg
mosdszeres vizbe 10 percre.

3. Oblitse el a fedelet dvatosan, és hagyja
megszaradni.

Megjegyzés: Soha ne meritse a késztiléket
vizbe vagy més egyéb folyadékba. Ne
mossa el a kosarat mosogatégépben.

PRAKTIKUS TANACSOK

A kovetkezodkben lefrunk pdr praktikus
tandcsot és néhdny Fondue rezeptet:

* BOURGUIGNONNEI FONDUE VAGY
OLAJFONDUE

El®készités:

Optimélis hémérséklet: Attdl fliiggden,
milyen élelmet készit a fondue-ben:
Z6ldségek 160 °C

Husok 170 °C

Tenger gyimdlcsei 180 °C

Az olajfondue Iényege az, hogy az olajloan
kisebb darab hisokat, tenger gylimolcseit,
halat vagy egyéb élelmiszert stlnk mes.

* HUS-FONDUE

Optimalis hdmérséklet: 180°C.

Ne fliszerezze mes a hust a sutés elott.
A s6 miatt a hus viztartalma kicsapddik az
olajjal.

A pirospaprika zavarossa teszi az olajat.
A flszerflvek megégnek az olajban, és a
husnak égett ize lesz.



Altaldban 2 villat hasznalunk, mert
felmelegednek nagyon az olajoan. Az
egyikkel megsUtjuk a hust, a mésikkal pedig
eszlnk.

¢ HAL-FONDUE

Optimdlis hémérséklet: 190°C.

Olyan halfélét hasznéljon, ami nem megy
szét a villdn, mint a pisztrang, vagy a
tékehal. Kemény husu
hal: Angolna, nyelvhal, rombuszhal,
tonhal, kardhal, stb.

Rékok (langoszta, ostorgaméla, homér vagy
hasonld), frissensllten.

Puhatestliek (zardndokkagyld, kékkagyld,
sto.) meg kell f6zni elétte.

¢ LEVES-FONDUE

ElSkészités:

Optimélis hdmérséklet: 100°C.

A leves fondue lényege az, hogy egy
hézilag készitett levest f&zink, és utdna
hus, hal, illetve a tenger gyimaolcseibd!
kisebb darabokat fézlink meg benne.

Megjegyzések:

A szdéritott fliszerflUveket rakja a levesoe a
legelején.

A friss fliszerflveket kulon kindljuk, vagy
pedig télaldskor rakjuk a levesbe.

A husszeleteket megfliszerezhetjik
mielétt a szoszba martjuk dket, igy a le-
ves egyre erdsebb lesz.

* SAJT FONDUE

Hozzévaldk:

200 gr. Gruyére sajt

100 gr. Ementdli sajt

100 gr. Cheddar sajt

0,2 | félszaraz fehér bor

1 gerezd fokhagyma

1 kanal citrom I¢é

3 kandl finom kukoricaliszt
3 adag paprika

1 pohér likdér

ElGkészités:

Optimdlis hdmérséklet: 85°C.

A sajt fondue kulonféle sajtok
0Osszeolvasztasabdl készil, és ebbe
maértogathat kisebb darab fehér kenyeret,
fott burgonyat, vagy akdr kolodszt is.

Rakja be a 3 lereszelt sajtot a fehér borral.

Ez utdn adja hozza a kukoricalisztet, a
citromlevet és a likért. Keverje mes jol
nyolcasokat lefrva azért, hogy a sajt ne
legyen szalas.

Megjegyzések:
A sajtkéreg ne haladja meg a teljes
felhasznélt sajt mennyiség 1/3-t.

Amikor elfogy a sajt, a fondue-ben egy
kéreg képzoddik, amit ne égessen mes. JO
iz(.

Sziikséges a citromlevet hozzaadni, mert
ezzel megsavanyitjuk még jobban a bort,
¢és ez a sav szlkséges ahhoz, hogy a sajt
jol megolvadjon.

* CSOKOLADE FONDUE

Hozzévalk:

1 | folyékony tejszin

1 tdbla Csokolddé feldarabolva
1 pohér Rum

El®készités:

Optimdlis hdmérséklet: 70°C.

A csokolddé fondue csokoladé
megolvasztésaval készil, amelybe kisebb
darab gyimolcsoket, siteményt sto.
maértosgathatunk.

El&szor 6ntse bele a tejszint, utdna a
feldarabolt csokoladét. Keverje dssze jol.
Ontse hozza a rumot és kavarja tovabb.



PYCCKUN
BAXHbIE MPUMEYAHMA

* [epe/ TeM, kak Mcnonb30BaTh annapar B nepabli
pa3, BHMMATENbHO MNPOYTUTE HACTOSLYIO
MHCTPYKLUMIO N0 akennyaTaumn. CoxpansidTe ee 40
KOHLaA cpoka cnyx6bl npubopa.

. I'Ipe)Kue Yem BKNHOUUTL annapat B CeTb
yéeuMTer, 4YTO Hanpsxexue B Balleit cetn
COOTBETCTBYET HaNPSAXEHUIO, yKadaHHOMY Ha
OCHOBaHWM  annapara. PeKOMeHﬂyeTCﬂ
1CNonb30BaTh PO3ETKY C 3a3EMNEHUEM.

* 3anpeLLaeTcs orpy)xaTb ANEKTPUHECKHE HacTH
arnnapara B BOZY W oGyto Apyryto KUAKOCTb.

* Mepes TeM, Kak BKIKUUTb annapat B pacoTy
yGeauTeC, YTO BCE YacTy annapata NoMHOCTbH
CyXvie ¥ Ha JHe YLl HeT 0CTATKOB BOAbI.

* [Tpex e YeM BKIIOYMTb annapar B CeTb CReayeT
HamoNHMUTb €ro PacTUTENbHbIM MAcnoM Ui
KMPOM. YPOBEHb XPa Ui PACTUTENBHOTO Macna
BOMKEH NOAZEPXUBATLCS MOCTOSHHBIM MEXY
MUHUMATIbHBIM 1 MAKCUMATbHBIM YPOBHSIMY.
Mepel HayanoM KaxAoro >XapeHbs Wiu
MPUrOTOBNEHUS (hOHAID, CnedyeT YOeauTbCs B
HanMuMM  BOCTATOYHOTO  KOMMYECTBA
pacTUTENbHOMO Macna, Xwupa unu coyca B
annapare.

B pexxuMe paboTbl pUTIOPHILIbI MCTOMb3YWTE
TONbKO PAcTUTENbHOE MAcno WAM Xup,
peKoMeHAyeMbln  Ans  ppuTiopHuy. [pu
[06ABAEHUN HOBbIX MOPLMIA W KYCOUKOB XXUPa,
CcneayeT NpeABapuTeNbHO PacTonuTb Xup B
OTZEMbHOM NOCYAE ¥ A06aBHTb Er0 BO (OPUTIOPHILY
nepen TeM, Kak BKNIOYUTb ee B paboTy.

* He cnepyet neperpyxarb KOP3uHKy, TaK Kak
ropuue pacTUTENbHOE Macno Wi Xup MoryT
NepenMTLCs Yepes Kpail annapara.

 XpaHuTe annapart BHe JocTyna ans geteid. He
0CTaBNsTE (DyHKLMOHMPYIOWMA annapat 6e3
np1cmMoTpa.

* He nepemeLLiaiite (hyHKUMOHMPYHOLLMIA annapar.

* He foTpar1BaitTech A0 ropsuux noBepXHOCTEN.
Monb3yATech PyuKkamy v Nepekno4aTensmy.

® He 3aKpbiBaiiTe BEHTUNALMOHHYIO PELUETKY
BEPXHEV KPbILLKY.

« Tlocnie OKOHYaHMS MCMIONb30BAHUS annapara,
YCTAHOBMTE PyuKy Mepekniouatens B nouumio
OFF, oTkntounTe annapar U3 ceTv U faiite emy
MOMHOCTBIO OCTBITh, MPEK/E YeM NepeMeLLaTh ero.

Mepe Tem, KaK yaanuTb PACTUTENBHOE Macno Uik
COyCbl, HEOOXOAMMO AaTb annapaty MoNHOCTbH
OCTbITb.

N an Heucnonb3oBaHuu annaparta 4 nepejg
NPOBEAEHNEM €r0 YUCTKM, CNefyeT OTKNKYaTh
annapar u3 ceTu.

© [Ipy OTKNIO4EHNY annapara 3 CeTi He fepraiTe
3a anekTpuyeckuii WHyp. He ocTaBnsnTe
NIEKTPUHECKNIA LUIHYP CBICAHOLLMM.

 He pacnonaraitTe annapar v aneKTpuyeckui
LUHYp BOAM3M rOPSYMX NOBEPXHOCTEM.

N 3anpemaeTCﬂ MCNoNb30BaTh annapat He no
Ha3Ha4eHuto.

* B Liensix 6e30MacHOCTI He MCTI0Nb3yiATe annapar
C MOBPEXKAEHHBIM BMIEKTPUHECKIM LUIHYPOM MK
BUAKOW. PeMmOHT annapata ¥ 3aMeHy
NIEKTPUYECKOTO LUHYPa [IOMKEH OCYLIECTBAATL
WCKMIOUUTENBHO aBTOPU3MPOBAHHBIA CEPBHCHBIN
LIGHTP.

e [aHHbiii  annapaT  npeAHa3HaueH
UCKNIYUTENBHOTO ANS WCMONb30BaHus B
[OMALLIHVX YCTIOBUSIX.

®YHKUMOHUPOBAHUE
[NanHblit annapar crieLmanbHo npejHasHaueH ans

paboThl B pexuMe (PUTIOPHULLI 1 B PeXUMe
Fondue.

|PE)KI/IM ®PUTIOPHULA

Mepes TeM Kak UCMoNb30BaTh annapart B nepsbli
pa3, CriedyeT XOpOLLO BbIMbITb KOP3UHKY, Yally W
BEPXHIOK KPBILLKY B rOpsyei BOLE C MbINOM,
MPOMbITb YUCTOiA BOZO/A 1 BbICYLLUTD.

1. TomecTuTe annapat Ha ropu3oHTaNbHON,
YCTOMYMBOI MOBEPXHOCTM UM pa3MoTanTe
MONHOCTBIO ANEKTPUYECKMI LLUHYD, KOHTPONMPYS,
4TOObI OH He Kacancs ropsiuux NoBEPXHOCTE.

2. OTKPOIATE KPbILLKY 1 U3BNEKATE KOP3UHKY.

3. Haneiite pactutenbHoe macno B yally, He
MpeBbILLas MakcManbHblid ypoBeHb (0,5 NUTPoB).
YpoBeHb PaCTUTENLHONO MACHa MK XX1pa AOKEH
MOCTOSHHO ~ MOAAEPXMBATBCA  MEXAy
MUHAMAITbHbIM 11 MAKCHMIbHbIM YPOBHSMM.

max min
Macno  0,5n 0,451
Knp 0,4Kr 0,37kr



4. YcTaHoBMTE PyuKy PErynupoBKM TEMnepaTypbl
8 nonoxenue OFF  BktouMTE annapar B CeTb.
3aropuTca  namnoyka - MHANAKATOP
(DYHKUMOHMPOBAHNS (KpacHas namnoyka -
MHAMKATOP).

5. BolGepute TemnepaTypy, HEOGXOAMMYIO ANst
KapeHbs1 BALLEr0 NPofiyKTa. J1ammouka - iHEUKTop
TepMocTaTa (3eN1EHOT0 LiBETa) 3aropuTcs no
BOCTWXEHUM 3apaHHoli TemnepaTypbl. Mpu
(YHKUMOHMPOBAHUM annapata namnouka -
MHAMKATOP GYAET NEpUOAMHECKY 3aropaTbes W
OTKIIKO4ATLCS, B MPOLIECCE MOAAEPaHNS! 3a7aHHOM
TeMNeparypl.

6. YcTaHOBMTE CbEMHYO PYuKY Ha KOP3MHKY
y6eauTech, 4T OHa XOPOLLO BCTABIIEHA.

7. MoMeCTUTE NMPOAYKTbI BHYTPb KOP3UHKY.

8. OCTOPOXHO NOTPY3UTE KOP3UHKY BHYTPb YalLM,
He Joryckas pabpblaruBaxms.

9. Mo OKOHYAHWY XapeHWs, NOMECTUTE KOP3MHKY
B NO3ULVIO NS CTEKAHMS, YTOGbI YAANMTb U3AMLLKH
PaCcTUTENLHOrO Macna Unv Xupa.

10. YcTaHoswTe nepexmioyatens B nosuumio OFF
Y BLIKNIOYMTE annapar u3 ceTu.

Mpumeyanue:

[inst >kapeHust MPOByKTOB C 3aKPbITOA KPbILLKOW,
CNIeNyeT CHATb PyUKY KOP3WHKK, 1 NO OKOHYaHH
KapeHws BHOBb BCTABUT ee.

Mpy MOBTOPHOM >XapeHuu CneayeT JOXUAATHCA
Harpesa pacTUTENbHOT0 Macna Ui xupa 5o
HE06X0AMMO# TeMnepaTypbl MeXAy Kaxzioi
riopLyeii MpofyKTOB.

PEKOMEHAALIUK

Ufesa pekoMeHAyeT Mcnonb30BaTh B AaHHOM
annapate B PeXvme (pUTIOPHHLbI PACTUTENbHOE
Macno BMecTo xupa. Mpu ucnonb3oBaHum
TBEPAOTO Xupa HeobxoauMo cobniofath
cnepylolme Mepbl MpegiocTOPOXHOCTH, AN
NpeoTBpaLLeHus pasBpbl3ruBatms Xupa npyu ero
pacrannusaxuu.

1. Tlepe s nepBbIM XapeHbeM, ClIelyeT pacTomuTb
KYCOUKY XVpa B OTAEMbHOM N0CYLe, Ha MEANIEHHOM
OrHe.

2. MNepeneiiTe pacToNNEHHbIA Xnp B Yally
tpuTiopHuubl. He gonyckaiite pasbpbli3ruBaqus
Xupa.

3. Y6eauTecs, 4To pacTonneHHbIit X1p NOKpbIBaeT
MUHUMANbHbIA YPOBEHb XXVpa. BkntounTe annapat
W MPUCTYNaiATe K XXapeHuio NpoayKTa.

Mpn MCNONb30BAHIMN XMPa, 3aCTbIBLLETO B Yalle
NS XapeHbs, NoCTynaiTe CreaytoLM 06pasoM:
1.MpokonuTe 3acTbiBLIMA XMP B HECKOMbKIX
MeCTax KOMIOLLMM MPEAMETOM.

2. 3aKpoiiTe KpbILLKY (DPUTIOPHULLI M YCTaHOBUTE
HI3KYHO TEMNEPATYPy XapeHbs ANS NOCTENEHHOrO
PacToNNEHMs Xupa.

3. Korpa Xvp pacTonuTcs,, MOXeTe YCTaHOBUTL
6onee BbICOKYHO TEMMEPATYPY XapeHusl.

Mpumeyanne: Ecnu Bo dpuTiopHuue octancs
3aCThIBLUMA XMP, CNELyeT XpaHUTbL ee npu
TeMneparype OKPy>KatoLLe Cpeabl.

3AMEHA MACJIA

CpoK rofJHOCTV PaCTUTENLHOTO Macna uim xmpa
3aBUCUT OT KONMMYECTBA M BUAA XApPEHbs.
PekomeHpyeTcs nepuoanyeckn dunsTpoBaTh
pacTUTenbHoe  Macno AR yhaneHus
006pasytoLLyXCs MPUMECEiA.

CnegyeT XpaHuUTb annapar ¢ 3aKpbITOi KPBILLKOW,
4T06b! NPELOTBPATUTL NONAAAHNE MbIK UK
BPYrUX 3NEMEHTOB B MAcno Wan Xup, 4To
YXYALLAET UX Ka4ecTBO.

PekoMeHIyeTcs 3aMeHsTb Macno mpyu ero
MOTEMHEHVM, NOSIBNEHWY 3anaxa Uiv HeMPUSTHOTo
MPYBKYCA MPOLYKTOB.

He cnegyeT 106aBNATb CBEXME MACI0 UK XXUp B
yXe ncnonb3osaHble. CnvsaiiTe Macno vepes
CNMBHOW HOCKK.

Henpuroatble pacTUTENbHOE MACo UM XVp He
CNeAyeT BbINMBATb B YHUTA3 UMW PaKOBUHY.
CreiiTe UX B 3aKPbITYI0 MOCYAY W MOMECTUTE B
COOTBETCTBYHOLLMIA KOHTEVHED [N OTXOLOB.

MPAKTUYECKUE COBETbI

© [TpoAyKTbI AOMXHbI BbITb NONHOCTBIO CYXUMM
fiepes ux NOrpy>XeHneM B pacTUTENsHOE Macho
WM KNP,

 Yro6bl kapTodens He npuaunan, cnegyet
BbIMbITb €70 NEPEN XKAPEHHEM.

o [TPOAYKTbI C BbICOKUM COLEPXaHUEM BOAbI
TaKue, Kak KapTodess, PEKOMEHAYETCS XapnTb B
[1Ba npvema:



Harpelite pacTuTensHoe Macno 0 MakcumanbHom
Temnepatypbl 1 MOMECTUTE KapTodens B Macno
Ha NsTb MUHYT. 3aTeM, BbIHbTE KapTodens,
NOXAUTECH HArpeBa pacTUTENbHOMO Maca BHOBb
0 MaKcUManbHOW Temneparypel, ¥ NOMECTUTE
onATb KapTodenb B Macno A0 OKOHYaHMS
N0APYMSHUBAHNS.

e Her Heo6xoAMMOCTM pa3MopaxuBath
3aMOPOXeHHble MPOAYKTHI, HO PEKOMEHAyeTes
XXapuTh MX B BA NPUEMA.

|PEXWM FONDUE

OMPEAENEHUE N TUNMDI

Moxem onpegenuTb B kauectBe Fondue Bce Te
MPOLYKTbI, KOTOPbIE NOTPEBNSIOTCA BMECTE U Ybk
VHTPEAMEHTBI CMa3bIBAKOTCS PA3NA4HbIMMU COyCaMH,
MPUrOTOBNEHHBIMM 3apaHee. AT0 onpefeneHue
BKJIK04aET CneaytoLme Tunbl QOHAK.

TpapuumoHansHble GoHAlo:
(+60°C -140°C)
-QOHAKO C CbIpOM
-DOHAI0 C LLIOKONAJOM
-DOHAI0 C COyCoM

®oHato no-bypriHbOHHCKM
(+140°C -Max°C)
-QoHpto ¢ Macom 170°C
-DoHto ¢ puiboi 180°C

Yro6bl npuroToBuTh Gniogo Ooualo cnepyet
YCTAHOBUTb YCPOICTBO ANs (oHAw, AnA
NOAAEPKAHNS BIANOK Haf YaLLed Takiim 06pa3om,
Kak nokaaaHo Ha pucyHKe.

Mpumeyanue: B npouecce (yHKLUMOHMPOBaHHS
annapara He J0TparvBaiTech 40 YCTPOCTBA AN
thoHato. MoxkHo 06xeubCs.

[Qins npuroTosnexs TpaguumoHansHoro GoHato, To
€CTb C CbIPOM, LLIOKONAAOM U1K COYCOM, HEOBXOAMMO
yCTaHOBUTb HA perynsTope TemnepaTypbl 6onee
HI3KYIO TEMNEPaTypy, CBOWCTBEHHYIO ANS 3TOMO
tuna Qongto (ot 60-°C go 140°C). Ans
npuroToBneHns OOHAK Mo-BypritHbOHHCKY, TO eCTb
C MSICOM Ui PbIGOIA, CIIElYET YCTaHOBMTb PErynaTop
Temneparypbl Ha 6onee BLICOKOI TemMneparype,
CBOVICTBEHHO ANS 00bI4HOMO MPOLECCA KapeHbs (0T
140-°C o Max°C).

yxXo4 N4YUNCTKA

Mepen Tem Kak y6paTb annapaT Ha XpaHeHue
rocrie ero UCMofb30BaHMsi, ClIEAYeT AOXAATLCH
OCTbIBaHWS! PACTUTENBHOrO Macna, Xwupa umm
coyca.

OnycTuTe py4Ky KOP3UHKI ¥ IOMECTUTE €6 BHYTPb
yalLLu, CMOTaTe SNEKTPUHECKNIA LLHYP U 3aKPOITE
kpblwky.bokoBble  pyyku  obnervarot
TPaHCNOPTMPOBKY annaparta.

Mpexpe YeM NPUCTYNMTb K YMCTKe annapara
y6eanTech, YTO annapar MOHOCTLIO OCTbIN,
OTKINIOYEH OT CETU U 3NIEKTPUYECKUIA LIHYP
MONHOCTbIO CMOTaH.

YucTka Yatwm, KOP3UHKN U KpPbILLKK

Mpu kaxzoh 3aMeHe pacTUTENBHOTO Macna
PEKOMEH/YeTC MPOBOAUTL YUCTKY yallu v
KOP3UHKM B ropsiyeil BOAe, C NPUMEHEHNEM
MOIOLLVX CPEACTB ANS MOCYAbI.

I'Ipe)Kne YEeM BHOBb HanoNHUTbL 4awy
PacTUTENbHLIM MaC/IOM, XUPOM UK COYCOM,
YGELMTer, YTO OHa NMONHOCTBHO CyXas.

YucTka kopnyca

MpoTpuTe KOpnyc BNAXHOW TPSMOYKOWA MAM
bymaroi, He MPUMEHSA MOOLUME CPEACTBA, HK
abpaavisHble NPOAYKTHI. He gonyckaeTcs KoHTaKT
AAHHOA 4acTi ¢ BOAOA WA NtOGON APYroi
KUBKOCTbHO.

YucTka Kpbilwki U unbTpa Ans Xupa

Baw annapat cHa6eH NOCTOSHHbIM (DUNLTPOM
napa. PekoMeHAyeTCs perynapHo NpoBOANTL
YACTKY 3TOro unbrpa. [ing aroro:

1. CHUMMTE KPBILLIKY.

2. MomecTuTe KPbILLKY MONHOCTbIO B FOPSAYYI0
MbIbHYHO BOZY HA AECSTb MUHYT.

3. 3arem, TiLaTenbHO NPOMOWTE BOAOI KPBILLKY
BbICYLUMTE e€.

TMpuMeyanme: 3anpelLaeTest norpyxath annapar
B BOAY MM NioByo Apyrylo XuakocTs. He
PEKOMEHLYETCS MbITb KOP3UHKY B NOCYAOMOEHHON
MaLLHe.

MPAKTUYECKUE COBETbI

B NPOACNXEHNE NPMBOANUM HECKOMbKO OCHOBHbIX
COBETOB W HEKOTOpble peuenTbl  ANA
NPUroTOBNEHNA PA3NUYHbIX TUMNOB Donpro:

e ®OHAI0 NO-BYPTUHbOHHCKK WIU
®OHAI0 C PACTUTEJTbHbIM MACJIOM

MpuroTosneHue:

OnTumansHas Temnepatypa: B 3asucumocTyt ot
npoaykta ans GoHpto.

Osoum 160 °C

Msico 170 °C

Mops npogykTbi 180 °C



DOoHAt0 Ha PACTUTENLHOM MACTe OCHOBbIBAETCS HA
fo6aBneHnn B ropsiyee Macno HebonbLux
KYCO4KOB MSICa, PbiBbl, MOPS MPOAYKTOB MMM APYriX
NPOAYKTOB AANS KapeHbS.

e ®OH[I0 C MACOM

OnTvmansHas Temnepatypa: 180° C.

He po6aBnsitb npunpaBy B MSICO 10 €70 XapeHbS.
[lo6aBneHne conv Bbi3biBaeT pa3bpbi3rvBanme
BO/bl MiCa C MacrnoM.

lMepeL 3arps3HseT pacTUTENbHOE Macho.

TpaBbl NOArOpaloT Ha Macne ¥ npuaatoT Mscy
MPUBKYC rOPeNoro.

OGbI4HO MCTIONB3YHOT 2 BMKY, TaK Kak OHY CUITbHO
HarpeBatoTCs NpK KOHTaKTe ¢ MacnomM. Kpome Toro,
Ha OZIHOM M3 HUX XXAPMUTCS MACO M APYTOiA €10 eST.

e ®OH[I0 C PbIEOK

OntumansHas Temnepatypa: 190° C.
Mcnonb3osath pbiby, KOTOPas He KPOWMTCS Ha
BITKE, TaKy kak (popenb uim Tpecka.

Pbi6a ¢ nnoTHbIM Mscom: Yropb, kambana,
Kontodenepas poiba, nanTyc, TyHeu, Mey - pbiba,
Kedans.

Pakoo6pasHble (/1aHrycTbl, kpeBeTKM, oMapbl 1
M0A06GHbIE) NCMONB3YHOTCS CBEXME.

Monntockn (Muann v T.45.) npeaBapuTEnbHO
BapsATCs.

e ®OHAIO C BYJ/IbOHOM

MpurotoBnexue:

OnTumansHas Temnepatypa: 100° C.

OoHAl ¢ OYNbOHOM OCHOBLIBAETCA Ha
MPUrOTOBNEHM AOMaLLHEro GynboHa Mo BKyCY
noTpe6uTens u 3atem, Jo6aBNEHAN B Hero
HE6OMbLIMX KYCOYKOB MSCA, Pbl6bl, MOPS
MPOAYKTOB UMW APYrUX UHTPEANEHTOB, YTOOI
0TBapHTb MX.

Mpumeyanue:

Cyxue TpaBbl cnepyeT f06aBnsTh B 6yNbOH
BHavane.

CBexue Tpasbl MOAAKTCH OTAENLHO WX
fo6asnstoTCcs B 6yNbOH NPy Nofaqe Ha cTon.
Kyckn npoAyKToB MOXHO MpUNpasnaTh A0 WX
MakaHus B COyCbl; TakuM 06pa3om, 6ynsoH byneT
C KaXKzbIM pa3oM kpenue.

* ®OH[IO C CbIPOM

WHrpeavenT:

200 r. cbipa Iproiiep

100 1. cbipa SMMeHTanb

100 r. cbipa Yeanap

0,2 n. nonycyxoe 6enoe BUHO

1 3y60K 4ecHoka

1 CTON0BASA N10XKA NMMOHHOTO COKa
3 CTONOBbIE NIOXKN KYKYPY3HOA MyKi
3 nosbl nepua

1 promka fmkepa

MpuroTosnenue:

OnTvmansHas Temneparypa: 85° C.

(DOH}AI0 C CbIPOM OCHOBLIBAETCS HA MPUrOTOBNIEHNH
CMECH NNaBneHbIX CbIPOB W HaMa3biBaHuu
MONy4EHHOI CMECH Ha HEBOMbLLIE KYCOUKM 6enoro
xneba, Ha BapeHbli kKapTodenb v Takxe Ha
COCHCKN.

MomecTuTb 3 NpeABAPUTENLHO HATEPTbIX CbIpa C
A00BNEHHBIM 6fbIM BUHOM.

3ateM [06aBUTb KyKypy3HYHO MyKY, COK MMOHA 1
nMKep. XOpoLLO nepeMeLLaTh B hopMe BOCEMEPOK,
4T0GbI CbIP PACTOMANCS NONOCKAMM.

MpumeyaHme:

Kopka cbipa He HofxkHa npesblwatb 1/3
KONM4EeCTBa BCEro YnoTpe6IeHHOro Chipa.

Korpa 3akoHuuTCS Cbip, Ha AHe 06pa3yeTcs Croi,
KOTOPb It He AONXEH NOAropaTb. XOpOLLMiA BKYC.
CnenyeT po6asnaTb COK NUMOHA, 4TOObI
MOAKMCAMTb BUHO, TaK Kak KUACNIOTa HeooXoanma
[N XOPOLLEro pacTanimsaxus coipa.

e ®OHAIO C LUOKOJIAAOM

WHrpeaneHTbI:

1/4 0 XNOKNX CIMBOK.
1 nanTKa wokonasa.
1 promka poma.

MpuroToBnexue:

OnTumansHas Temnepatypa: 70° C.

QoHA C WOKONAAOM 3akmovaeTcs B
MPUrOTOBAIEHUN CMECH PACTONNEHHOTO LLOKONaAa
11 HaMa3bIBaHwY NoNy4eHHOI CMecy Ha HeBoMbLLNE
KycouKy (pyKTOB, GUCKBMTA U T4,

CHayana fo6aBuTb CAMBKM, 3aTeM LIOKONAA
kycoukami. XOpoLLo nepemeLLaTb, A0 MOMy4eHns
0fHOPOAHOW cMecu. [l06aBUTb PrOMKY poMa v
BHOBb XOPOLLIO NepemeLLaTb.



CESKY
DULEZITA UPOZORNENI

e Pfed prvnim pouzitim spotrebice si
peclivé prectéte ndvod k obsluze.
Uschoveijte ho pro pripadné konzultace.

¢ Drive, nez spotrebi¢ zapojite do site,
se presvédcte, zda napéti odpovida
hodnoté, uvedené na stitku s technickymi
Udaji. Pouzivejte zasuvku s uzemnénim.

* Nevkladejte elektrické dily spotiebice
do vody ani do jiné kapaliny.

* Drive, nez spotiebic¢ za¢nete pouzivat,
si ovéite, zda jsou vsechny dily zcela
suché a zda ve fritovaci nddobé nez(istaly
kapky vody.

e fritovaci hmec pfipojte na sit' az poté,
kdy ho naplnite olejem nebo tukem.
Hladina oleje ¢i tuku se musi vzdy
pohybovat mezi ryskami minima a
maxima.

® Pred kazdym fritovanim nebo pripravou
fondue se presvédCte, zda je v hrnci stéle
dostatecné mnozstvi oleje &i tuku.

* V provedeni fritézy pouzivejte vwhradné
oleje a tuky, doporucené na fritovani.
Chcete-li viozit novy tuhy tuk v menSich
&i vetdich kusech, rozpustte ho nejdfive
oddélené na valic¢i a potom teprve vlijte
do vypnutého fritovaciho hmce. Nasledné
hrmnec zapnéte.

* Nepreplriujte kos, protoze by rozpéleny
olej nebo tuk mohl pretéci pres okraj
hrmce.

* Spotiebic uchovévejte mimo dosah déti
a vénujte mu neustélou pozornost.

e Nemanipulujte
spotfebicem.

se zapnutym

e Nedotykejte se horkych ploch.
PouZivejte drzadla a tlacitka.

* Dbejte, aby nedoslo k zaneseni vétraci
mfizky ve vrchnim viku.

® Po pouziti nastavte tahovy reguldtor do
polohy OFF, odpojte spotrebic ze sité a
nedotykejte se ho, dokud nevychladne.
Drive, nez pristoupite k vyprazdnéni oleje
¢iomécek z hrnce, vyckejte, dokud Uplné
nevychladne.

® Po pouziti nebo pfi Cisténi spotebice
ho vzdy odpojte ze sité.

¢ Neodpojujte spotfebic¢ trhnutim
privodniho kabelu. Nenechévejte privodni
kabel volné viset.

¢ Dbejte, aby spotrebi¢ nebo privodni
kabel neprisly do styku s Zzadnou horkou
plochou.

® PouZivejte spotfebi¢ pouze za Ucely,
uvedenymi v tomto nédvodu.

* Nepouzivejte spotfebi¢ s vadnym
pfivodnim kabelem ani zastrc¢kou.
Vyvarujete se tim piipadnych rizik. Opravy
nebo vyménu privodniho kabelu mohou
provddét  vyhradné  pracovnici
autorizované technické sluzby.

® Spotfebic je urcen vhradné pro pouziti
v domacnosti.

POUZITI

Tento spotfebic je urcen k fritovani nebo
pripravé fondue.

PROVEDENI NA FRITOVANI

Pred prvnim pouzitim omyjte kos, fritovaci
nddobu a vrchni viko teplou vodou se
saponatem, oplachnéte je Cistou vodou
3 osuste.

1. Postavte fritovaci hrnec na vodorovny a
pevny povrch a Uplné vyjméte privodni
kabel z prostoru pro jeho ulozeni.
Pfesvédclte se, zda kabel neni ve styku
s Zzédnym okolnim zdrojem tepla.

9. Sundejte viko a vyjméte kos.

3. Nalijte do fritovaci nddoby olej a
dbejte, abyste neprekrocili rysku maxima
(1,5 litru). Hladina oleje nebo tuku se musf
vzdy pohybovat mezi ryskami minima a
maxima.

max min
Olej 0,5L 0,45L
Tuk 0,4K 0,37K

4. Nastavte tahovy regulator teploty do
polohy OFF a zapojte spotiebi¢ na sit’

Rozsviti se provozni kontrolka (Cervend
svételna signalizace).



5. Zvolte teplotu odpovidajici
potravinam, které budete fritovat. Jakmile
olej ¢i tuk dosadhne nastavené teploty,
rozsviti se kontrolka termostatu (zelené).
Po dobu provozu spotfebice se bude
kontrolka stfidavé rozsvécet a zhasinat
podle toho, jak se bude udrzovat
nastavend teplota.

6. Zasunte snimatelny drzédk do kose a
presvédcte se, zda spréavné zapadl.

7. Umistéte potraviny do kose.

8. Kos pomalu viozte do fritovaci nddoby
a dbejte, abyste se nepotfisnili horkym
olejem.

9. Po skonceni fritovani umistéte kos do
odkapdvaci polohy, aby se potraviny
zbavily prebytecného tuku Ci oleje.

10. Nastavte spina¢ do polohy OFF a
odpojte spotrebic ze sité.

Poznémka:

Pri fritovani potravin s vikem polozenym
na hmci je tfeba sejmout z kose drzék a
po dokonceni fritovani ho opét nasadit.

Chcete-li fritovat nékolik druh(i potravin za
sebovy, je tfeba, abyste mezi jednotlivymi
davkami pockali, dokud olej nedoséhne
nalezité teploty.

DOPORUCENI

Ufesa doporucuje pouzivat pfi fritovani
v tomto spotrebici radéji olej nez tuk.
V pfipadé, Ze se rozhodnete pouzit
ztuzeny tuk, je nutné, abyste se Fidili nize
uvedenymi doporucenimi a zabranili tim
moznosti, Ze tuk vystiikne a zplsobi véam
popéleniny.

1. Pfed prvnim fritovanim rozpustte
hrudky tuku na mirném ohni v mensim
hrnci na vafici.

9. Rozpustény tuk vlijte do fritovaci
nédoby. Dbejte, aby nevystrikl.

3. Presvédcte se, zda hladina
rozpusténého tuku presahuje rysku
minima. Zapojte spotfebi¢ na sit' a
pristupte k fritovani.

Chcete-li pouzit tuk, ktery v hmci ztuhl po
predchézejicim fritovani, postupujte
nésledujicim zptsobem:

1. Vytvorte ve ztuhlém tuku ostrym
predmétem dlky.

9. Uzaviete hrmec vikem a nastavte nizkou
teplotu, aby se tuk pomalu rozpustil.

3. Jakmile se tuk rozpusti, mdzete teplotu
ZWSit.

Poznémka: Pouzivéte-li ve fritovacim hrnci
ztuzeny tuk, skladujte ho pfi pokojové
teploté.

VYMENA OLEJE

Spotfebni doba oleje nebo tuku zavisi na
poctu a druhu fritovani. Olej je vhodné
pravidelné filtrovat, aby se zbavil
usazenych necistot.

Fritovaci hrec je tfeba pri uskladnéni vzdy
uzaviit vikem, aby spadly prach ¢i jiné
Céstice neznehodnotily obsah oleje nebo
tuku.

Olej vymerite, jakmile ztmavne, zac¢ne
vydéavat nelibou vani ¢i dodévat
fritovanym potravindm nepfijemnou
prichut.

PouZity olej nebo tuk nikdy nedoplriujte
Cerstvym. K wyliti oleje slouZzi Usti vylevky.

Znehodnoceny olej &i tuk by se nemély
vylévat do WC ani do kuchyriské vylevky.

Nalijte ho do uzaviené nddoby a viozte
do piislusného sbérného odpadu.

PRAKTICKE RADY

 Potraviny musi byt pfi ponoteni do oleje
Ci tuku Uplné suché.

® Slepeni brambor zabréanite tim, ze je
pred fritovanim omyjete vodou.

e Potraviny s vysokym obsahem vodly,
napriklad brambory, je vhodné fritovat
nadvakrat:

Zahtejte olej na maximalni teplotu a
brambory do néj viozte na pét minut.

Nechte je oschnout a pockejte, dokud olej
dosdhne znovu maximaini teploty. Potom
je opét ponoite a fritujte dozlatova.

e Mrazené potraviny neni nutné
rozmrazovat, ale je vhodné je fritovat
nadvakrat.



PROVEDENI NA FONDUE

DEFINICE A DRUHY

Fondue Ize definovat jako pokrm, ktery se
Vétsinou konzumuje ve spolecnosti vice
osob. Spocivéd v naméceni potravin
vrliznych predem pfipravenych
oméckach nebo smésich.

Pod touto definici se nejc¢astéji rozumi
nasledujici druhy fondue.

Tradi¢ni fondue:
(+600C -1400C)
-Syrové fondue
-Cokoladdové fondue
-Viyvarové fondue
Fondue a la Bourguignonne
(+1400C -MaxoC)
-Masové fondue 1700C
-Rybi fondue 1800C

Pfed pripravou fondue je nutné umistit na
okraj hrnce kruhovy dil na fondue, kterym
se pridrzuji vidlicky, ponorené do fritovaci
nédoby, jak je zndzoméno na obrazku.

Poznadmka: po dobu, kdy je spotrebic
zapnuty, se kruhového dilu na fondue
nedotykejte, abyste se nespalili.

Rozhodnete-li se pro pfipravu tradi¢niho
fodue, to znamend, syrového,
Cokolddového nebo vyvarového, je tieba,
abyste regulator teploty nastavili na
nejnizsi hladiny, uré¢ené na fondue (od 60
oC do 140 oCQ).

Rozhodnete-li se pro pripravu fondue a
la Bourguignonne, to znamend, masového
nebo rybiho, je tfeba, abyste regulétor
teploty nastavili na vysoké hladiny jakoby
se jednalo o bézné fritovani (od 140 oC
do Max oC).

UDRZBA A CISTENI

Drive, nez spotfebic uskladnite, pockejte,
dokud olej, tuk ¢i oméacka nevychladnou.
Sklopte drzadlo kose a vliozte ho do
fritovaci nédoby. Pfivodni kabel svirite do
Ulozného prostoru a hrec uzavrete vikem.
Pli prendseni spotrebice ho uchopte za
postranni drzadla.

Pfed zahéajenim cisténi spotrebice se
presvédcte, zda vychladl a zda je

odpojen ze sité. Ovéite si, zda je privodni
kabel zcela ulozen v prislusném prostoru.

Myti fritovaci nddoby, kose a vika

Pli kazdé vyméné oleje je vhodné umyt
fritovaci nddobu a kos v teplé vodé s
pfipravkem na myti nddobi.

Drive, nez fritovaci nddobu opét naplnite
olejem, tukem nebo oméackou, se
presvédcte, zda je zcela sucha.

Cigteni vnejsiho plaste

Vnejsi plast ocistéte vihkym hadiikem
nebo kuchyriskym papirem. Zésadné
nepouzivejte brusné Cistici prostiedky.
Dbejte, aby tento dil spotfebice nepfisel
do piimého styku s vodou ¢i jakoukoli
jinou kapalinou.

Cigteni vika a tukového filtru

Fritovaci hrmec je vybaven stalym filtrem
na paru. Tento filtr je vhodné pravidelné
Cistit. Postupuijte nasledujicim zpisobem:

1. Sejméte viko.

Q. Ponoite celé viko na deset minut do
teplé vody se saponatovym pripravkem.
3. Potom viko omyijte &istou vodou a
nechte ho oschnout.

Pozndmka: v zadném pripadé nevkladejte
spotrebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.
Nemyjte kos v myc¢ce na nddobf.

PRAKTICKE RADY

Déle uvddime zakladni rady a nékolik
receptd na rzné druhy fondue:

» FONDUE BOURGUIGNONNE NEBOLI
FONDUE NA OLEJI

Piprava:

Optimalni teplota: v zavislosti na druhu
potravin pouzitych pii pfipravé fondue
zelenina 160 oC

maso 170 oC

morsti Zivocichové 180 oC

Fondue, pripravované na oleji, spociva
v tom, Ze se malé kousky masa, ryb,
moiskych Zivocichl ¢i jinych potravin
Vkladaji do oleje.

¢ MASOVE FONDUE

Optimalini teplota: 180 oC.
Pred fritovdnim nepridévejte na maso



kofeni.

Pfi nasoleni by voda, obsazend v mase,
vystrikovala spolec¢né s rozpéalenym
olejem.

Pepr by olej znecistil.

Bylinné koreni by se v oleji spélilo a
dodaévalo masu pfichut spéleného jidla.
Vétsinou se pouzivaji 2 vidlicky, protoze
Ve styku s olejem se hodné zahtivaji.
Jednou se maso frituje a druhou se ji.

« RYBi FONDUE

Optimalini teplota: 190 oC.

Pripravujte ryby, které se na vidli¢ce
nesmrstujf jako, napfiklad, pstruh ¢i treska.
Ryby s hutnym masem: thot, morsky jazyk,
cemna, platys, turidk, mecoun, cipal hlavaty.
Korysi (garéty, krevety, humti a podobni)
se podéavaji Cerstvi.

Mekkysi (hfebenatky, sladvky apod.) se
pfedem vafi.

« VYYVAROVE FONDUE

Piprava:

Optimdlini teplota: 100 oC.

Vyvarové fondue spociva v pfipravé
doméciho vyvaru podle chuti @ uméni
kuchare, do néhoz se pozdgji vklddaji
malé kousky masa, ryb, morskych
Zivocichd a jinych potravin, které se ve
Vyvaru vari.

Pozndmky:

Susené byliny musi ve vyvaru plavat od
samého pocatku.

Cerstvé byliny se podavaji zvIast nebo se
do vyvaru pridaji az na stole.

Jednotlivé sousta je mozné okorenit pred
namocenim do omacek. Viyvar se timto
zplsobem bude stévat stéle silngjsim.

+ SYROVE FONDUE

SloZeni:

200 g gruyéru

100 g ementalu

100 g Cedaru

0’2 | polosuchého bilého vina
1 strouzek cesneku

1 IZice citrénove stavy

3 IZice kukuri¢né moucky

3 davky pepie

1 sklenka likéru

Piprava:

Optimalini teplota: 85 oC.
Syrové fondue spociva v pripravé smési

z roztavenych syrd, do niz se naméceji
kousky veky, vafenych brambor a dokonce
i uzenin.

VloZte predem nastrouhané 3 druhy syr(
a nalijte bilé vino.

Déle pridejte kukuficnou moucku,
citrénovou 3$tavu a likér. Dobre
promichejte opisovanim osmicek, aby se
syry nerozpadly na vidkna.

Pozndmky:
Velikost syrové kliry nesmi presahovat 1/3
celkového mnozstvi upotretbeného syra.

Po spotfebovéni syra se na dné nddoby
wytvor tvrdsi vrstva, kterou neni vhodné
pripélit. M& vybornou chut’

Citrénové Stéva se nepiidava za Ucelem
okyseleni vina. Kyselost je nutnd k tomu,
aby se syry dobre rozpustily.

+ COKOLADOVE FONDUE

SloZeni:

1/4 | tekuté Slehacky

1 tabulka ¢okolddy rozlomena na dilky
1 sklenka rumu

Piprava:

Optimalini teplota: 70 oC

Cokolddové fondue spociva v pripravé
smési z roztavené Cokolddyna vareni, do
niz se namaceji kousky ovoce, susenek
apod.

Nejdrive Vlijte Sleha¢ku a do ni naldmejte
kousky cokolddy. Michejte, dokud
nevytvofite stejnorodou smés. Pridejte
sklenku rumu a pokracujte v michan.



BBJITAPUA

- ]
NPEAYNPEXAEHNA UYKA3AHUNA
3A YNOTPEBA:

. ﬂpo'—leTe BHUMATENHO Te3u yKa3aHua.
MNa3eTe rv 3a cnegsalum KOHCYynTauun.

 [pean na BKNOUMTE ypeaa, NpoBepeTe
Hany HanpexeHueTo OTroBaps Ha
MOCOYEHOTO Ha niakaTa ¢ TeXHU4ECKOTO
onucatve. M3nonasaiTe 3a3eMeH KOHTaKT.

© He notansiite €NEKTPUYECKUTE HaCTu BbB
BOAA UK [pYru TEYHOCTU.

* Mpeav ynoTpeba, NpoBepeTe Aan BCUUKM
4acTu Ha ypesaa ca abContTHO CyXM W, Ye He
e 0cTaHana BoZa no KyTusiTa.

e Hukora He ro BK/IHOYBaiiTe npeau Aa cTe
HansinM oMo Uiy MasHuHa. HUBOTO Ha onMoTo
Wnu MasHuHaTa He Tpsi6Ba fa e U3BHLH
MOCOYEHNUTE MUHUMANHA W MakcUManHa
rpaHuuu.

o [Ipean BCAKO MbpxeHe Unn hoHA,
npoBepeTe A uMa 0CTaTh4HO KONMUYECTBO
0N10, Ma3H1Ha MM COC BbB (PPUTIOPHIKA.

e KoraTo ro n3non3pate 3a NMbpXeHE,
cnaraite camo OfMO WAM  MasHMHA
npenopbyaHn 3a gputiopHuum. Korato
n3nonspaTe HoBa Mas3HWHA B TBbPAO
CbCTOsHWE (Ha nap4eTa), NPEABApPUTENHO
pasToneTe B OTAENEH CbA 1 51 U3CUNeTe BbB
(bpUTIOPHIKA NPean fAa ro BKIOUNTE.

e He npenbnBaiiTe KowHWuaTa, 3awoTo
TOMIOTO ONIMO U Ma3HNHA MOraT Aa npenest
U3BBH ypesa.

e He ocTaBanTe ypena aa pabotn 6e3
HabntoaeHure, 0c06eHo B 6IM30CT JO fela.

 He ro MecTeTe o Bpeme Ha ynoTpe6a.

e He nunaiite TonnnTe NoBbPXHOCTH Ha
ypeqa. MsnonasaiTe ApbXKUTE U By TOHUTE.

© He nokpvBaiiTe BEHTUNALMOHHUTE PELIETKN
Ha ropHUS Kanax.

e Cnep ynotpeba, noctaBeTe 6yToHa 3a
perynaums B noauums OFF, nskntoueTe ypena
OT KOHTAKTa 1 U34akaiiTe ia U3CTUHE Npeam
[ia ro npeMecTuTe.

* TpsbBa fa u34akate fa U3CTUHE Npeau Aa
ro U3npasH1Te OT ONIMOTO UM COCOBETE.

e W3knioyBaiiTe ypeaa, Korato He ro
non3sarte v Npeam NOYUCTBaHe.

© Hukora He 13ko4BanTe ypea ¢ AbpnaHe
Ha kabena. He octaBsiiTe kabena fa BuCH.

o [locTaBeTe ypesa v kabena aaney ot TOMam
MOBBPXHOCTH.

¢ He ro n3non3gaiite 3a apyru uenwu, ocseH
onucaHuTe B ynbTBaHeTo.

© He nyckaiiTe ypeaa fa paboty, ako LHypa
unK Wencena ca nospegenu. MonpaskuTe n
cMsHaTa Ha kabena Tpsi6Ba a ce U3BbpLUBaT
€amo OT YMbJIHOMOLLEH TEXHUYECKM CEPBU3.

» To3n ypes e npepHasHadyeH camo 3a
[IOMAKVHCKI HYX M.

®YHKLUUOHNPAHE:

To3n ypen e cneunanHo npefHasHadeH 3a
OPUTIOPHIK 1 POHAKO.

| YNOTPEBA KATO ®PUTIOPHUK

Mpean nvpeaTta ynotpeba, u3muinTe
(OPUTIOPHMK OTBBTPE, KOLUHMLATA M FOPHIS
Kanak ¢ Tonna canyHexa Boja, u3nnakHeTe u
noacyLuete.

1. MocTaBeTe ro BbPXY XOPU3OHTANHA W
HENoABMXXHA MOBLPXHOCT U U3BaAETE LiENMst
Kaben oT MSCTOTO My, KaTo BHMMABaTe Aa e
fianey oT M3TOYHUK Ha TOMMMHA.

2. OTBOpeTe Kanaka v u3sageTe KolHuuaTa.

3. HambnHeTe puTiopoHuka ¢ 0amo 6e3 aa
npesuwasarte ropHata rpavuua (0,5 L).
HWBOTO Ha 0NIMOTO MM Ma3HMHaTa He Tpsibsa
[a e W3BbH NOCOYEHUTE MUHUMAHA W
MakcumanHa rpaHuum.

Makcum. MuHUM
Onvno 0,501 0,45/1
Ma3nuHa 0,4Kr 0,37Kr

4. MocTtaseTe 6yTOHA 3a perynauns Ha
Temnepartypara B nosuums OFF n BkmtoyeTe
ypena B KoHTakTa. KoHTponHata namna
CBETBA (YEPBEHO).

5. W3bepeTe nopxoAsiuaTa Temnepatypa 3a
MpOAyKTa, KOMTO Le MbpkuTe. Jlamnara Ha
TepMocTaTa (3eN1eHo) e CBeTHe, Korato
MasHuHaTa ce Harpee 10 u3bpaHara



Temnepatypa. 1o Bpeme Ha ynotpeba,
namnarta lje cBeTBa W u3racea, 3a fAa
noAAbpXKa Temnepatypara.

6. 3akaveTe 30paBO NOABMKHATA IPbXXKa 33
KOLIHMLaTa.

7. MNocTaseTe NPOAYKTUTE B KOLUHMLATA.

8. MNocTaBeTe 6aBHO KoOWHMUATA BbB
(puTIOPHMKA, KAaTO BHAMAaBaTe Aa He ce
n3npbekare.

9. KoraTo nNpuBbPLINTE C MBPXEHETO
noctaseTe KOWHMUATa B NO3NLUMA 32
n3LexzaHe, ¢ Lien a ce 0TCTPaHu U3NNLLIHOTO
0fI10.

10. MocTaseTe npekbceaya B no3nuns OFF
W U3KIoYEeTe ypesa.

BHumaHue:

Mpv MbpxxeHe CbC 3aTBOPEH Kanak, Tpsibsa
[a u3BaguTe ApbXKaTa OT KOLHuuaTa v
nocne OTHOBO fa $ CNOXWTe Korato
CBBPLUNTE C MbPEXEHETO.

AKO XenaeTe fa MbPXMUTE HAKONKO MbTH,
W34akeaiTe BCeKM MbT TemnepaTypata Aa
LOCTUrHE Heo6X0AUMHUTE rpajycy.

NPEMNOPBKMW.

YOECA (UFESA) npenoptyBa ynotpebara Ha
07110 BMECTO AIPYT BUZ MA3HWHA 32 MMbPXKEHE.
Ako n3nonasarte TBbpAA MasHuHa, Tps6Ba Aa
cfleABaTte npenopbkute, 3a Aa He ce
u3npbekate, KoraTo s paaronssare.

1.Mpepn nbpBOTO NbpXEHE, pasToneTte
Ma3H1HaTa Ha cnab orbH B OTAENEH CbA.

2. W3cuneTe TeyHaTa Mas3HMHA BbB
hpuTiopHnka. BHuMasaiiTe fa He Bwu
n3npbeKa.

3. Teynata Ma3HuHa TpsibBa fa AOCTUra MoHe
[0 flonHaTa rpaHuua. BrnoueTe puTIopHIKa
11 BEYe € roToB 3a ynotpeba.

Ako cTe u3non3sanu TBbpAA MasHUHA 3a
MbPXKEHE U TS & U3CTMHANA U CE & BTBbPAUNA
BbB (DPUTIOPHMKA, HarpaBeTe CNIeAHOTO:

1. Hauynque BTBbpAeHaTa Ma3HMHa Ha
HAKONKO MecTa.

2. 3aTBOpeTE Kanaka Ha (puTIOpHUKa U TO
BKMKOYETE Ha cnaba Temnepatypa, 3a Aa
MOXe Ma3HuHaTa 6aBHO Aa Ce pa3MekHe.

3. KoraTto Ma3H1HaTa ce pasTonu, MoxkeTe Aa
yBE/MUUTE Temnepatypara.

Buumanme: Ako cTe ocTaBuam pUTIOPHUKA
C BTBbPAEHA Ma3HUHA, CbXpaHeTe ro Ha
CTaiiHa Temneparypa.

CMAHA HA OJINOTO

loAHOCTTA Ha ONMOTO MNM Ma3HUHaTa Lue
3aBucu 0T 6posi ¥ BUAA HA MbpXeHUTe
npogykTu. [Mpenopt4Ba ce nepuoAuyHo Aa ce
npeuexaa.

Bunaru npubupaiite puTIOpHUKA CBC
3aTBOPEH Kanak, 3a Aa NpeAnasuTe OnmoTo
UNN MasHUHaTa oT Npax 1 Apyri NpeaMeTy.

CmeHeTe 0nMOTO, KOraTo NMpuAoGUe TbMeH
UBSIT, JTOLL MMPUC MIM MPOJYKTUTE Ca C NoL
BKYC.

Hukora He po6aBsaiiTe HOBO ONMO WUNK
Ma3HuHa KbM ynoTpebenuTe. M3cunsaiite
0/MOTO NMPE3 NMPEAHA3HAYEHNS yNen .

YnoTpeberuTe 0Mno N MasHuHa He Tpsibsa
[ia Ce U3XBbPNAT B KaHAM3aLmsTa.

W3ucunete v B 3aTBOPEH CbA W Tw
U3XBbPINETE B KOHTEWHepa onpefeneH 3a
Tasm Len.

NPAKTUYHUN CBBETWU.

o [ponykTuTe TpsbBa Aa ce NOACYLIAT npeau
[ia Ce Cnoxar B OiMOTO UMW MasHuHaTa.

© VI3muniiTe kapTouTe NPen MbpxeHe, 3a
fia He 3anensar.

e BogHuTe NpoaykTH, Kato kapTodute
HanpuMep, ce npenopbyBa Aa ce Mbpxar Ha
fiBa MbTu:

CTonneTe OnMOTO Ha MakcumanHa
Temnepatypa v NocTaBeTe KapToduTe BLTPe
3a 5 MUH.

3BageTe rv v u34akaiTe 0AMOTO OTHOBO Aa
BOCTUTHE MakcuManHa TemmnepaTypa.
CnoxeTe rv 0THOBO a C& MbPXaT 4OKATO Ce
3a4epBAT.

* He e Heobx0auMMoO Ja ce pas3mpasssat
NPOATYKTUTE, HO € XKenaTenHo 3ampaseHnTe
NPOAYKTK Aa Ce NbpiXKaT Ha ABa NbTU.



YNOTPEBA KATO ®OHAIO

ONMUCAHME U BUOOBE

DoHAl0 e AcTMe, KOeTO ce AerycTvpa B
KOMNaHusa. C'bCTaBKVITe My ce Ton4aT B
pas3nuyHm COCoBE.

C'bLI.leCTBYBaT cneaHute sugose MoHako:

TpaauuuonHu ®oHpo:
(+60°C -140°C)

- ®oHpto ot Cupete

- ®onpto ot LLlokonan

- ®oHpto oT Byntox
®oHato byprutboH (Bourguignonne)
(+140°C -Max°C)

- ®oHato ot Meco 170°C

- ®oHpto ot Puba 180°C

3anoyHeTe nNpuroTBsAHETO Ha MoHAK C
nocTaBsiHETO Ha 06pbya 3a MOHA U BbPXY
HETO CTIOKETE BUNMLMTE KaKTO & 0603Ha4EHO
Ha pucyHkara.

BHumaHue: He nunante uvactute Ha
DoHatoTo, koraTo ypeaa pabotu. Moxe pa ce
uaropure.

3a npuroteaHe Ha TpaamumorHo QoHA, T.e.
ot Cupene, LLlokonan unu Byntow, TpsibBa aa
n36epeTe No-HUCKM TeMNEepaTypu, Crieumantu
3a ®oHpto. (o1 60°C po 140°C)

3a npurotBsaHe Ha QOonAw BypruHboH
(Bourguignonne), T.e. oT Meco numm Puba,
Tpsi6Ba fia n3bepeTe No-BUCOKM TEMMEPATYPH,
KaTo 3a mbpxeHe. (0T 140°C go Max°C)

noaaPBXXKA U NOYNCTBAHE

Cnen ynotpe6a, npeau Aa npubepeTe ypenaa,
Wn3yakaiTe 01MOTO, Ma3HUHATA UK COCBT Aa
U3CTUHAT.

Csanete JpbXKaTa Ha KowHWLaTa 1 2
npubepeTe BLTPE BB (PPUTIOPHMKA.

[MpnbepeTe kabena B NpeaHasHayeHaTa 3a
Tasu Uen BATbOHATMHA W 3aTBOPETE Kanaka.

3a npeHacsiHe Ha ypefa uanonssante
CTPaHNYHUTE APBKKM.

Mpenv fa ro no4nCTUTE, yBEpETe Ce, Ye ypena
€ CTYAEH, U3KMIO4eH OT Mpexara 1 kabensT
npubpaH.

MouncTBaHe Ha KOWHMLATa, Kanaka u
BbTPELUHATa YacT Ha (hPUTIOPHMKA

Mpenopbusame Bu Bceku nbT, korato
CMEHATe 0nnoTO, fJa nouucTeaTe
(bpUTIOPHIMKA OTBBTPE 1 KOLLHWLATA C Tonna
BOAA ¥ Npenapar 3a Cb/i0Be.

Mpean aa HaneeTe HOBO ONMO, Ma3HMHA UMK
€0C, (PPUTIOPHUKBLT TpsibBa Aa e abCoNTHO
CyX.

MoyncTBaHe Ha BbHWHATa KYyTUSA Ha
thpuTIopHUKa

MouncTeTe KyTUSTa C BNaxHa Kbpna unm
candeTka. He nanonasaiTe passxaaLyn
npenapati. He mokpeTe kyTusTal

MouncTeaHe Ha Kanaka v UNTbpa NpoTUB
Ma3HuHa
Batumat opuTiopHIUK MMa hunTbp Ha napara.
MpenopbyBa ce Aa ro No4MCcTBaTE PEAOBHO.
3a ToBa:

1. U3BapeTe kanaka.

2. [ocTaseTe ro B TONMa canyHeHa BOAA 3a
peceT MuHyTW. Bojarta Tpsibea fa nokpusa
Lienms Kanak.

3. M3annakHeTe ro BHUMaTENHO W ro 0cTaBeTe
[a U3CbXHE.

Buumanne: HUKOTA HE NMOTAMANTE
YPEOA BbB BOAA WU [OPYIU
TEYHOCTWU. HE MUATE KOLLIHULIATA B
MUANTHATA MALLMHA.

NPAKTUYHU CBBETW.

lMpunarame HAKONKO OCHOBHW CbBETA U
peLenTy 3a pa3nuyHuTe BUAoBe DOHA:

» ®OHAN BYPIMHbOH UM ®OHAIO OT
onno

MpuroTesHe:

OntumanHa TemnepaTypa: 3asucu ot
npoAyKTa, KOWTO e u3nonasare.

3enenuyum 160 °C
Meca 170 °C
Mopcku npogykTi 180 °C

DOHAI0 OT 0/MO Ce NpaBMu, KaTo ce cnarar B
TONNOTO ONIMO Mankv napyeTa Meco, puba,
MOPCKY AENUKaTecu Unu Apyryi NpOayKTY, 3a
[la ce MbpXKar.



* ®OHAI0 OT MECO

OnTumanHa Temnepatypa: 180° C.

He cnaraite nognpaskv Ha MeCOTO Mpean
MbPXKEHETO.

[MoconeHoTo Meco noBeye NPLCKa.

YepHusT nunep 3aMbpcsBa oamoTo.
MoanpaskuTe M3rapsT B ONMOTO W NpUAasat
Ha MeCcoTO BKYC Ha Mperopsio.
O6VMKHOBEHO Ce M3non3eaT ABE BUINLM,
MOHEXE Ce 3aTOMAAT MHOr0 OT KOHTaKTa €
onnoto. OcBeH TOBa C €fHATa Ce MbpPXK
MECOTO, a ApyraTa ce 13non3sa 3a xpaHeHe.

+ ®OHAOI0 OT PUBA

OnTumanHa Temnepatypa: 190° C.
N36epeTe puba, KoSTO Aa He ce pa3apodsisa,
KaTo MbCTbpBaTa UK Tpeckara.

Pnbv ¢ TBBPAO Meco: 3muiAopKa, KankaH,
nanTyc, TOH, puba Meu...

Pakoobpa3Hu (BCU4YkM BMAOBE CKapuau,
MOPCKM paun v nofobHu): cepsupar ce
MPECHM.

Mopcki MexoTenu (Mnan): NpeaBapuTenHO ce
cBapsBsar.

« ®OHAOIO OT BYJIbOH

MpuroTesHe:

OnTumanHa Temnepatypa: 100° C.

DoHAro 0T 6YNbOH Ce CbCTOW B NPUrOTBAHETO
Ha pomaweH 6ynbod no Baw BKyc u
npubaBsHETO B NMOCNEACTBME HA Manku
napyeHLa Meco, puba, MOpCKy NPOJYKTY 1 Ap.,
3a fia ce BapsT.

BHumaHue:

CnoxeTe cyxuTe NOANPaBKUTE OT CaMOTO
Hayano Ha NpuUroTBSHETO Ha BynboHa.
[pechute noanpaskuTe ce npeanarat
OTAENHO UM ce cnarat B 6ynboHa, KoraTo ce
cepsupa Ha macara.

Xankute moraT fia ce noAnpaBsT Npean Aa
6bAat noTonexm B cocoseTe. 10 T03n HaunH,
OyNbOHBT LLe 6be BCE MO-CUNEH.

* ®OHAOI0 OT CUPEHE

lMpogmykTu:

200 rp. cupeHe Ipyitep (GruyOre)
100 rp. cupere EmenTan (Emmental)
100 rp. cupeHe LLepap (Cheddar)
200 mn. 65510 Mony Cyxo BUHO

1 CKMnmMaKa YecwbH

1 MbXMLA NMMOHOB COK

3 TXWUM HUWecTe

3 Wmnku YepeH nunep

1 BMHEHa yYalla MKbop

MpuroTesHe:

OnTumManHa Temnepatypa: 85° C.

®oHAI0 0T CMPEHe Ce CbCTOM B MPUTrOTBAHETO
Ha CMec OT pa3ToneHn cupeHa. B Hes ce TonsT
Manku napyeTa 6sn xns6, BapeHn kapTodu n
LOPY KpEMBUPLLM.

Cnoxete TpuUTe NPeABAPUTENHO PEHAOCAHM
cvpeHa v 651070 BUHO BbB DOHAKTO.
lpnbaBeTe HULIECTETO, NMMOHOBMS COK M
nukbopa. Pa3bbpkBanTe BbB hopma Ha
0CMMUM, 3a 1A HE CTaHe CUPEHETO Ha KOHLM.

BHuMaHue:

Kopata Ha cpeHeTo He Tpsi6Ba Aa HaaXBbpAS
1/3 OT LUANOTO KOMMYECTBO CUPEHE.

Korato cBbpLUM CUPEHETO, Ha ABHOTO ce
o6pasysa efHa Kopa, KosTo He Tpsibsa fa ce
octass fa nperopu. [lo6bp BKyc.

TpsbBa aa ce npubasu COK OT MMMOH, 3a Aa
Cce Hanpasu no-kuceno BuHoTo. KucenuHata
e HeobxoAMMa, 3a Aa ce pa3Tonn Aobpe
CUPEHETO.

* ®OHAIO OT WWOKOJIAA

MpoaykT:

1/4 auTHp TEuHa cMeTaHa.
1 Wwokonaa Ha napyeta

1 vawa Pom.

MpuroTBsHe:

OnTumanHa Temnepatypa: 70° C.

®oHAt 0T Wokonag ce CbCcToM B
MPUroTBSIHETO HA CMEC OT PA3TOMEH LLOKONA.
B Hes Morat ga ce TonsT Manku napyeta
nnoaoBe, GUCKBUTY 1 [p.

MbpBO M3cuneTe cMeTaHaTa BbB MOHAIOTO 1
cnej TOBAa M nap4yeTata Llokonap.
Pas6bpkaiiTe gobpe fokaTto ce nosyuu
efHopoAHa cMec. [lpubaBete poma u
npoAbiXeTe Aa pasbbpkeaTte



ROMAN
N

FOARTE IMPORTANT

elnainte de a folosi aparatul pentru prima
oard cititi cu atentie aceste instructiuni.
Péstrati-le pentru viitoare consultatii.

einainte de a conecta asigurati-va ca
tensiunea corespunde cu cea indicata pe
placa cu caracteristici. Folositi o priza cu
impédmantare.

*Nu scufundati partile electrice in apa sau
orice alt lichid.

elnainte de a folosi acest aparat asigurati-
vd cé toate piesele sunt complet uscate si
nu au rdmas resturi de apd in cuva.

*Nu-| conectati niciodatd fara sa-I fi
umplut Tn prealabil cu ulei sau grasime.
Nivelul uleiului sau al grésimii, trebuie s&
fie Intotdeauna intre indicatoarele de
maxim si minim.

elnainte de a incepe o noua frigere sau
fondue, verificati ca incd mai existd o
cantitate suficienta de ulei, grdsime sau sos
in friteuza.

eCand o folositi ca friteuza, intrebuintati
numai uleiuri sau grésimi recomandate
pentru friteuze. Cand intrebuintati grésime
noud n bucéti sau in blocuri, topiti-o
nainte intr-o créticioara separata si varsati-
0 in friteuza Inainte de a porni aparatul.

eNu umpleti prea mult cosuletul pentru
cé uleiul sau grdsimea caldé ar putea sa
se reverse peste marginea aparatului.

oNu lasati aparatul la indemana copiilor.
Nu-| folositi fard a fi sub observatie.

eEvitati s8-1 miscati in timpul functionrii.

eNu atingeti suprafetele calde. Folositi
toartele si butoane.

eNu acoperiti grilele de ventilatie ale
capacului superior.

eDupd intrebuintare puneti butonul de
reglare la pozitia OFF, deconectati- de la
retea si asteptati pana cand se raceste
suficient inainte de a misca aparatul.

Pentru a proceda la golirea uleiului sau a
sosurilor trebuie sd asteptati sd se
raceasca.

eDeconectati-l intotdeauna de la retea
cand nu se foloseste si inainte de a-l curati.

eNu deconectati trdgand de cablu. Nu
lasati cablul de conectare sé atarne.

eMentineti aparatul si cablul departe de
suprafetele calde.

*Nu-I folositi in alte scopuri decét acelea
descrise in acest manual.

oCu scopul de a evita pericole nu folositi
cablul sau fisa de contact stricate.
Reparatiile sau schimbdrile de cablu
trebuiesc realizate numai de cétre un
Serviciu Tehnic Autorizat.

eAcest aparat a fost creat exclusiv pentru
uzul casnic.

FUNCTIONAREA

Acest aparat a fost special creat pentru a
realiza functia de friteuza si de fondue.

MODUL FRITEUZA

Tnainte de a-l folosi pentru prima oaré
spélati cosuletul, cuva si capacul superior
cu apa cu sdpun, limpeziti-le si uscati-le.

1.Asezati friteuza pe o suprafatd orizontald
si tare si scoateti complet cablul din
cavitatea de unde se afld, avand grija sa
nu intre in contact cu o sursd de calduréd
apropiata.

2.Deschideti capacul si scoateti cosuletul.

3.Umpleti cu ulei cuva fara sd depaésiti
nivelul maxim (0,5 L). Nivelul de ulei sau
grésime trebuie sd fie intotdeauna intre
indicatoarele de minim si maxim.

max min
Ulei 0,5L 0,45L
Grasime 0,4K 0,37K
4.Puneti butonul pentru reglarea

temperaturii la pozitia OFF si conectati
aparatul la retea.

Becul indicator de functionare se va
aprinde (culoarea rosie).

5.Selectionati temperatura adecvata
alimentului care se va préji.



Becul termostatului (culoarea verde) se va
aprinde cand va atinge temperatura
selectionatd.

6. Cuplati manerul detasabil cosului si
asigurati-va cd a intrat in mod corect.
in interiorul

7. Puneti alimentele

cosuletului.

8. Introduceti cosuletul in interiorul cuvei
ncet pentru a evita stropiri.

9. Dupé terminarea frigerii, puneti
cosuletul in pozitia de scurgere pentru a
elimina excesul de ulei.

10. Puneti intrerupatorul la pozitia OFF si
deconectati de la retea.

Nota :

Pentru frigerea alimentelor cu capacul pus,
va trebui s demontati toarta cosuletului
si apoi s-o introduceti din nou dupa
terminarea frigerii.

Daca doriti sa realizati mai multe frigeri,
intre una si cealaltd asteptati ca uleiul s&
atinga temperatura adecvata.

RECOMANDARI

Ufesa recomandé intrebuintarea uleiului in
loc de grésime cand se foloseste acest
aparat la modul Friteuza. in cazul in care
se foloseste grédsime solida va trebui s&
urmariti urmatoarele recomandari pentru
a evita stropiri la topirea ei.

1.Inaintea primei prajeli, topiti la foc mic
bucétile de grasime pentru frigere intr-o
cratitd separata.

2.Varsati grasimea lichidd in cuva friteuzei.
Evitati stropiri.

3.Verificati daca grésimea lichidd trece
peste nivelul minim. Conectati friteuza si
procedati la realizarea frigerii.

Cand intrebuintati pentru frigere grasime
solida care s-a intdrit, procedati in felul
urmator:

1.Faceti niste gduri cu un obiect cu varf in
grésimea solidificata.

2.Inchideti capacul friteuzei si selectionati
0 temperaturd joasd pentru ca grdsimea

sd se topeasca incet.

3. Cand grasimea va deveni lichida puteti
trece la 0 temperaturd mai ridicata.

Nota : Dacd friteuza Dvs. contine grésime
solidificatd, péstrati-o la temperatura
ambientald.

TNLOCUIREA ULEIULUI

Viata utild a uleiului sau a grasimii va
depinde de numarul de frigeri sau de tipul
de frigeri. Se recomanda filtrarea uleiului
in mod periodic pentru a limina
impuritétile.

Puneti la pastrare friteuza cu capacul inchis
pentru a evita ca praful sau alte elemente
sd deterioreze uleiul sau grdsimea.

Tnlocuiti uleiul cand prezintd o culoare
nchisd, miros urat sau gust rdu la alimen-
te.

Nu addugati niciodata ulei sau grasime
noua la cel folosit. Varsati uleiul prin ciocul
pentru vérsare.

Uleiul sau grasimea uzate nu trebuie
aruncate la WC sau la chiveta.

Puneti-le intr-un recipient inchis si duceti-
| la un tomberon de gunoi adecvat.

SFATURI PRACTICE

eAlimentele trebuie s fie perfect uscate
fnainte de a le introduce in ulei sau
grésime.

ePentru a evita ca cartofii sd se lipeasca,
spélati-i Tnainte de préjire.

eAlimentele care contin multd apd
precum cartofii, este mai bine s le prajiti
in doi timpi:

Incélziti uleiul la temperatura maxima si
introduceti cartofii in el timp de cinci
minute. Scoateti, asteptati ca uleiul sd
atingd din nou temperatura maxima si
introduceti-i din nou pentru a se termina
de préjit.

* Nu este necesar sd se decongeleze
alimentele, dar este convenabil sa se friga
alimentele congelate in doi timpi.



MODUL FONDUE

DEFINITIE SI TIPURI

Putem defini ca Fondue orice mancare
care se ingereazd in colectivitate si ale
cérui ingrediente se ung cu diferite sosuri
deja preparate.

Sub aceastd definitie putem ingloba
urmatoarele tipouri de Fondue.

Fondue traditionala :
(+60°C — 140°C)
-Fondue de branza
-Fondue de ciocolata
-Fondue de supa
Fondue a la Bourguignonne
(+140°C — Max °C)
-Fondue de carne 170°C
-Fondue de peste 180°C

Pentru elaborarea unei Fondue asezati
accesoriul-cerc pentru fondue pentru
sustinerea furculitelor pe gura cuvei, asa
cum se aratd in figurd.

Noté: Nu atingeti accesoriul-cerc pentru
fondue céand aparatul se afld in
functionare. Va puteti arde.

Cand doriti sa realizati o Fondue
Traditionald, cum ar fi , de Branzd, de
Ciocolatd sau de Supa4, va trebui sé asezati
selectorul de temperaturi la nivelele cele
mai joase, specifice pentru Fondue (de la
60°C pand la 140°C).

Cand doriti sa realizati o Fondue a la
Bourguignonne, deci, de carne sau pes-
te, va trebui sd puneti selectorul de
temperaturi la nivelele cele mai ridicate
ca si cum ar fi vorba despre o préjire
conventionala (de la 140°C la Max°C).

PASTRAREA SI CURATIREA

Pentru a péastra aparatul dupé
intrebuintarea lui, asteptati ca uleiul,
grésimea sau sosul s& se raceascé.

Inclinati toarta cosuletului si introduceti-o
n interiorul cuvei, puneti cablul spre
pastrare in cavitatea respectiva.

Curétirea cuvei, a cosului si a capacului:
De fiecare datd cand schimbati uleiul este
recomandabil sa curdtati cuva si cosuletul

cu apd fierbinte si cu detergent pentru
vase.

Tnainte de a umple din nou cuva cu ulei,
grasime sau sos, asigurati-va s fie perfect
uscata.

Curétirea carcasei:

Curatati carcasa cu o carpd umeda sau cu
o hértie de celuloza evitand folosirea de
detergenti si de produse abrazive. Nu
puneti aceastd piesd in contact direct cu
apa sau cu orice alt lichid.

Curéatirea capacului si a filtrului antigrésime:
Friteuza Dvs. este echipata cu un filtru
permanent de abur. Este recomandabil
curdtirea filtrului in mod regulat. Pentru
aceasta:

1.Ridicati capacul.

2.Introduceti capacul complet in apa
fierbinte cu sdpun timp de zece minute.
3.Limpeziti cu grija capacul si uscati-I.

Nota: Nu introduceti niciodata aparatul in
apd sau orice alt lichid. Nu spélati
cosuletul in masina de spélat vase.

SFATURI PRACTICE

in continuare ad&ugdm unele sfaturi de
baza si niste retete pentru diferite tipuri
de Fondue:

e FONDUE DE BOURGUIGNONNE SAU
FONDUE DE ULEI

Pregétirea:

Temperatura optimd: Depinde de
alimentul care se va folosi la fondue
Vegetale 160°C

Carnuri 170°C

Fructe de mare 180°C

Tipul fondue de ulei se bazeaza pe faptul
cd se introduc in uleiul cald, mici bucéti
de carne, peste, fructe de mare sau alte
alimente pentru frigere.

* FONDUE DE CARNE

Temperatura optima: 180°C

Nu condimentati carnea inainte de frigere.
Sarea face ca apa din carne sa stropeasca
uleiul.

Piperul murdéreste uleiul.

Verdeturile se ard n ulei si dau cérnii un
gust de ars.



in mod normal se folosesc 2 furculite
pentru cd se Incélzesc mult in contact cu
uleiul. De altfel, cu una din ele se frige
carnea si cu cealaltd se mananca.

* FONDUE DE PESTE

Temperatura optima: 180°C

Folositi peste care nu se desface in
furculitd cum ar fi pastravul sau codul.
Pesti cu carnea consistentd: anguild, sola,
merulg, calcan, ton, peste spada, rosioara.
Crustacee: (creveti mari, creveti, stacoj sau
asemandatoare) se servesc proaspete.
Moluste: (scoicile Saint-Jacques, scoici)
se fierb Tnainte.

¢ FONDUE DE SUPO

Pregitirea:

Temperatura optima: 100°C

Fondue de supa se bazeaza in elaborarea
unei supe de casd dupa gustul persoanei
si apoi, introducerea en ea a mici bucati
de carne, peste sau fructe de mare sau
altele pentru a se fierbe.

Nota:

Verdeturile uscate trebuie sa Tnoate in
supd incé de la inceput.

Verdeturile proaspete se servesc separat
sau se adauga supei la masé.

Bucidtile se pot condimenta inainte de a
le muia 1n sosuri; In acest fel, supa va fi
din ce in ce mai concentrata.

¢ FONDUE DE BRSNZO

Ingredientele:

200 g branza Gruyere

100 g branza Emmental

100 g branz& Cheddar

0,2 | de vin alb demisec

1 cétel de usturoi

0 lingurd de suc de lamaie

3 linguri de amidon

3 doze de piper

1 paharel de lichior

Pregétirea:

Temperatura optima: 85°C

Fondue de branzad se bazeazd pe
elaborarea unui amestec de branzeturi
topite si apoi se ung, In amestecul care
rezultd, bucati mici de paine albj, cartofi
fierti sau chiar cremvursti.

Se introduc primele 3 branzeturi rase, in
prealabil, cu vinul alb.

Se adaugd apoi amidonul, sucul de lamaie
si lichiorul. Se amestecd bine in forma de
opturi pentru ca branza sé nu se desfaca
in fire.

Note:
Coaja branzei nu trebuie s depéseasca
1/3 din cantitatea totald a branzei folosite.

Cand se termina branza, pe fund se
formeaza o scoartd care nu convine s se
lase sd arda.

Gust bun.

Este necesar sd se adauge sucul de lamaie
pentru a da mai multd aciditate vinului,
deoarece acidul este necesar pentru a se
desface mai bine branza.

¢ FONDUE DE CIOCOLATO
Ingrediente:

_ | de smantana lichida

1 tabld de ciocolatd in patratele
1 péharel de rom

Pregatirea:

Temperatura optima: 70°C

Fondue de ciocolatd se bazeazd pe
elaborarea unui amestec de ciocolatéd
topitd si ungerea cu amestecul care
rezultd, a unor mici bucéti de fructe,
biscuiti, etc.

Prima datd se varsd smanténa , apoi
ciocolata in patrdtele. Se amestecd bine
pand la omogenizare. Se adaugé péhérelul
de rom si se amestecd in continuare.
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CERTIFICADO DE GARANTIA / GUARANTEE CERTIFICATE
CERTIFICAT DE GARANTIE / JOTALLASI JEGY /
FAPAHTUAHBIN TANOH / ZARUCNI LIST
FAPAHLIMOHHO YAOCTOBEPEHUE / Lilaall 3ulg i

MOD: COD

FR1000 " UFE1000FR

NOMBRE Y DIRECCION DEL COMPRADOR
NAME AND ADRESS OF THE CLIENT

NOM ET ADRESSE DU CLIENT

NOME E DIRECCAO DO COMPRADOR

A VASARLO NEVE ES CIME

W3ENHE MPOBEHO B NPUCYTCTBN MIOKYMATENA. NOANKCH
JMENO A ADRESA ZAKAZNIKA

WME U AOPEC HA KYMYBAYA

NUMELE SI ADRESA CUMPARATORULUI

ol olgie s pus]

FECHA DE VENTA
DATE OF PURCHASE
DATE DE VENDE

DATA DA VENDA

AZ ELADAS IDGPONTIA
DATA MPOJAXMN
DATUM PRODEJE

DATA HA NPOJIAXBATA
DATA VANZARII

el s

SELLO DEL ESTABLECIMIENTO
SELLING ESTABLISHMENT
CACAHET DE L’ESTABLISSEMENT
CARIMBO DO VENDEDOR

AZ ELADO SZERY PECSETJE
LWITAMI MAFA3UHA

RAZITKO PRODEJNY

MEYAT HA TbPTOBCKUA OBEKT
STAMPILA MAGAZINULUI

dalll s
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