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- Avviare la cottura premendo il simbolo O . sul display compaiono

P - . . .
i simboli ¥~ e # nonché, se del caso, il simbolo del programma
impostato.

- Circa a meta del fempo impostato, viene emesso un segnale acustico,

tranne nel caso del programma Pasticcini €. Questo segnale serve
come indicazione per controllare il grado di cottura e doratura.
Tuttavia, 'apparecchio non si ferma. L'apparecchio si ferma solo
quando si estrae il cassetto per frittura per girare gli alimenti e oftenere
un risultato uniforme. L'apparecchio riprende la cottura non appena il
cassetto viene reinserito.

- Allo scadere del tempo impostato, |'apparecchio si spegne, la ventola

continua a funzionare per qualche istante e viene emesso un segnale
acustico.

- Se gli alimenti non hanno ancora raggiunto il grado di cottura o doratura

desiderato, prolungare il tempo di cottura. Premere il simbolo () e
selezionare il tempo e la temperatura desiderati premendo il simbolo
+ o — corrispondente. Per avviare il processo di cottura, premere il
simbolo (). Anche in questo caso, a metd cottura, verrd emesso un
segnale acustico per indicare che & il momento di controllare il grado
di cottura e doratura e, se necessario, girare nuovamente gli alimenti.

- Quando gli alimenti sono cotti, rimuoverli dal cassetto per frittura.

Utilizzare per questo utensili da cucina in plastica morbida o silicone
resistenti al calore, oppure in legno.

. & Pericolo di lesioni o ustioni!

Il cassetto per frittura & caldo. Afferrarlo solo per il manico e appoggiarlo
solo su superfici resistenti al calore.

- Fare atfenzione che |'inserto a griglia non cada fuori durante lo

svuotamento del cassetto.

- La friggitrice ad aria dispone di una memoria interna, in modo che un
nuovo processo di cottura & continuato con le impostazioni del
processo precedente, se questo & stato interrotto solo rimuovendo il
cassefto. Al termine della cottura, assicurarsi quindi di spegnere
I'apparecchio tenendo premuto il simbolo (.

- Attenzione: Dopo |'uso, scollegare sempre la spina di alimentazione
e lasciare raffreddare completamente I'apparecchio.

Note

- Il display & dotato di uno spegnimento automatico. Dopo circa 60 secondi,
il display si spegne se, tra la selezione del programma, I'impostazione
del tempo e della temperatura, non viene effettuata un‘altra scelta o
I'apparecchio non viene avviato. Riavviare le impostazioni come
descritto al punto Messa in funzione.

- Gli accessori come teglie, cestelli per grigliare ecc. devono sempre
essere posizionati sull'inserto a griglia, per consentire una distribuzione
oftimale del calore. Le griglie con piedini possono essere collocate a
scelta direttamente sul fondo del cassetto oppure, per la cottura su
2 livelli, sull'inserto a griglia.

- Se si utilizzano teglie con fondo chiuso o carta da forno sull’inserto @
griglia, cié pud influire sulla circolazione dell’aria; di conseguenza,
potrebbe essere necessario adattare il tempo e la temperatura di cottura.

- Versare un po’ di olio alimentare sugli alimenti. In alternativa, si
possono mescolare con un po’ di olio, in modo che siano ricoperti
uniformemente da ogni lato.

- Con alimenti marinati, lasciare sgocciolare il liquido in eccesso. Non
& necessaria unulteriore aggiunta di olio.

- Senza preriscaldamento, il tempo di cottura pud risultare piv lungo.



B
KUCHENPROFI
-

Consigli e trucchi
- Gli alimenti devono aver assunto un colore dorato.

- Assicurarsi che gli alimenti abbiano pid o meno la stessa dimensione,
in modo che cuociano in modo uniforme. Gli alimenti piv grandi
richiedono un tempo di cottura piv lungo rispetto a quelli piv piccoli.

- Non riempire eccessivamente il cassetto per frittura con gli alimenti.
Piv alimenti si trovano nella camera di cottura, piv lungo sard il tempo
di cottura. Se si prepara una quantita minore, il tempo di cottura si riduce.

- Quando si preparano alimenti con tempi di cottura diversi, inserire
per primi nel cassetto quelli con il tempo di cottura piv lungo e
successivamente gli altri.

- L'apparecchio puo essere utilizzato anche per essiccare gli alimenti. A
tal fine impostare una temperatura bassa tra 40 °C-80 °C. Impostare
il tempo desiderato e prolungarlo fino a raggiungere il grado di
essiccazione desiderato.

Tabella di cottura

Alimento Quantita Timer Temperatura  Informazioni
aggiuntive
Carne
Bistecca 100-500g  20-25min 180 °C girare
(ostoletta 100-500g  20-25 min 180 °C girare
Filetto 100-500 g 15=20 min 180 °C girare
Hamburger 100-500 g 15-20 min 180 °C girare
Salsiccia, grossa 100-500g  25-30 min 180 °C girare
Coscia di pollo 100-500g  30—40 min 200 °C girare
Fuso di pollo 100-500g  20—25min 200 °C girare
Filetto di petto di pollo 100-500g  15-20 min 180 °C girare
Pesce
Filetto 100-500g  12=18 min 160 °C
Bistecca 100-500g  15—20 min 160 °C
Pesce, infero 400-600g  20—25min 180 °C girare
Gamberetti 100-500g  15—20 min 160 °C girare
Anelli di calomaro 200-400g  10-15min 180 °C girare
Verdure
Melanzane 300-600g  12-18 min 200 °C girare
Tucchine 300-600 g 10=15 min 180 °C girare
Peperoni 300-600g  10=15min 200 °C girare
Funghi 200-400 g 10=15 min 180 °C girare
Pannocchie 2-4p1. 12-18 min 180 °C girare
Patate fritte surgelate 500-800 g 15=20 min 200 °C scuotere
Patate fritte fresche 500-800g  20—25 min 200 °C scuotere
Patate dolci a bastoncini 400-700g  15-20 min 200 °C scuotere
Patate arrosto 400-700g  15-20 min 180 °C girare
Rosti 300-500g  20—25min 180 °C girare
Pasticcini
Muffin 6—8pz. 12-18 min 160 °C
Pane 1kg 45-60 min 180 °C
Fagottini di pasta sfoglia 4=bpz. 10—14 min 180 °C
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Alimento Quantita Timer Temperatura  Informazioni
aggiuntive

Altro

Uovo, bollito 1-8pz 6— 9 min 170 °C

Uovo al tegamino

(su carta da forno) 1pz 5— T min 170 °C

Formaggio fritto 200-400 g §—10 min 180 °C girare

Tofu 200—-400¢g 10=14min 180 °C girare

| tempi e le temperature indicati nella tabella sono valori indicativi. Il
tempo di cottura e la temperatura effettivamente necessari possono
variare in base alle dimensioni e alla quantita degli alimenti. Per ottenere
una cottura uniforme, girare o scuotere gli alimenti di tanto in tanto.
Rispettare anche i tempi di cottura indicati sulla confezione o nella ricetta.

Pulizia e manutenzione

- Prima di ogni pulizia, staccare sempre la spina di rete e lasciar
raffreddare I'apparecchio completamente.

- Pulire I'alloggiamento e l'interno  dell’apparecchio utilizzando
esclusivamente un panno morbido, se necessario leggermente inumidito.
Quindi asciugare completamente.

- Pulire il cassetto per frittura e I'inserto a griglia con acqua calda e un
detergente delicato. Lasciarli asciugare completamente dopo la pulizia.
Assicurarsi che i cappucci siano posizionati correttamente sull‘inserto
a griglia.

- Rimuovere lo sporco dall'elemento riscaldante con una spazzola per
piatti.

- Non immergere mai |'apparecchio in acqua o in altri liquidi. Non
lavare I'apparecchio in lavastoviglie.

- Non utilizzare oggetti acuminati o affilati, benzina, solventi, spazzole
o detergenti aggressivi ai fini della pulizia.

- Assicurarsi che |'apparecchio e tutte le parti siano completamente
asciutti prima di rivtilizzarlo o di conservarlo.

Dati tecnici 17 1000 28 00

Peso: 6,1 kg

Dimensioni (L x P x A): 37 x 30 x 33 cm

Temperatura impostabile: +40 °C a +200 °C (in passi da 5 °C)
Tempo impostabile: 1 a 60 minuti

Volume del cassetto per frittura: 8 L

Livello di rumore: 58 dB

220 -240V | 50/60 Hz | 1800 W

Solo per I'uso domestico!
Non immergere in liquidi!

ce Y

Smaltimento/Riciclaggio

Secondo i regolamenti sugli apparecchi elettrici ed elettronici, al
mmm fermine della sua vita di servizio questo apparecchio non deve
essere smaltito tramite i normali rifiuti domestici. Pertanto, conferirlo
gratuitamente a un centro di raccolta municipale (ad es. riciclerai) per il
riciclaggio degli apparecchi elettrici ed elettronici.

Non rispondiamo di eventuali errori di traduzione. Fa fede soltanto il testo tedesco.
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FREIDORA DE AIRE IMPULS

jiGUARDE LAS INSTRUCCIONES DE USO!




Salida de aire

Elemento
calefactor

Empufiaduras
empotradas
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Carcasa

Panel de control con pantalla LED

Placa de
rejilla con
caperuzas

Caijén para freir con ventana
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Panel de control

Programas preestablecidos:

X% Patatas fritas 15 minutos / 200 °C
@ Salchichas 25 minutos / 180 °C
™ Marisco 20 minutos / 160 °C
Pasteles 30 minutos / 160 °C
Aves 20 minutos / 200 °C
@® Carne 20 minutos / 180 °C
»x®  Pescado 20 minutos / 160 °C
4. Descongelacion 12 minutos / 70 °C

+€5)— Ajuste manual del temporizador
- + Ajuste manual de la temperatura

(  Botén Encendido/Apagado resp. Inicio/Parada

(O M Indicador del tiempo
MO  El aparato calienta

Jz

¥~  El aparato estd en funcionamiento, el aire caliente circula

*«W

Le deseamos mucho placer con su nueva freidora de aire IMPULS de
KUCHENPROFI.

Indicaciones importantes

Antes de poner en marcha este aparato, lea detenidamente estas
instrucciones de uso y gudrdelas en un lugar seguro. Por su propio
interés, observe especialmente las indicaciones de seguridad para evitar
accidentes y averias. En caso de un uso indebido o un manejo erréneo,
KUCHENPROFI no asume la responsabilidad por los dafios que
pudieran ocasionarse.

iPeligro de lesiones y quemaduras!

Durante el funcionamiento se generan altas temperaturas. Después
del uso permanece calor residual. Utilice guantes de proteccién
contra el calor o agarradores de cocina.

Indicaciones de seguridad

1. En caso de pasar este aparato a otras personas, asegirese de que
se entreguen fambién las instrucciones de uso.

2. En caso de un uso indebido o un manejo erréneo, no asumimos la
responsabilidad por los dafios que pudieran ocasionarse. Este
aparato estd diseiado exclusivamente para el uso
doméstico. No utilice el aparato al aire libre.

3. En primer lugar, compruebe si el tipo de corriente y la tensién de
red coinciden con las indicaciones de la placa de caracteristicas.

4. No toque ni el aparato ni el enchufe de red con las manos himedas
o mojadas.
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. Conecte el aparato solamente a una caja de enchufe con contacto

de tierra correctamente instalada. No utilice ninguna caja de
enchufe miltiple que ya esté ocupada por otros aparatos. El cable
de alimentacién y el enchufe deben ser secos.

. Utilice el aparato solo bajo supervisién y exclusivamente para el fin

previsto, es decir para freir, asar, cocer, descongelar y calentar
alimentos, también en recipientes adecuados, en cantidades
habituales en el hogar. La freidora de aire cocina los alimentos con
aire caliente. No afiada grasas, aceites, agua ni ofros liquidos al
cajén para freir.

. Este aparato se puede usar por nifios a partir de los 8 afios y por

personas con capacidad fisica, sensorial o mental restringida o con
falta de experiencia y/o de conocimientos, si son supervisadas o
han recibido instrucciones de cémo usar el aparato de manera
segura. Tienen que ser conscientes de los posibles peligros. No esta
permitido que los nifios lleven a cabo la limpieza o el mantenimiento
a no ser que tengan més de 8 afios y estén supervisados. Mantenga
el aparato y el cable de conexién fuera del alcance de los nifios
menores de 8 afios.

. Los nifios no pueden jugar con el aparato.

9. Mantenga el material de embalaje fuera del alcance de los nifios.

. Nunca ponga en funcionamiento el aparato a través de un

temporizador externo o un sistema de control remoto por separado.

. Atencién: Utilice el aparato solamente sobre superficies no

inflamables, planas y estables, asi como suficientemente resistentes
al calor, nunca cerca de fuentes de agua, placas de cocina calientes,
llamas de gas u otras fuentes de calor, asi como fuera del alcance
de los nifios.

12.

13.

14.
15.
16.

20.

Asegirese de que haya suficiente espacio libre junto y por encima
del aparato (minimo 15 cm por todos los lados) y no lo utilice en
armarios.

Asegirese de que el aparato esté colocado de forma plana sobre
las cuatro patas.

No utilice el aparato como superficie de almacenamiento.
Mantenga una distancia suficiente de materiales inflamables.

Durante el uso, sale vapor caliente por la abertura de salida de aire
situada en la parte trasera del aparato. Asegirese de que esté
orientada lejos del usuario y de otras personas. Tenga cuidado,
ya que también sale vapor caliente cuando se extrae el cajén
para freir durante el funcionamiento o una vez finalizado el proceso
de coccion.

. Aseglrese de que el cable de alimentacién utilizado esté tendido

de tal manera que no entre en contacto con superficies calientes en
el aparato, ofras superficies calientes como, p. ej., placas de coccién
o liquidos calientes. Asegirese de que no pase por bordes cortantes
y que no se aplaste o se doble.

. Evite que el cable de conexién cuelgue y posicione el aparato de

modo que nadie pueda caer sobre el cable.

iPeligro de lesiones y quemaduras!
Durante el funcionamiento se generan altas temperaturas. La carcasa
se calienta mucho. Incluso después del uso permanece calor residual.
Utilice guantes de proteccién contra el calor o agarradores de cocina.

Para desplazar el aparato no tire del cable; eleve el aparato y,
después, péngalo en el lugar deseado. No transporte el aparato
mientras esté en funcionamiento o todavia caliente. Refire el enchufe
de red y deje que el aparato se enfrie.
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21. Retire el enchufe después de cada uso y también
— si el aparato no se encuentra bajo su supervisién directa,
— en caso de fallos durante el funcionamiento,
- con cada limpieza.
iPara ello, tire solamente del propio enchufe!

22. Jamds sumerja el aparato, el cable o el enchufe de red en agua v
otros liquidos. No lo lave en el lavavaiillas.

23. No utilice nunca el aparato si detecta deterioros, si ha penetrado
agua en la carcasa o si se ha caido el aparato.

24. Verifique que no haya dafios en el cable de alimentacién antes
de cada uso. Si el cable estd dafiado, debe reemplazarse
inmediatamente. Esto solamente puede ser realizado por el fabricante,
su servicio postventa o un especialista calificado y autorizado.

25. No infente abrir ni reparar nunca el aparato usted mismo. jEn caso
de fallos, encargue la reparacién a expertos cualificados! En caso
de reparacion, contacte con la tienda especializada autorizada.

26. Use solamente accesorios originales.

Antes de la primera puesta en marcha

- Retire todo el material de embalaje, incluyendo todas las léminas
protectoras.

- Limpie la carcasa y el interior del aparato con un pafio suave, ligeramente
himedo en el caso dado. A continuacién, séquela con cuidado.

- Limpie el cajén para freir y la placa de rejilla con agua fibia, un detergente
y una esponja suave. Seque estas partes complefamente.

- Caliente el aparato vacio durante aprox. 10 minutos; el ligero humo y el
olor que puedan producirse son fotalmente inocuos. Se trata de aceites
profectores que se queman durante la produccién. Durante este tiempo,
asegurese de que la habitacién esté bien ventilada.

Puesta en marcha

- Coloque el aparato sobre una superficie estable y plana (evitar
superficies mefdlicas, textiles, etc.). Atencién: jAsegirese de que el
cable de red no entre en contacto con superficies calientes de la carcasal

- Enchufe el cable de alimentacion en una toma de corriente adecuada.
Todas las indicaciones en la pantalla aparecen brevemente y el
simbolo () se enciende.

- Retire el cajén para freir del aparato, asegirese de que la placa
de rejilla con las caperuzas esté colocada y coloque los alimentos
preparados encima (altura méxima de llenado: %). DistribOyalos de
manera uniforme.

Atencion: Nunca vierta aceites, grasas, agua u otros liquidos en el
cajén para freir los alimentos.

- Inserte el cajén para freir completamente en el aparato. Se emitira
una sefial acistica y todas las indicaciones en la pantalla aparecen
brevemente. Ademds, el simbolo () se encenderé cuando el cajén
para freir estd correctamente colocado.

- Pulse el simbolo (. Todas las indicaciones se iluminarén, en la pantalla
aparecerdn el tiempo preestablecido de 15 minutos y la temperatura
de 180 °C, y el simbolo () papardea.

A) Seleccione el programa deseado pulsando el icono correspondiente.
El icono papardea.

O bien

B) Ajuste manualmente el tiempo y la femperatura necesarios pulsando
los simbolos + o — correspondientes.

- Inicie el proceso de coccién pulsando el simbolo (). En la pantalla
. . ( . .
aparecerdn los simbolos ¥R y 8% asi como, en su caso, el simbolo del

programa seleccionado.
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- Aproximadamente a la mitad del tiempo establecido, sonaré una sefial

aclstica, excepto en el programa Pasteles §3. Esta sefal sirve como
orienfacién para comprobar el grado de coccién y dorado. Sin embargo,
el aparato no inferrumpe el funcionamiento. Solo cuando extraiga el
cajén para freir para voltear los alimentos y obtener un resultado
uniforme, el aparato se detendré y reanudaré la coccién en cuanto
vuelva a colocar el cajén en el aparato.

- Al finalizar el tiempo programado, el aparato se apaga, el ventilador

sigue funcionando brevemente y suena una sefial acistica.

- Si los alimentos adn no tienen el grado de coccién o dorado deseado,

prolongue el tiempo de coccién. Pulse el simbolo (M y seleccione el
tiempo y la temperatura utilizando los botones + o — correspondientes.
Para iniciar el proceso de coccion, pulse el simbolo (). También en
este caso, a la mitad del tiempo establecido sonaré una sefial actstica
como orientacién para comprobar el grado de coccién y dorado, y
para voltear los alimentos nuevamente si es necesario.

- Cuando los alimentos estén listos, saquelos del cajén para freir. Utilice

para ello utensilios de cocina como pléstico blando o silicona resistentes
al calor, o bien madera.

. & iPeligro de lesiones y quemaduras!

Atencién: El cajén para freir estd caliente. Sujételo Gnicamente por
el asa y coléquelo solo sobre superficies resistentes al calor.

- Aseglrese de que la placa de rejilla no se desprenda al vaciar el

cajoéon.

- La freidora de aire cuenta con una memoria interna que continua un

nuevo proceso de coccién con los ajustes del anterior, siempre que
este se haya finalizado Gnicamente retirando el cajén para freir. Por

ello, asegirese de apagar el aparato al final del proceso de coccién
manteniendo pulsado el simbolo () .

- Atencién: Después del uso, retire siempre el enchufe de la caja de
enchufe y deje enfriar el aparato completamente.

Notas

- La pantalla dispone de un sistema de apagado automético. Después
de unos 60 segundos, la pantalla se apaga si no se selecciona ningin
programa, ajuste de tiempo o temperatura, o si el aparato no se pone
en marcha. Reinicie los ajustes tal como se describe en Puesta en
marcha.

- Los accesorios como moldes para hornear, cestas para asar, efc.,
deben colocarse siempre sobre la placa de rejilla para garantizar una
distribucion éptima del calor. Las rejillas con patas pueden colocarse
directamente en el fondo del cajén para freir o, para cocinar en dos
niveles, sobre la placa de rejilla.

- Si utiliza moldes para hornear con base cerrada o papel sulfurizado
sobre la placa de reijilla, esto puede afectar la circulacién del aire, por
lo que el tiempo y la temperatura de coccién deberan ajustarse en caso
necesario.

- Afiada un poco de aceite de cocina sobre los alimentos. Alternativamente,
puede mezclarlos ligeramente con un poco de aceite para que queden
cubiertos de manera uniforme por todos los lados.

- En el caso de alimentos marinados, deje escurrir el exceso de liquido.
No es necesario afiadir aceite adicional.

- Si no se realiza un precalentamiento, el tiempo de coccién puede
alargarse.
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Consejos y trucos
- Los alimentos deberian haber adquirido un color dorado.

- Aseglrese de que los alimentos tengan aproximadamente el mismo
tamafio, para que se cocinen de manera uniforme. Los alimentos més
grandes requieren un tiempo de coccién més largo que los maés
pequefios.

- No llene demasiado el cajén para freir con alimentos. Cuantos més
alimentos haya en el compartimento de coccién, més largo sera el
tiempo de coccién. Al preparar una cantidad menor, el tiempo de
coccién se reduce.

- Al preparar alimentos con diferentes tiempos de coccién, coloque
primero en el cajén para freir los alimentos que necesiten mas tiempo
y después los demés.

- También puede utilizar el aparato para deshidratar alimentos. Para
ello, ajuste una temperatura baja de 40 °C a 80 °C. Programe el
tiempo deseado y, si es necesario, prolongue hasta alcanzar el grado
de deshidratacion deseado.

Tabla de coccién

Alimento Cantidad Tiempo Temperatura  Informacion
adicional
Carne
Bistec 100-500g  20-25min 180 °C voltear
(huleta 100-500g  20—25min 180 °C voltear
Filete 100-500g  15—20 min 180 °C voltear
Hamburguesa 100-500g  15-20 min 180 °C voltear
Salchicha gruesa 100-500g  25-30min 180 °C voltear
Muslo de pollo 100-500g  30—40 min 200 °C voltear
Piema de pollo 100-500g  20—25min 200 °C voltear
Filete de pechuga de pollo ~ 100-500g  15—20 min 180 °C voltear
Pescado
Filete 100-500g  12=18 min 160 °C
Rodujo 100-500g  15—20 min 160 °C
Pescado entero 400-600g  20—25 min 180 °C voltear
Gambas 100-500g  15—20 min 160 °C voltear
Anillas de calamar 200-400g  10-15min 180 °C voltear
Verduras
Berenjena 300-600g  12-18 min 200 °C volrear
(alabacin 300-600g  10-15min 180 °C voltear
Pimiento 300-600g  10=15min 200 °C volrear
Champifiones 200-400g  10-15min 180 °C voltear
Mazorca de maiz 2-4 uds. 12-18 min 180 °C voltear
Patatos fritas, congelodos ~ 500-800g ~ 15—20 min 200 °C sacudir
Patatas fritas, frescas 500-800 g 20-25 min 200 °C sacudir
Boniatos, en bastones 400-700g  15-20 min 200 °C sacudir
Patatas asadas 400-700g  15-20 min 180 °C voltear
Rosti 300-500g  20—25min 180 °C voltear
Pasteles
Muffin 6—8 uds. 12-18 min 160 °C
Pan 1kg 45-60 min 180 °C
Empanadillas 46 uds. 10—14 min 180 °C
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Alimento Cantidad Tiempo Temperatura  Informacion
adicional

Otros

Huevo cocido 1-8 uds. 6— 9 min 170 °C

Huevo frito

(sobre papel sulfurizado) 2 uds. 5— T min 170 °C

Queso frito 200-400 g 8—10 min 180 °C voltear

Tofu 200—-400¢g 10=14min 180 °C volfear

Los datos sobre tiempos y temperaturas indicados en la tabla son valores
orientativos. El tiempo de coccién y la temperatura realmente necesarios
pueden variar en funcién del tamafio y la cantidad de los alimentos.
Para conseguir una coccién uniforme, remueva o agite los alimentos de
vez en cuando. Tenga en cuenta fambién los tiempos de coccién indicados
en el envase o en la receta.

Limpieza y cuidados
- Antes de cada limpieza, retire siempre el enchufe de red y deje
enfriar el aparato.

- Limpie la carcasa y el interior del aparato con un pafio suave, en caso
necesario, ligeramente humedecido. Luego seque fodo completamente.

- Limpie el cajén para freir y la placa de rejilla con agua tibia y un
defergente suave. Luego séquelos completamente. Asegirese de que
las caperuzas estén colocadas correctamente en la placa de rejilla.

- Elimine la suciedad en el elemento calefactor con un cepillo de limpieza.

- No sumerja el aparato en agua o en otros liquidos. No lo lave en el
lavavaiillas.

- Para la limpieza, no utilice objetos afilados o agudos, gasoling,
disolventes, escobillas para fregar ni detergentes abrasivos.

- Asegurese de que el aparato y todas las partes estén completamente
secos antes de reutilizarlo o guardarlo.

Datos técnicos 17 1000 28 00

Peso: 6,1 kg

Dimensiones (L x An x Al): 37 x 30 x 33 cm

Temperatura ajustable: +40 °C a +200 °C (en pasos de 5 °C)
Tiempo ajustable: 1 a 60 minutos

Volumen del cajén para freir: 8 L

Nivel de ruido: 58 dB

220 -240V | 50/60 Hz | 1800 W

iSolo para uso doméstico!
iNo sumergir en liquidos!

ce Y

Eliminacién/Reciclaje

Segin la ley sobre dispositivos eléctricos y electrénicos, este aparato
mmm no debe eliminarse a través de la basura doméstica convencional
al final de su vida dtil. Por este motivo, entregue el aparato en un punto
de recogida comunal (p. ej., punto limpio) para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electrénicos.

No nos hacemos responsables de errores de traduccién. Sigue siendo vinculante
exclusivamente el texto en aleman.
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Bedieningspaneel Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe heteluchtfriteuse IMPULS van
KUCHENPROFI.

Belangrijke instructies

Lees véor ingebruikname van dit apparaat deze gebruiksaanwijzing
zorgvuldig door en bewaar deze vervolgens goed. Neem in uw eigen
belang met name de veiligheidsinstructies in acht om ongevallen en
storingen te voorkomen. Door een verkeerd gebruik of door onvoldoende
reiniging en onderhoud kan de veiligheid nadelig beinvloed worden en
kunnen er gevaarlijke situaties voor de gebruiker ontstaan. Voor schades
ontstaan als gevolg van ondeskundig gebruik kan KUCHENPROFI niet

Vooraf ingestelde programma's: aansprakelijk worden gesteld.

SR Friefjes 15 minuten / 200 °C

©  Worsiies 25 minuten / 180 °C G“evc-clr voor vgrwonding en verbranding! ‘

. ) . Bij de inbedrijfstelling ontstaan hoge temperaturen. Zelfs na gebruik
% Zeeviuchten 20 minuten / 160 °C blijft er restwarmte. Gebruik hittebestendige ovenhandschoenen of

Gebak 30 minuten / 160 °C pannenlappen.

Gevogelte 20 minuten / 200 °C

@®  Viees 20 minuten / 180 °C Veiligheidsinstructies

x»  Vis 20 minuten / 160 °C 1. Voeg deze gebruiksaanwijzing foe indien dit apparaat aan andere

— . . . personen wordf doorgegeven.

%,  Ontdooien 12 minuten / 70 °C

2. Bij onoordeelkundig gebruik of foutieve bediening wordt geen
aansprakelijkheid voor eventueel optredende schade aanvaard. Dit
apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk

= | + Handmatige instelling van de temperatuur gebruik. Gebruik het apparaat niet buiten.

I H .
O Aan/Uit- ofwel Start/Stop-oets 3. Controleer eerst of de netspanning en stroomsoort overeenkomen
met de gegevens op het typeplaatie.

+€5)— Handmatige instelling van de timer

(O M Tijdweergave

4. Raak het apparaat of de netstekker nooit met natte of vochtige
MO  Het apparaat verwarmt

handen aan.

Jz

YR Het apparaat werkt, hete lucht circuleert
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Sluit het apparaat vitsluitend aan op een juist geinstalleerde
veiligheidswandcontactdoos.  Gebruik geen verlengsnoer of
stfopcontact waarop al andere apparaten zijn aangesloten.
Voedingskabel en stekker moeten droog zijn.

. Gebruik het apparaat alleen onder toezicht en vitsluitend voor het

beoogde doel, namelijk frituren, braden, bakken, ontdooien en
opwarmen van levensmiddelen, ook in geschikt kookgerei, in
huishoudelijke hoeveelheden. De friteuse bereidt de levensmiddelen
door middel van hete lucht. Doe geen vetten, olién, water of andere
vloeistoffen in de frituurlade om de levensmiddelen daarin te bereiden.

. Dit apparaat kan door kinderen worden gebruikt die 8 jaar of ouder

zijn of door personen die over gebrekkige fysieke, sensorische of
geestelijke vaardigheden of gebrek aan ervaring en/of kennis
beschikken, mits zij onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen aangaande het veilige gebruik van dit apparaat en de
hieruit resulterende gevaren begrepen hebben. Het apparaat mag
niet door kinderen worden gereinigd of onderhouden, behalve als
deze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan. Houd het
apparaat alsmede de aansluitkabel buiten het bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
. Houd het verpakkingsmateriaal buiten het bereik van kinderen.

. Sluit het apparaat in geen geval via een externe tijdschakelklok of

afstandsbediening aan.

. Attentie: Gebruik het apparaat uitsluitend op niet-brandbare,

egale, stabiele en hittebestendige oppervlakken en niet in de
buurt van waterbronnen, hete kookplaten, gasvlammen of andere
warmtebronnen, alsmede buiten het bereik van kinderen.

12.

13.
14.
15.
16.

19.

20.

Let op voldoende vrije ruimte naast en boven het apparaat (min. 15 cm
aan alle kanten) en gebruik het niet in kasten.

Let erop dat het apparaat recht en vlak op alle vier de voetjes staat.
Gebruik het apparaat niet als opbergruimte.

Houd brandbare materialen op een veilige afstand.

Tijdens het gebruik komt er hete stoom uit de afvoeropening aan de
achterkant van het apparaat. Zorg ervoor dat deze niet in de
richting van de gebruiker en andere personen is gericht. Let erop
dat er ook hefe stoom ontsnapt wanneer u de frituurlade tijdens het
gebruik of na het koken uittrekt.

. Let erop dat de voedingskabel zo wordt neergelegd dat deze geen

contact maakt met hete oppervlakken van het apparaat, of andere
hete oppervlakken zoals bv. kookplaten of hete vioeistoffen. Controleer
of de kabel niet over een scherpe rand heen ligt en niet bekneld of
geknikt wordt.

. Laat de aansluitkabel niet omlaag hangen en plaats het apparaat

zodanig dat niemand over de kabel kan vallen.

Gevaar voor verwonding en verbranding!
Bij de inbedrijfstelling ontstaan hoge temperaturen. De behuizing
wordt heet. Zelfs na gebruik blijft er restwarmte. Gebruik
hittebestendige ovenhandschoenen of pannenlappen.

Til het apparaat op om het te verplaatsen en zet het op de gewenste
plek neer, trek niet aan de stroomkabel. Verplaats het apparaat
niet zolang het in gebruik is of nog heet is. Trek de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
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21. Trek na elk gebruik de stekker it het stopcontact, en tevens:
- wanneer het apparaat niet onder direct toezicht staat,
— bij storingen tijdens de werking,
- v6ér elke reiniging.
Trek hierbij vitsluitend aan de stekker zelf!
22. Dompel het apparaat, de kabel of de netstekker nooit in water of
andere vloeistoffen. Reinig het apparaat niet in de vaatwasmachine.

23. Gebruik het apparaat nooit wanneer u beschadigingen vaststelt,
water in de behuizing is binnengedrongen of wanneer het apparaat
is gevallen.

24. Controleer de stroomkabel véér elk gebruik op beschadigingen. Als
de kabel is beschadigd moet deze onmiddellijk worden vervangen!
Dit mag uitsluitend worden gedaan door de fabrikant, zijn
klantenservice of een soortgelijk gekwalificeerde en geautoriseerde
specialist.

25. Probeer het apparaat nooit zelf te openen of te repareren. Laat het
apparaat in geval van een sforing uitsluitend door gekwalificeerde
vaklieden repareren! Neem voor een reparatie contact op met een
geautoriseerde vakhandel.

26. Gebruik alleen de originele accessoires.

Véér de eerste ingebruikname
- Verwijder alle verpakkingsmaterialen, inclusief alle beschermfolies.

- Veeg de behuizing en de binnenkant van het apparaat vitsluitend met
een zachte doek, eventueel licht vochtig gemaakt, af. Droog het daarna
zorgvuldig af.

- Reinig de frituurlade en het roosterinzet met warm water, een mild
afwasmiddel en een zachte spons. Droog alles goed af.

- Verwarm het apparaat in lege toestand ca. 10 minuten voor; de lichte
rook en geur die daarbij kunnen ontstaan zijn ongevaarlijk. Dit zijn
beschermende olién, die tijdens de productie worden aangebracht.
Ventileer tijdens het voorverwarmen de ruimte goed.

Ingebruikname

- Plaats het apparaat op een stevig, vlak oppervlak (geen metalen
oppervlak, geen stof, enz.). Attentie: Zorg ervoor dat het voedingskabel
niet in contact komt met hete oppervlakken op de behuizing!

- Sluit de stekker aan in een hiervoor geschikt sfopcontact. Alle indicatoren
op het display verschijnen kort en het symbool () gaat branden.

- Haal de frituurlade vit het apparaat, controleer of het roosterinzet met
de kapjes is geplaatst en leg het voorbereide levensmiddelen erop
(max. vulhoogte %). Verdeel het gelijkmatig.

Attentie: Doe nooit olie, vet, water of andere vloeistoffen in de lade
om het levensmiddelen daarin te bereiden.

- Plaats de frituurlade volledig in het apparaat. Er klinkt een geluidssignaal,
alle indicatoren op het display verschijnen kort en het symbool () licht
op wanneer de lade correct is vergrendeld.

- Druk op het symbool (). Alle indicatoren lichten op, op het display
verschijnen de vooraf ingestelde tijd van 15 minuten en de temperatuur
van 180 °C, en het symbool () knippert.

A) Selecteer het gewenste programma door op de betreffende icon te
drukken. De icon knippert.

Of

B) Stel de gewenste tijd en temperatuur handmatig in door op het
betreffende + of — symbool te drukken.

45
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- Start het kookproces door op het symbool O te drukken. De iconen S5

en % verschijnen op het display, evenals eventueel de icon voor het
ingestelde programma.

- Ongeveer halverwege de ingestelde tijd klinkt er een geluidssignaal,

behalve bij het programma Gebak &3. Dit signaal dient als hulpmiddel
om de gaarheid en de bruiningsgraad te controleren. Het apparaat
onderbreekt de werking echter niet. Pas wanneer u de frituurlade verwijdert
om de spijzen voor een gelijkmatig resultaat om te draaien, stopt het
apparaat. Het gaarproces wordt hervat zodra u de lade terugplaatst.

- Na afloop van de ingestelde tijd schakelt het apparaat automatisch uit,

de ventilator blijft nog kort draaien en er klinkt een geluidssignaal.

- Mochten de levensmiddelen nog niet de gewenste gaarheid of

bruiningsgraad hebben bereikt, verleng de bereidingstijd. Druk op het
symbool ) en stel de tijd en temperatuur in met de respectieve + of —
symbool. Druk op het symbool () om het bereidingsproces te starten.
Ook in dit geval klinkt er halverwege de tijd een geluidssignaal als
hulpmiddel om de gaarheid en bruiningsgraad te controleren en de
levensmiddelen indien nodig opnieuw om te draaien.

- Als de levensmiddelen gaar zijn, haal deze uit de frituurlade. Gebruik

hiervoor voldoende hittebestendige keukenhulpen zoals van zacht
kunststof, siliconen of hout.

. & Gevaar voor verwonding en verbranding!

De frituurlade is heet. Raak deze alleen bij de handgreep aan en plaats
het uitsluitend op hittebestendige oppervlakken.

- Let erop dat het roosterinzet bij het legen van de lade niet mee vrijkomt.

- De heteluchtfriteuse beschikt over een intern geheugen, zodat een nieuw

bereidingsproces met de instellingen van het vorige bereidingsproces

wordt voortgezet, wanneer dit alleen door het verwijderen van de lade
beéindigd is. Let er daarom op dat u het apparaat na afloop van het
bereidingsproces uitschakelt door het symbool () ingedrukt te houden.

- Attentie: Trek na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact en laat
het apparaat volledig afkoelen.

Opmerkingen

- Het display heeft een automatische uitschakelfunctie. Na ongeveer
60 seconden schakelt het display vit als er tussen de selectie van het
programma, de tijd- en temperatuurinstelling geen verdere selectie
wordt gemaakt of het apparaat niet wordt gestart. Start de instellingen
opnieuw zoals beschreven onder het punt Ingebruikname.

- Onderdelen zoals bakvormen, grillmanden enz. moeten altijd op het
roosterinzet worden geplaatst om een optimale warmteverdeling
mogelijk te maken. Grillroosters met voetjes kunnen naar keuze direct
op de bodem van de frituurlade worden geplaatst of, voor het garen
op 2 niveaus, ook op het roosterinzet.

- Als u bakvormen met een gesloten bodem of bakpapier op het
roosterinzet gebruikt, kan dit de luchtcirculatie beinvloeden, waardoor
de bereidingstijd en temperatuur mogelijk moeten worden aangepast.

- Giet wat bakolie over de levensmiddelen. U kunt deze ook door wat olie
roeren, zodat ze aan alle kanten gelijkmatig met wat olie bedekt zijn.

- Laat bij gemarineerde levensmiddelen het overtollige vocht weglopen.
Het is niet nodig om extra bakolie toe te voegen.

- Zonder voorverwarmen kan de bereidingstijd langer duren.
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Tips en Trucs
- De levensmiddelen zouden een goudgele kleur hebben gekregen.

- Zorg ervoor dat de levensmiddelen ongeveer even groot zijn, zodat
ze gelijkmatig gaar worden. Grotere levensmiddelen hebben een
langere bereidingstijd dan kleinere.

- Vul niet te veel levensmiddelen in de frituurlade. Hoe meer levensmiddel
er in de garruimte ligt, hoe langer de bereidingstijd. Bij het bereiden
van een kleinere hoeveelheid wordt de bereidingstijd korter.

- Bij het bereiden van levensmiddelen met verschillende bereidingstijden
plaats eerst de levensmiddelen met de langste bereidingstijd in de lade
en daarna pas de andere.

- U kunt het apparaat ook gebruiken om voedsel te drogen. Stel hiervoor
een lage temperatuur in van 40 °C-80 °C. Stel de gewenste tijd in en
verleng deze totdat de gewenste drooggraad is bereikt.

Kooktabel

Levensmiddel Hoeveelheid  Timer Temperatuur  Aanvullende
informatie

Vlees

Biefstuk 100-500g 2025 Min. 180 °C omdraaien

Kotelet 100-500g  20-25Min.  180°C omdraaien

Filet 100-500g  15-20Min.  180°C omdraaien

Hamburger 100-500g  15-20Min. 180 °C omdraaien

Braadworst, grof 100-500g  25-30Min.  180°C omdraaien

Kippendij 100-500g  30—40Min. 200 °C omdraaien

Kippenbout 100-500g  20-25Min. 200 °C omdraaien

Kipfilet 100-500g  15-20Min.  180°C omdraaien

Vis

Filet 100-500g  12-18Min.  160°C

Vissteak 100-500g  15-20 Min. 160 °C

Hele vis 400-600g  20-25Min. 180 °C omdraaien

Garnalen 100-500g  15-20 Min. 160 °C omdragien

Inktvisringen 200-400g  10-15Min.  180°C omdraaien

Groenten

Aubergine 300-600g  12-18Min.  200°C omdragien

(ourgette 300-600 g 10=15Min. 180 °C omdraaien

Paprika 300-600g  10—15Min. 200 °C omdragien

Champignons 200-400g  10-15Min. 180 °C omdraaien

Maiskolven 2—4 stuks 12-18 Min. 180 °C omdragien

Frieies, diepgevroren 500-800g  15-20Min. 200 °C schudden

Frieties, vers 500-800g  20—-25Min.  200°C schudden

Toete aordappelen, stoafies  400—-700g  15-20 Min. 200 °C schudden

Gebakken aardappelen 400-700g  15-20Min. 180 °C omdragien

Rosti 300-500g  20-25Min.  180°C omdraaien

Gebak

Muffins 6—8 stuks 12-18 Min. 160 °C

Brood 1kg 45-60 Min. 180 °C

Bladerdeegpasteities 46 stuks 10-14 Min. 180 °C

47
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Levensmiddel Hoeveelheid ~ Timer Temperatuur  Aanvullende
informatie

Overige

i, gekookt 1-8 stuks 6= 9Min.  170°C

Spiegelei (op bakpapier) 2 stuks 5- 7Min.  170°C

Gefrituurde kaas 200—-400¢g 8—10 Min. 180 °C omdragien

Tofu 200-400 g 10-14 Min. 180 °C omdraaien

De in de kooktabel vermelde tijden en femperaturen zijn richtwaarden. De
daadwerkelijk benodigde bereidingstijd en temperatuur kunnen variéren,
afhankelijk van de grootte en hoeveelheid van de levensmiddelen. Om
een gelijkmatige garing fe verkrijgen, draai de levensmiddelen tussendoor
om of schud deze. Houd ook rekening met de aangegeven bereidingstijden
op de verpakking of in het recept.

Reiniging en onderhoud

- Trek voor elke reiniging altijd de netstekker uit het stopcontact en laat
het apparaat afkoelen.

- Veeg de behuizing en de binnenkant van het apparaat uitsluitend met
een indien nodig licht bevochtigde zachte doek af. Droog het daarna
zorgvuldig af.

- Reinig de frituurlade en het roosterinzet met warm water en een mild
afwasmiddel. Laat deze na het reinigen volledig drogen. Zorg ervoor
dat de kapjes op correcte wijze op het roosterinzet zijn geplaatst.

- Verwijder vuil van het verwarmingselement met een afwasborstel.

- Dompel het apparaat nooit in water of andere vloeistoffen. Reinig het
niet in de vaatwasmachine.

- Gebruik geen scherpe of puntige voorwerpen, benzine, oplosmiddelen,
schuurborstels of schurende reinigingsmiddelen voor de reiniging.

- Zorg ervoor dat het apparaat en alle onderdelen helemaal droog zijn
voordat u het opnieuw gebruikt of opbergt.

Technische gegevens 17 1000 28 00

Gewicht: 6,1 kg

Afmetingen (L x B x H): 37 x 30 x 33 cm

Instelbare temperatuur: +40 °C tot +200 °C (in stappen van 5 °C)
Instelbare tijd: 1 tot 60 minuten

Capaciteit van de frituurlade: 8 L

Geluidsvolume: 58 dB

220 -240V | 50/60 Hz | 1800 W

Uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik!
Niet in vloeistoffen dompelen!

e

Afvalverwerking/Recycling

Volgens de wet op elekirische en elekironische apparatuur mag dit
== apparaat aan het einde van zijn levenscyclus niet samen met
het gewone huisvuil als afval worden aangeboden. Geef het daarom
kosteloos af bij een gemeentelijke inzamelplaats (bv. een milieudepot)
voor het recyclen van elekirische en elekironische apparatuur.

Wij accepteren geen aansprakelijkheid voor vertaalfouten. Alleen de Duitse tekst blijft bindend.

KUCHENPROFI GmbH

Héhscheider Weg 29

service@kuechenprofi.de

42699 Solingen
www.kuechenprofi.de
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