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- ESPANOL

ATENCION

- Lea estas instrucciones antes de poner en marcha la freidora.

+ No utilice la freidora para usos diferentes a los descritos en este manual.

« No conecte el aparato sin asegurarse que el voltaje indicado en la placa de
caracteristicas y el de su casa coinciden.

« Asegurese de enchufar el aparato a un conector con adecuada toma a tierra.

+No conecte nunca su freidora sin que el aceite supere el minimo en el de-
podsito ni sobrepase el maximo.

+ No introduzca ningun liquido distinto al aceite en la freidora.

» No sumerja nunca el panel de mandos (6) de la freidora en agua.

+ Asegurese de que la base del enchufe disponga de una toma de tierra ade-
cuada.

»Una vez usado, desconecte la freidora de la red eléctrica.

+ Manténgase fuera del alcance de los nifios.

+ No deje la freidora en funcionamiento sin vigilancia.

- Esta freidora viene provista de un dispositivo de seguridad térmico. En caso
de averia del termostato la corriente se interrumpe automaticamente, lo que
evita cualquier riesgo de sobre-calentamiento y otros riesgos.

- Evite mover o cambiar la freidora de lugar cuando esté en funcionamien-
to.

+ No utilice el aparato con la clavija o el cable dafiado. Si el cable estd dafa-
do debe ser reemplazado por un Servicio Técnico Autorizado.

COMPONENTES PRINCIPALES

1. Tapa

2. Visor

3. Panel de mandos

4. Mando regulador de la temperatura

5. Interruptor de encendido/apagado 1/0

6. Piloto luminoso freidora encendida (naranja)
7. Piloto luminoso freidora preparada (verde)
8. Cuba de acero inoxidable

9. Asas
10. Cestillo
11. Mango del cestillo
12. Apoyo para escurrir
13. Compartimento para el cable
14. Boton sistema de seguridad



FUNCIONAMIENTO

« Antes de utilizar la freidora por primera vez recomendamos lavar el cestillo
(10) y la cuba (8). Para ello retire el cestillo (10) del interior de la cuba, saque
hacia arriba el panel de mandos (3) y extraiga la cuba (8). Puede lavar el
cestillo y la cuba bien con agua jabonosa o bien introduciendo estas piezas
en el lavavajillas. No moje nunca el panel de mandos (3). Para su uso coloque
de nuevo todos los elementos en sentido inverso y asegurdndose que las
guias del panel encajan en las guias del cuerpo.

Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, plana y estable, alejada
de los bordes y no deje que el cable cuelgue por el borde de la mesa o
encimera, ni que toque superficies calientes.

Vierta el aceite o grasa liquida en el interior de la freidora teniendo en
cuenta que el nivel de aceite debe quedar por encima del nivel minimo y
por debajo del maximo. Estos niveles estan marcados en el interior de la
cuba.

Coloque el mango del cestillo (11) en posicién vertical y apriete las varillas
metalicas para introducirlas en los orificios de soporte del cestillo (fig.A). A
continuacién sitle el mango en posicidon horizontal hasta encajarlo en el
soporte del cestillo.

Conecte la freidora a la red y pulse el interruptor 1/0 (5) a la posicién “I”. En
este momento se encenderd el piloto (6) iluminandose una luz naranja. Gire
el mando regulador de la temperatura seleccionando la temperatura que
desee, segln los alimentos a freir. Cuando el aceite haya alcanzado la tem-
peratura seleccionada, se encenderd el piloto verde (7) manteniéndose
también encendido el piloto naranja (6).

Coloque los alimentos en el cestillo (10), esta operacién debe hacerse con
el cestillo fuera de la freidora.

Introduzca suavemente el cestillo en la freidora colocandolo en posicidon de
freir (fig b). Al introducir los alimentos en la freidora el piloto verde (7) se
apagara ya que los alimentos enfrian el aceite por diferencia de temperatu-
ra y se encenderd cuando alcance, de nuevo, la temperatura indicada en el
mando regulador de la temperatura.

Los alimentos siempre deben quedar cubiertos de aceite.

Coloque la tapa (1) sobre la freidora.

Cuando haya terminado de freir los alimentos retire la tapa de la freidora,
levante el cestillo y sacidalo un poco. A continuacidn, enganchelo en la
posicion de escurrido (fig. C) para que los alimentos escurran bien el acei-
te.

Una vez escurridos retire el cestillo de la freidora y vacie la cestilla.
Coloque el mando de la temperatura en posicién min y pulse el interruptor
1/0 (5) a la posicién “O". A continuacion desenchufelo de la red.

Cuando el aceite esté frio coloque el cestillo en el interior de la freidora y
gire el mango hacia el interior de la freidora. Si ha utilizado grasa sélida,
deje que se solidifique en el depdsito y guarde la freidora con la grasa en
ella.




USO CON GRASA SOLIDA

Si utiliza grasa solida para freir (no anteriormente utilizada) debe tomar las

siguientes precauciones:

« Funda los trozos de la nueva grasa sélida para freir en una cazuela a fuego
lento. Vigile la cazuela en todo momento y manténgala fuera del alcance de
los nifios.

- Apague el fuego en cuanto la grasa se haya fundido. Coloque la freidora en
la pila del fregadero y con mucho cuidado vierta la grasa fundida en el in-
terior de la cuba.

- Tenga en cuenta el no sobrepasar el nivel maximo indicado en la cuba.

- Si va a utilizar grasa sélida que esta en la freidora de una fritura anterior
haga agujeros en la grasa con la ayuda de un tenedor. Al realizar esta ope-
racién tenga cuidado de no daiar la resistencia.

- Coloque la tapa en la freidora, para evitar salpicaduras, y gire el mando
regulador de la temperatura (4) a 150° para que la grasa se reblandezca
lentamente. Si lo desea puede subir la temperatura cuando la grasa se haya
fundido.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

- Espere a que el aceite se enfrie completamente antes de proceder a su
desmontaje y limpieza. Desconecte la freidora de la red.

- La freidora se desmonta totalmente para facilitar su limpieza tal y como se
ha descrito en el apartado funcionamiento.

« El cestillo, la tapa y la cuba pueden lavarse, bien con agua jabonosa o bien
en el lavavajillas.

« El panel de mandos puede limpiarse con un pafio humedo.

« IMPORTANTE: Nunca debe mojar el panel de mandos de la freidora.

» Coloque de nuevo todos los elementos, teniendo en cuenta que deben
estar bien secos antes de colocarlos. Monte la freidora en el siguiente or-
den:

- Panel de mandos

- Cestillo

- Tapa

CONSEJOS PRACTICOS

+ Los alimentos deben estar perfectamente secos antes de sumergirlos en
aceite o grasa.

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

- Si la freidora no va a ser utilizada de forma continuada, es conveniente que
el aceite o la grasa liquida se guarde en recipientes bien cerrados en el
frigorifico o en un lugar fresco. Antes de ello extraiga las particulas sueltas
que de los alimentos fritos hayan podido desprenderse y estén en el aceite
valiéndose de un colador.




« Sustituya el aceite cuando presente una coloracién oscura, mal olor o mal
sabor en los alimentos. No aflada nunca aceite o grasa frescos al ya usado.

- No deje el aceite/grasa a una temperatura elevada mas tiempo de lo nece-
sario.

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

« El aceite o grasa desechados no deben ser arrojados por el WC o el frega-
dero. Depositelos en un recipiente cerrado y llévelos a un contenedor de
residuos adecuado.

SISTEMA DE SEGURIDAD

Esta freidora tiene un termostato de seguridad que interrumpe el paso de

corriente si se produce un sobrecalentamiento anormal. Si esto sucede siga

los pasos que se detallan a continuacién:

- Desenchufe la freidora de la red y déjela enfriar.

- Presione el botén (14) con ayuda de un destornillador.

- Enchufe la freidora y compruebe que funciona correctamente. En caso de
que el problema persista, acuda a un servicio técnico.




« ENGLISH

CAUTION

+ Read these instructions before connecting the deep fryer.

+ Do not use the deep fryer for purposes other than those described in this
manual.

« Do not switch the deep fryer on without making sure that the voltage
stated on the specifications plate matches that in your home.

» Make sure you plug the appliance into a socket that has a suitable earth
connection.

« Never connect your deep fryer unless the oil level is above the minimum
and under the maximum.

« Apart from oil, do not put any other liquid into the deep fryer.

- Never put the fryer’s control panel (3) under water.

« Ensure that the socket is suitably earthed.

+ Unplug the fryer after use.

- Keep out of the reach of children.

» Do not leave the deep fryer in operation unattended.

« This deep fryer is fitted with a thermal safety device. In the event of a faulty
thermostat, the electric current is automatically cut off, which prevents any
risk of over-heating and other hazards.

« Avoid moving or putting the deep fryer in another place when it is functioning.

- Do not use the appliance when its cord or plug is damaged. If the cord is
damaged, it must be replaced by an Authorised Technical Service.

MAIN COMPONENTS

. Lid

. Viewer

. Control panel

. Control for regulating the temperature
. ON/OFF switch 1/0

. Deep fryer ON pilot light (orange)

. Deep fryer Ready pilot light (green)
. Stainless steel vat

. Handles

10. Basket

11. Basket handle

12. Draining stand

13. Compartment for the cord

14. Safety system button
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OPERATION

- Before you use the fryer for the first time we recommend you to wash the
basket (10) and the vat (8). To do so, take the basket (10) out of the vat, lift
out the control panel (3) and take out the vat (8). You can wash the basket
and the vat either using soapy water or by putting them into the dish-
washer. Never wet the control panel (3). For operation, put all the elements
back in their place in reverse order, making sure that the panel guides match
the body guides.

- Place the appliance on a horizontal, flat, stable surface away from the
edges and do not allow the cord to hang over the edge of the table or work
surface or to come into contact with a hot surface.

« Pour the oil or liquid fat into the deep fryer and remember that the oil
level must be above the minimum and below the maximum. These levels
are indicated inside the vat.

- Place the basket handle (11) in the vertical position and squeeze the metal
rods into the basket support holes (fig. A). Next place the handle in the
horizontal position until it fits into the basket support.

+ Plug in the fryer and press the 1/0 switch (5) to the “I” position. At this mo-
ment the orange pilot light (6) will come on. Turn the temperature control
regulator and select the desired temperature, depending on the food to be
fried. When the oil reaches the selected temperature, the green pilot light
(7) will come on, and the orange pilot light (6) will remain lit.

+ Place the food in the basket (10) while the basket is out of the fryer.

« Gently put the basket into the fryer and place it in its frying position (fig.
b). When the food is placed inside the fryer the green pilot light (7) will
switch off, since the food causes the oil to cool due to the temperature dif-
ference, and it will come on again when the oil reaches the temperature
indicated on the temperature regulating control.

« The food should always be covered by the oil.

+ Close the lid (1) over the fryer.

« After frying the food, open the deep fryer lid, lift out the basket and shake
it gently. Next, hook it into the draining position (fig. C) for the food to drain
off as much oil as possible.

- Once the food is drained, take the basket out of the deep fryer and empty
it.

+ Place the temperature control at the minimum position and press the 1/0
switch (5) to the “O” position. Then unplug the appliance.

«When the oil is cold, place the basket inside the fryer and turn the handle
towards the inside. If you were using solid fat, leave it to solidify in the vat
and store the deep fryer with the fat in it.

USE WITH SOLID FAT

If you use solid fat for frying (when not previously used), you must take the
following precautions:
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» Melt the pieces of new solid frying fat in a pan at a low heat. Watch over
the pan at all times and keep it out of the reach of children.

« Turn off the heat as soon as the fat has melted. Place the deep fryer in the
kitchen sink and very carefully pour the melted fat into the vat.

» Remember not to go over the maximum level indicated in the vat.

« If you are going to use fat that is in the deep fryer left over from a previous
frying session, make holes in the fat with the help of a fork. When doing so,
be careful not to harm the element.

« Close the deep fryer lid to avoid spatters and turn the temperature regulat-
ing control (4) to 150° so that the fat slowly softens. If you wish, you can
increase the temperature once the fat has melted.

CLEANING AND MAINTENANCE

» Wait until the oil has completely cooled before proceeding to dismantle and
clean the fryer. Unplug the deep fryer.

+The fryer can be completely dismantled for cleaning as described in the
“Operation” section.

+The basket, lid and vat can be washed either with soapy water or in the
dishwasher.

+ The control panel can be cleaned using a damp cloth.

« IMPORTANT: The fryer's control panel must never get wet.

« Replace all the parts and remember that they must be completely dry before
you put them back into position. Assemble the fryer in the following or-
der:

- Control panel

- Basket

- Lid

PRACTICAL HINTS

» Food items must be completely dry before you place them in oil or fat.

- In order to prevent potatoes from sticking together, wash them before you
fry them.

- If the fryer is not going to be used continuously, it is best for the oil or
liquid fat to be kept in the refrigerator or in a cool place in tightly closed
containers. Beforehand, using a strainer, remove all the loose particles that
the fried food may have released into the oil.

« Change the oil when it looks dark, smells bad or the food tastes bad. Never
add fresh oil or fat to used oil or fat.

+ Do not leave oil/fat at a high temperature for longer than necessary.

« Always store the fryer with its lid closed to prevent dust or other products
from deteriorating the oil or fat.

+ The discarded oil or fat must not be thrown down the WC or the sink. Put
them into a closed container and take them to a suitable rubbish contain-
er.
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SAFETY SYSTEM

This deep fryer has a safety thermostat that cuts off the power in the event

of abnormal overheating. If this happens, follow the steps below:

- Unplug the fryer from the mains and allow it to cool.

- Press the button (14) using a screwdriver.

- Plug the fryer in and check that it works correctly. If the problem continues,
take the fryer to a Technical Service shop.
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- FRANCAISE

ATTENTION!!

« Lisez attentivement ces instructions avant de mettre la friteuse en marche.

- N'utilisez pas la friteuse pour des usages différents de ceux décrits dans ce
manuel.

« Ne branchez pas l'appareil sans avoir vérifié au préalable que la tension in-
diquée sur la plaque signalétique correspond bien a celle de votre maison.
«Veillez a bien brancher I'appareil a une prise de courant équipée d'une

prise de terre adaptée.

» Ne branchez jamais votre friteuse si le niveau d’huile dans la cuve est infé-
rieur au minimum ou supérieur au maximum indiqués.

- N'introduisez jamais de liquide autre que de I'huile dans la friteuse.

» Ne trempez jamais le panneau de commande (6) dans I'eau.

- Vérifiez bien que la base de la prise de courant est équipée d'une prise de
terre adaptée.

« Apres avoir utilisé la friteuse, débranchez-la.

« Maintenez bien la friteuse hors de la portée des enfants.

- Ne laissez pas votre friteuse fonctionner sans surveillance.

- Cette friteuse est équipée d'un dispositif de sécurité thermique. En cas de
défaillance du thermostat, le courant est automatiquement interrompu, ce
qui évite tout risque, notamment de surchauffe.

« Evitez de bouger ou de changer la friteuse de place lorsqu'elle est en fonc-
tionnement.

« N'utilisez pas I'appareil si sa prise ou son cordon d’alimentation est endommagé. Si
le cable est endommagé, il devra étre remplacé par un Service Technique Agréé.

ELEMENTS PRINCIPAUX

. Couvercle

. Viseur

. Panneau de commandes

. Commande de réglage de la température
. Interrupteur marche/arrét 1/0

. Voyant lumineux friteuse allumée (orange)
. Voyant lumineux friteuse préte a fonctionner (vert)
. Cuve en acier inoxydable

. Poignées

. Panier

. Poignée du panier

. Appui pour égoutter

—_
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13. Compartiment pour le cable
14. Bouton du systéme de sécurité

FONCTIONNEMENT

- Avant d'utiliser la friteuse pour la premiere fois, nous vous recommandons
de laver le panier (10) et la cuve (8). Pour cela, retirez le panier (10) de
I'intérieur de la cuve, retirez vers le haut le panneau de commandes (3) et
retirez la cuve (8). Vous pouvez laver le panier et la cuve avec de l'eau sa-
vonneuse ou dans un lave-vaisselle. Ne jamais mouiller le panneau de com-
mandes (3). Pour son utilisation, remettez en place tous les éléments dans
I'ordre inverse en veillant a ce que les guides du panneau coincident avec
les guides de la structure de I'appareil.

Placez I'appareil sur une surface horizontale, plane et stable, éloignée des

bords et veillez a ce que le cable ne pende pas sur le bord de la table ni

au-dessus, et a ce qu'il ne soit pas en contact avec des surfaces chaudes.

Versez I'huile ou la graisse liquide a l'intérieur de la friteuse en tenant

compte du fait que le niveau d’huile doit rester au-dessus du niveau mini-

mum et en-dessous du niveau maximum. Ces niveaux sont repérés a l'inté-
rieur de la cuve.

Placez le manche du panier (11) en position verticale et serrez les tiges

métalliques pour les introduire dans l'orifice du support du panier (fig. A).

Placez ensuite le panier en position horizontale jusqu'a ce qu'il s'emboite

dans le support du panier.

Branchez la friteuse et appuyez sur l'interrupteur I/0 (M/A) (5) pour le met-

tre sur la position «1». A ce moment, le voyant (6) s'allumera en orange.

Tournez la commande de réglage de température en sélectionnant la tem-

pérature souhaitée en fonction des aliments a frire. Lorsque I'huile aura

atteint la température sélectionnée, le voyant vert (7) s'allumera et le voyant
orange (6) restera allumé.

Mettez les aliments dans le panier (10), cette opération doit étre réalisée

avec le panier hors de la friteuse.

Introduisez doucement le panier dans la friteuse et placez-le en position de

friture (fig. b). Lors de l'introduction des aliments dans la friteuse, le voyant

vert (7) s'éteindra car les aliments refroidissent I'huile du fait de leur diffé-
rence de température. Il se rallumera lorsque I'huile aura de nouveau atteint
la température indiquée par la commande de réglage correspondante.

- Les aliments doivent toujours rester couverts d’huile

+ Placez le couvercle (1) sur la friture.

« Lorsque vous avez terminé de frire les aliments, retirez le couvercle de la
friteuse, relevez le panier et secouez-le légérement. Accrochez-le ensuite en
position d'égouttage (fig. C) afin que I'huile s'égoutte bien des aliments.

- Une fois les aliments égouttés, retirez le panier de la friteuse et videz-le.

+ Mettez la commande de température en position min. et appuyez sur I'in-
terrupteur 1/0 (M/A) (5) pour le mettre sur la position « O ». Débranchez
ensuite la friteuse.
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- Lorsque I'huile est refroidie, placez le panier a lI'intérieur de la friteuse et
tournez la poignée vers l'intérieur. Si vous avez utilisé de la graisse solide,
laissez-la se solidifier dans la cuve et rangez la friteuse avec la graisse a
l'intérieur.

UTILISATION AVEC DE LA GRAISSE SOLIDE

Si vous utilisez de la graisse solide pour frire (s'il s'agit de la premiere fois),

vous devez prendre les précautions suivantes:

- Faites fondre les morceaux de graisse solide a frire dans une casserole a feu
doux. Surveillez en permanence la casserole et maintenez-la hors de la
portée des enfants.

- Eteignez le feu lorsque la graisse est fondue. Placez la friteuse dans I'évier
et versez la graisse fondue a l'intérieur de la cuve en prenant toutes les
précautions.

«Veillez a ne pas dépasser le niveau maximum indiqué dans la cuve.

- Si vous allez utiliser de la graisse solide qui se trouve dans la friteuse apres
une friture antérieure, faites-y des trous a l'aide d'une fourchette. Faites
attention de ne pas endommager la résistance avec la fourchette.

- Refermez le couvercle de la friteuse pour éviter les éclaboussures, et tournez
la commande de réglage de la température (4) sur 150° pour que la graisse
fonde lentement. Si vous le souhaitez, vous pouvez augmenter la tempéra-
ture lorsque la graisse a fondu.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

« Attendez que I'huile ait complétement refroidi avant de procéder au démon-
tage et au nettoyage de votre friteuse. Débranchez la friteuse.

+ La friteuse se démonte totalement pour faciliter son nettoyage comme in-
diqué au paragraphe Fonctionnement.

«Vous pouvez laver le panier et la cuve avec de I'eau savonneuse ou dans un
lave-vaisselle.

« Le panneau de commandes peut étre nettoyé avec un chiffon humide.

+ IMPORTANT: Ne jamais mouiller le panneau de commandes de la friteuse.

+ Remettez en place tous les éléments en veillant a ce qu'ils soient bien secs
avant de les remonter. Remontez la friteuse dans l'ordre suivant:

- Panneau de commandes

- Panier

- Couvercle

CONSEILS PRATIQUES

- Les aliments doivent étre parfaitement secs avant de les tremper dans
I'huile ou la graisse.

- Pour éviter que les pommes de terre ne se collent, lavez-les avant de les
frire.
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- Si la friteuse n'est pas utilisée de maniere continue, il convient de conserver
I'huile ou la graisse liquide dans des récipients hermétiquement fermés dans
le réfrigérateur ou dans un endroit frais. Avant d’extraire I’huile ou la grais-
se, retirez avec une passoire les particules d’aliments qui ont pu se détacher
et rester pendant la friture.

- Substituez I'huile lorsqu’elle devient foncée, lorsqu'elle dégage une mau-
vaise odeur ou lorsqu’elle donne un mauvais goGt aux aliments. N'ajoutez
jamais de I'huile ou de la graisse fraiche a celle déja utilisée.

+ Ne laissez pas I'huile ou la graisse a une température élevée plus de temps
que nécessaire.

- Conservez toujours la friteuse avec le couvercle refermé pour éviter que de
la poussiére ou d'autres éléments ne détériorent I'huile ou la graisse.

« L'huile ou la graisse usagée ne doit pas étre jetée dans les WC ou l'‘évier.
Mettez-la dans un récipient hermétique et jetez-la dans un conteneur de
déchets approprié.

SYSTEME DE SECURITE

Cette friteuse est équipée d'un thermostat de sécurité qui interrompt I'ali-

mentation électrique si une surchauffe anormale se produit. Si cela se produit,

respectez les instructions détaillées ci-dessous:

- Débranchez la friteuse de la prise de courant et laissez-la se refroidir.

- Appuyez sur le bouton (14) a I'aide d'un tournevis.

- Branchez la friteuse et vérifiez si elle fonctionne correctement. Si le pro-
bléeme persiste, consultez un service technique.
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- DEUTSCH

ACHTUNG

« Vor der Inbetriebnahme der Fritteuse diese Anleitungen aufmerksam durchlesen.

« Die Fritteuse fir keine anderen als die in diesem Handbuch beschriebenen
Verwendungen einsetzen.

« Vergewissern Sie sich vor dem Anschluss des Geréts, dass die auf dem Typenschild
angegebene Netzspannung mit der Spannung bei lhnen zuhause (ibereinstimmt.

« Achten Sie darauf, dass die Steckdose vorschriftsgemafl geerdet ist.

« SchlieBen Sie lhre Fritteuse niemals an, ohne dass der Olpegel im Behilter
zwischen dem Minimal- und Maximalwert liegt.

« Geben Sie keine andere Fliissigkeit als Ol in die Fritteuse.

- Das Gerat niemals in Wasser tauchen und niemals mit Feuchtigkeit in Beriih-
rung bringen, wenn es an das Netz angeschlossen ist. Tauchen Sie die Elek-
troeinheit (3) niemals ins Wasser.

+ Das Gerdt nicht zum Erhitzen von Wasser benutzen.

+ Halten Sie das Gerdt wédhrend des Aufheizvorganges immer geschlossen.

« Ziehen Sie nach dem Betrieb den Netzstecker heraus.

- Stellen Sie das Gerat an einer fur Kinder unzuganglichen Stelle auf.

« Die Fritteuse wahrend der Benutzung nicht unbeaufsichtigt lassen.

- Diese Fritteuse ist mit einer thermischen Sicherheitsvorrichtung ausgestat-
tet. Bei einer Storung des Thermostats wird die Stromzufuhr automatisch
unterbrochen, wodurch jedes Risiko der Uberhitzung und sonstige Gefahren
vermieden werden. Sollte dieser Fall eintreten, muss die Fritteuse bei einem
autorisierten Kundendienst repariert werden.

«Vermeiden Sie, die Fritteuse wahrend der Benutzung zu bewegen oder ihren
Standort zu verandern.

- Vergewissern Sie sich, dass die Fritteuse in einem ordentlichen Zustand ist. Bei einer
evtl. Beschadigung, insbesondere des Netzkabels, lassen Sie bitte den Schaden durch
den autorisierten Kundendienst beheben, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

« Vorsicht: Das Fett wird sehr hei und kann z.B. beim Offnen des Deckels oder Her-
ausnehmen des Frittiergutes evtl. spritzen. Dadurch besteht Verbrennungsgefahr.

HAUPTBESTANDTEILE

1. Deckel

2. Sichtfenster

3. Elektroeinheit

4. Temperaturregler

5. Ein-/Aus-Schalter 1/0

6. Leuchtanzeige Fritteuse an (orange)
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7. Leuchtanzeige Fritteuse bereit (griin)
8. Behalter aus rostfreiem Edelstahl

9. Griffe

10. Korb

11. Korbgriff

12. Abtropfstiitze

13. Fach fiir das Netzkabel

14. Sicherheitsschalter

GEBRAUCHSANWEISUNG

«Vor der ersten Benutzung der Fritteuse sollten Sie den Korb (10) und den
Behdlter (8) reinigen. Hierzu nehmen Sie den Korb (10) aus dem Inneren des
Behdlters, ziehen die Elektroeinheit (3) nach oben heraus und entnehmen
den Behilter (8). Sie konnen den Korb und den Behalter entweder mit Spil-
mittel oder auch in der Spulmaschine reinigen. Lassen Sie die Elektroeinheit
(3) NIE nass werden. Fir den Betrieb bringen Sie alle Elemente wieder in
umgekehrter Reihenfolge an. Achten Sie dabei darauf, dass die Flihrung der
Elektroeinheit in die des Gehduses einrastet.

« Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, glatte und stabile Flache. Achten Sie
darauf, dass das Gerat frei steht. Lassen Sie das Netzkabel nicht Gber die Kante
des Tisches oder der Arbeitsplatte hdngen und keine heil3en Flachen beriihren.

« Schiitten Sie das Ol oder fliissige Fett in das Innere der Fritteuse, wobei Sie
bitte beachten, dass sich der Olstand zwischen dem Mindest- und Héchst-
stand befinden muss. Diese Pegel sind im Inneren des Behdlters angezeigt.

- Bringen Sie den Korbgriff (11) in die Senkrechte und driicken Sie die Metall-
stdbe so zusammen, dass sie in die Locher der Korbhalterung passen (Abb.
A). Drehen Sie den Griff anschlieend in die Horizontale, bis er in der Korb-
halterung einrastet.

+ SchlieBen Sie die Fritteuse an das Stromnetz an und stellen Sie den Schalter
(5) auf Position I. In diesem Moment leuchtet die orangefarbene Anzeigelampe
(6) auf. Drehen Sie je nach Frittiergut den Temperaturregler auf die gewiinsch-
te Temperatur. Wenn das Ol die gewiinschte Temperatur erreicht hat, geht die
griine Leuchte (7) an, wahrend das orangefarbene Licht (6) weiterleuchtet.

- Legen Sie das Frittiergut in den Korb (10), wobei sich der Korb auBerhalb
der Fritteuse befinden muss. Das Flllgewicht des Korbes (10) darf nicht tiber
1 kg (Modell FG6930) bzw. 1,5 kg (Modell FG6940) betragen.

« Setzen Sie den Korb vorsichtig in die Fritteuse ein und bringen Sie diese in die
Position Frittieren (Abbildung b). Beim Einlegen des Frittiergutes in die Fritteu-
se geht die griine Anzeigelampe (7) aus, da das Frittiergut durch den Tempe-
raturunterschied das Ol abkiihlt. Wenn die auf dem Temperaturregler angege-
bene Temperatur erreicht wird, leuchtet die griine Lampe wieder auf.

« Das Frittiergut muB immer von Ol bedeckt sein.

« Setzen Sie den Deckel (1) auf die Fritteuse.

+ Nehmen Sie nach dem Frittieren des Frittiergutes den Deckel der Fritteuse
ab, heben Sie den Korb an und schutteln Sie ihn leicht. AnschlieBend hangen
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Sie ihn in der Position Abtropfen (Abb. C) ein, damit das Ol gut von dem
Frittiergut abtropft.

« Nachdem das Ol abgetropft ist, nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse und
entnehmen Sie das Frittiergut.

« Stellen Sie den Temperaturregler auf die Minimal-Position und bringen Sie
den Schalter (5) auf Position O. AnschlieBend ziehen Sie das Netzkabel her-
aus.

«Wenn das Ol kalt ist, setzen Sie den Korb in die Fritteuse ein und drehen
den Griff zum Inneren der Fritteuse hin. Wenn Sie festes Fett benutzt haben,
lassen Sie es im Behalter hart werden und bewahren Sie die Fritteuse mit
dem Fett darin auf.

WENN SIE NEUES, FESTES FETT ZUM FRITTIEREN
BENUTZEN:

Wenn Sie zum Frittieren festes Fett (das nicht vorher benutzt wurde) verwen-

den, miissen Sie die folgenden Vorkehrungen treffen:

+ Schmelzen Sie die Stlicke des frischen festen Frittierfetts bei niedriger Tem-
peratur in einem Topf. Lassen Sie den Topf nicht unbeaufsichtigt und be-
wahren sie ihn aulerhalb der Reichweite von Kindern auf.

- Sobald das Fett geschmolzen ist, stellen Sie den Herd ab. Stellen Sie die
Fritteuse in den trockenen Spilstein und gieBen Sie das geschmolzene Fett
sehr vorsichtig in den Behilter.

« Achten Sie darauf, dass das Fett nicht Uber der im Behdlter angegebenen
Hochstmarke steht.

- Stellen Sie die Fritteuse sehr vorsichtig dahin, wo Sie es wiinschen.

«Wenn Sie festes Fett benutzen, das in der Friteuse hart geworden ist:

+ Bohren Sie mit einer Gabel Lécher in das Fett. Dabei sollten Sie darauf ach-
ten, dass Sie nicht die Beschichtung des Behélters beschadigen.

+ SchlieBen Sie den Deckel der Fritteuse, um Spritzer zu vermeiden und dre-
hen Sie den Temperaturregler (4) auf 150°, damit das Fett langsam weich
wird. Wenn Sie mdochten, kdnnen Sie die Temperatur erhdhen, wenn das Fett
geschmolzen ist. NUR bei erldutertem Schmelzprozess benutzen.

REINIGUNG UND WARTUNG

« Warten Sie, bis das Ol vollstandig abgekiihlt ist, bevor Sie das Gerét zerlegen
und reinigen. Ziehen Sie den Netzstecker der Fritteuse.

- Die Fritteuse ist zur leichteren Reinigung vollstandig zerlegbar. Achten Sie
dabei auf die Erlauterung im ersten Abschnitt des Kapitels ,Gebrauchsan-
weisung”.

« Der Korb, der Deckel und der Behalter kdnnen entweder mit Spuilmittel oder
auch in der Spiilmaschine gereinigt werden.

« Die Elektroeinheit kann mit einem feuchten Tuch gereinigt werden.

+ WICHTIG: Lassen Sie die Elektroeinheit der Fritteuse NIE nass werden.
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- Bauen Sie erneut alle Elemente zusammen, wobei Sie darauf achten, dass
sie vor dem Einbau ganz trocken sein missen. Bauen Sie die Fritteuse in der
folgenden Reihenfolge zusammen:

- Elektroeinheit

- Korb

- Deckel

PRAKTISCHE TIPPS

« Das Frittiergut muB ganz trocken sein, bevor es in Ol oder Fett getaucht
wird.

+Um das Verkleben von Kartoffelscheiben zu vermeiden, sollten Sie sie vor
dem Frittieren waschen und gut trocknen.

-Wenn die Fritteuse lingere Zeit nicht benutzt wird, sollte das Ol oder fliis-
sige Fett in gut verschlossenen Behdltern im Kihlschrank oder an einem
kiihlen Ort aufbewahrt werden. Vorher sollten Sie die Partikel, die sich vom
Frittiergut abgeldst haben, mit einem Sieb herausfiltern.

« Ersetzen Sie das Ol, wenn es eine dunkle Firbung, einen unangenehmen
Geruch aufweist oder einen schlechten Geschmack bei dem Frittiergut ver-
ursacht. Fligen Sie niemals frisches Ol oder Fett bereits benutztem zu.

- Setzen Sie das Ol/Fett niemals linger als erforderlich einer hohen Tempera-
tur aus.

- Bewahren Sie die Fritteuse immer mit geschlossenem Deckel auf, um zu
verhindern, dass Staub oder sonstige Elemente das Ol oder Fett verder-
ben.

- Das nicht mehr brauchbare Ol oder Fett darf weder in das WC noch in den
Ausguss gegossen werden. Sammeln Sie es in einem geschlossenen Behalter
und entleeren Sie ihn an einem hierfiir vorgesehenen Abfallcontainer.

SICHERHEITSSYSTEM

Diese Fritteuse ist mit einem Sicherheitsthermostat ausgestattet, der die

Stromversorgung bei einer ungewshnlichen Uberhitzung unterbricht. Gehen

Sie in einem solchen Fall nach folgenden Schritten vor:

- Ziehen Sie den Netzstecker der Fritteuse heraus und lassen Sie sie abkih-
len.

- Driicken Sie mit einem Schraubenzieher auf den Schalter (14).

- SchlieBen Sie die Fritteuse wieder an und Uberpriifen Sie, ob sie richtig
funktioniert. ACHTUNG: Sollte das Problem anhalten, ersuchen Sie den au-
torisierten Kundendienst auf.
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- PORTUGUES

ATENCAO

- Leia estas instrug¢des antes de colocar a fritadeira em funcionamento.

« Nao utilize a fritadeira para utilizagcbes diferentes das descritas neste manual.

«Néo ligue o aparelho sem verificar se a tensdo indicada na placa de carac-
teristicas e a da sua casa coincidem.

+ Assegure-se de ligar o aparelho a um conector com tomada de terra adequada.

« Nunca ligue a sua fritadeira se o 6leo nao atingir o minimo ou se ultrapas-
sar o maximo no depadsito.

» Néo introduza na fritadeira qualquer liquido que néo seja éleo.

+ Nunca mergulhe o painel de comandos (6) da fritadeira em &gua.

« Assegure-se de que a base da tomada dispde de uma tomada de terra ade-
quada.

+ Depois de utilizar, desligue a fritadeira da rede eléctrica.

» Mantenha-a fora do alcance das criancas.

» Ndo deixe a fritadeira em funcionamento sem ser vigiada.

- Esta fritadeira estd equipada com um dispositivo de seguranca térmico. Em
caso de avaria do termédstato, a corrente é automaticamente interrompida,
0 que evita qualquer risco de sobreaquecimento e outros riscos.

« Evite deslocar ou mudar a fritadeira de lugar quando estiver em funciona-
mento.

+ Nao utilize o aparelho com a ficha ou o cabo danificado. Se o cabo estiver
danificado deve ser substituido por um Servigo Técnico Autorizado.

COMPONENTES PRINCIPAIS

. Tampa

. Visor

. Painel de comandos

. Comando regulador da temperatura

. Interruptor de ligar/desligar 1/0

. Piloto luminoso fritadeira ligada (laranja)
. Piloto luminoso fritadeira preparada (verde)
. Cuba de aco inoxidavel

. Asas

10. Cesto

11. Cabo do cesto

12. Apoio para escorrer

13. Compartimento para o cabo

14. Botdo sistema de seguranca

CoOoNOOTULED WN =
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FUNCIONAMENTO

+ Antes de utilizar a fritadeira pela primeira vez recomendamos que lave o
cesto (10) e a cuba (8). Para isso retire o cesto (10) do interior da cuba, puxe
para cima o painel de comandos (3) e retire a cuba (8). Pode lavar o cesto
e a cuba com agua com detergente ou introduzindo estas peg¢as na maqui-
na de lavar louga. Nunca molhe o painel de comandos (3). Para a sua utili-
zacao coloque de novo todos os elementos pela ordem inversa e certifique-
se de que as guias do painel encaixam nas guias do corpo.

- Coloque o aparelho sobre uma superficie horizontal, plana e estavel, afas-
tada das bordas, e nao deixe que o cabo fique pendurado na borda da mesa
ou do tampo, nem que toque em superficies quentes.

« Deite o 6leo ou a gordura liquida no interior da fritadeira, tendo em conta
que o nivel de dleo deve ficar acima do nivel minimo e abaixo do maximo.
Estes niveis estdo marcados no interior da cuba.

« Coloque o cabo do cesto (11) na posicao vertical e aperte as varetas meta-
licas para introduzi-las nos orificios de suporte do cesto (fig. A). Em seguida
coloque o cabo na posicdo horizontal até encaixa-lo no suporte do cesto.

- Ligue a fritadeira a rede e pressione o interruptor I/O (5) para a posicao “I".

Neste momento o piloto (6) ligar-se-a acendendo-se uma luz laranja. Rode

o comando regulador da temperatura, seleccionando a temperatura que

desejar, conforme os alimentos a fritar. Quando o dleo tiver alcancado a

temperatura seleccionada, o piloto verde (7) acender-se-a mantendo-se

também aceso o piloto laranja (6).

- Coloque os alimentos no cesto (10), esta operacdo deve fazer-se com o
cesto fora da fritadeira.

- Introduza suavemente o cesto na fritadeira, colocando-o na posicdo de fritar
(fig b). Ao introduzir os alimentos na fritadeira o piloto verde (7) apagar-se-
a uma vez que os alimentos arrefecem o 6leo por diferenca de temperatura
e acender-se-a quando alcancar, de novo, a temperatura indicada no coman-
do regulador da temperatura.

+ Os alimentos devem ficar sempre cobertos de éleo.
« Coloque a tampa (1) sobre a fritadeira.

- Quando tiver acabado de fritar os alimentos retire a tampa da fritadeira,
levante o cesto e sacuda-o um pouco. Em seguida, encaixe-o na posicao de
escorrer (fig. C) para que os alimentos escorram bem o éleo.

- Depois de escorridos, retire o cesto da fritadeira e esvazie-o.

» Coloque o comando da temperatura na posicao min. e pressione o interrup-
tor 1/0 (5) para a posicao “O". Em seguida, desligue-o da rede.

+ Quando o dleo estiver frio coloque o cesto no interior da fritadeira e rode
o cabo para o interior da fritadeira. Se tiver utilizado gordura sélida, deixe
que solidifique no depésito e guarde a fritadeira com a gordura nela.
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UTILIZACAO COM GORDURA SOLIDA

Se utilizar gordura sélida para fritar (ndo anteriormente utilizada) deve tomar

as seguintes precaucoes:

» Derreta os pedacos da nova gordura sélida para fritar numa cacarola em
lume brando. Vigie sempre a cagarola e mantenha-a fora do alcance das
criancgas.

+ Apague o lume quando a gordura tiver derretido. Coloque a fritadeira na
pia da banca e, com muito cuidado, deite a gordura derretida no interior da
cuba.

« Tenha cuidados para nao ultrapassar o nivel maximo indicado na cuba.

- Se vai utilizar a gordura sélida que se encontra na fritadeira, utilizada numa
fritura anterior, faga buracos na gordura com a ajuda de um garfo. Ao rea-
lizar esta operagao tenha cuidado para ndo danificar a resisténcia.

- Feche a tampa da fritadeira, para evitar salpicos, e rode o comando regula-
dor da temperatura (4) a 150° para que a gordura amoleca lentamente. Se
desejar, pode subir a temperatura quando a gordura tiver derretido.

LIMPEZA E MANUTENCAO

« Espere que o 6leo arrefeca completamente antes de proceder a desmonta-
gem e a limpeza. Desligue a fritadeira da rede.

- A fritadeira desmonta-se totalmente para facilitar a sua limpeza, tal como
foi descrito na seccdo de funcionamento.

+ O cesto, a tampa e a cuba podem lavar-se, com agua com detergente ou na
maquina de lavar louca.

« O painel de comandos pode ser limpo com um pano humido.

« IMPORTANTE: Nunca deve molhar o painel de comandos da fritadeira.

- Volte a colocar todos os elementos, tendo em conta que devem estar bem
secos antes de os colocar. Monte a fritadeira pela seguinte ordem:

- Painel de comandos

- Cesto

- Tampa

CONSELHOS PRATICOS

+ Os alimentos devem estar perfeitamente secos antes de os submergir em
6leo ou em gordura.

- Para evitar que as batatas se colem, lave-as antes de as fritar.

- Se a fritadeira nédo vai ser utilizada de forma continua, é conveniente que o
6leo ou a gordura liquida sejam guardados em recipientes bem fechados no
frigorifico ou num local fresco. Antes de o fazer, retire as particulas soltas
que se possam ter desprendido dos alimentos e estejam no 6leo, com a
ajuda de um coador.

« Substitua o 6leo quando este apresentar uma coloracdo escura, mau odor
ou mau sabor nos alimentos. Nunca adicione éleo ou gordura frescos aos ja
utilizados.
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+ Nao deixe o 6leo/a gordura a uma temperatura elevada mais tempo do que
0 necessario.

« Guarde sempre a fritadeira com a tampa fechada para evitar que o pé ou
outros elementos deteriorem o 6leo ou a gordura.

+ O 6leo ou a gordura deitados fora ndo devem ser despejados na sanita ou
na banca. Deposite-os num recipiente fechado e leve-os para um contentor
de residuos adequado.

SISTEMA DE SEGURANCA

Esta fritadeira tem um termodstato de seguranga que interrompe a passagem

de corrente se se produzir um sobreaquecimento anormal. Se isto acontece

siga 0s passos que em seguida se indicam:

- Desligue a fritadeira da rede e deixe-a arrefecer.

- Pressione o botao (14) com a ajuda de uma chave de parafusos.

- Ligue a fritadeira e verifique se funciona correctamente. Caso o problema
persista, dirija-se a um servico técnico.
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- ITALIANO

ATTENZIONE

- Leggere le presenti istruzioni prima di mettere in funzione la friggitrice.

« Utilizzare la friggitrice esclusivamente per gli usi indicati nel presente ma-
nuale.

« Prima di collegare l'apparecchio verificare che la tensione indicata sulla
targhetta delle caratteristiche coincida con quella dell'impianto domestico.

- Verificare di collegare lI'apparecchio a una presa con messa a terra adeguata.

+ Non collegare mai la friggitrice se I'olio contenuto nel deposito non supera
il livello minimo o oltrepassa quello massimo.

« Nella friggitrice utilizzare esclusivamente olio.

+ Non immergere in acqua il pannello dei comandi (6).

« Verificare che la base della spina disponga di una messa a terra adeguata.

+ Dopo averla utilizzata, staccare la spina della friggitrice dalla presa di cor-
rente .

- Tenere I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.

» Non lasciare la friggitrice in funzione senza sorveglianza.

- La friggitrice viene fornita con un dispositivo di sicurezza termico. In caso
di guasto al termostato, la corrente si interrompe automaticamente. Cio
evita che l'apparecchio si surriscaldi e che insorgano rischi di altra natura.

+ Non spostare la friggitrice quando ¢ in funzione.

« Non utilizzare I'apparecchio se la spina o il cavo e danneggiato. In questo
caso, richiederne la sostituzione a un centro di assistenza autorizzato.

COMPONENTI PRINCIPALI

. Coperchio

. Visore

. Pannello dei comandi

. Regolatore della temperatura

. Interruttore di accensione/spegnimento 1/0

. Spia luminosa di friggitrice accesa (arancione)
. Spia luminosa di friggitrice pronta per I'uso (verde)
. Vaschetta in acciaio inossidabile

. Manici

10. Cestello

11. Manico del cestello

12. Appoggio per lo scolo

13. Vano portacavo

14. Pulsante del sistema di sicurezza

oNOOTULED WN =
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FUNZIONAMENTO

+ Prima di utilizzare la friggitrice per la prima volta, si consiglia di lavare il
cestello (10) e la vaschetta (8). Per farlo, rimuovere il cestello (10) dalla va-
schetta, sollevare il pannello dei comandi (3) ed estrarre la vaschetta (8). E
possibile lavare il cestello e la vaschetta con acqua e sapone oppure in la-
vastoviglie. Non lavare mai il pannello dei comandi (3). Per utilizzarlo, ripo-
sizionare tutti i componenti in ordine inverso, verificando che le guide del
pannello si incastrino con quelle del corpo della friggitrice.

Collocare l'apparecchio su una superficie orizzontale, piana, stabile e lonta-
no dai bordi. Non lasciare che il cavo rimanga impigliato al bordo del tavo-
lo o del piano di cottura, né che entri in contatto con superfici calde.
Versare l'olio o il grasso liquido all'interno della friggitrice ricordando che il
livello di olio deve oltrepassare il livello minimo e rimanere al di sotto del
livello massimo. Questi livelli sono indicati all'interno della vaschetta.

Collocare il manico del cestello (11) in posizione verticale e spingere le
asticelle di metallo in modo da introdurle nei fori di supporto del cestello
(fig. A). Portare quindi il manico in posizione orizzontale fino a incastralo nel
supporto del cestello.

Attaccare la spina della friggitrice alla presa di corrente e portare l'interrut-
tore 1/0 (5) nella posizione “I”. A questo punto l'indicatore (6) diventa di
colore arancione. Ruotare il regolatore della temperatura fino a selezionare
la temperatura desiderata, secondo gli alimenti da friggere. Non appena
I'olio raggiunge la temperatura selezionata, si accende la spia verde (7). La
spia arancione (6) continua a rimanere accesa.

Mettere gli alimenti nel cestello (10). Per eseguire questa operazione, estrar-
re il cestello dalla friggitrice.

Introdurre delicatamente il cestello nella friggitrice collocandolo nella posi-
zione di frittura (fig. b). Quando gli alimenti vengono messi nella friggitrice,
la spia verde (7) si spegne, poiché questi raffreddano I'olio a causa della
differenza di temperatura, e si accende di nuovo non appena si raggiunge
la temperatura indicata sul regolatore della temperatura.

Gli alimenti devono essere sempre immersi nell’olio.
Posizionare il coperchio (1) sulla friggitrice.

Dopo aver fritto gli alimenti, rimuovere il coperchio dalla friggitrice, solle-
vare il cestello e agitarlo un po’ Portarlo quindi nella posizione di scolo (fig.
C) affinché I'olio sgoccioli per bene dagli alimenti.

Al termine, rimuovere il cestello dalla friggitrice e svuotarlo.

Portare il regolatore della temperatura sul livello minimo e l'interruttore 1/0
(5) sulla posizione “O". Quindi staccare la spina dalla presa di corrente .
Quando l'olio si & raffreddato, riporre il cestello all'interno della friggitrice e
ruotare il manico verso l'interno della stessa. Se si utilizza del grasso solido,
lasciare che si solidifichi nel deposito e conservare la friggitrice con il gras-
so all'interno.
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UTILIZZO DELLA FRIGGITRICE CON GRASSO SOLIDO

Se si utilizza del grasso solido per friggere (non utilizzato in precedenza),

prendere le seguenti precauzioni:

« Fondere in una padella a fuoco lento i pezzi di grasso solido per frittura.
Controllare la padella e tenere lontano dalla portata dei bambini.

« Spegnere il fuoco una volta che il grasso si & fuso. Porre la friggitrice sul
lavello e, facendo molta attenzione, versare il grasso fuso all'interno della
vaschetta.

- Fare in modo che il grasso non superi il livello massimo indicato nella va-
schetta.

- Se si utilizza del grasso solido gia presente nella friggitrice da una prece-
dente frittura, punzecchiarlo con una forchetta. Mentre si esegue questa
operazione, fare attenzione a non danneggiare la resistenza.

« Chiudere il coperchio della friggitrice per evitare schizzi e portare il regolatore
della temperatura (4) a 150° perché il grasso si sciolga lentamente. Se neces-
sario, & possibile aumentare la temperatura dopo che il grasso si € fuso.

PULIZIA E MANUTENZIONE

- Attendere che l'olio si sia raffreddato completamente prima di smontare e
pulire I'apparecchio. Staccare la friggitrice dalla presa di corrente.

- La friggitrice e totalmente smontabile, per renderne piu facile la pulizia,
come descritto nel paragrafo dedicato al funzionamento.

« 1l cestello, il coperchio e la vaschetta possono essere lavati con acqua e
sapone oppure in lavastoviglie.

« E possibile pulire il pannello dei comandi con un panno umido.

« IMPORTANTE: non lavare mai il pannello dei comandi della friggitrice.

- Riposizionare tutti i componenti facendo attenzione a che siano bene asciut-
ti. Rimontare la friggitrice posizionando i componenti nel seguente ordine:

- Pannello dei comandi

- Cestello

- Coperchio

CONSIGLI PRATICI

- Gli alimenti devono essere perfettamente asciutti prima di metterli nell'olio
o nel grasso.

- Per evitare che le patate si attacchino, lavarle prima di friggerle.

- Se la friggitrice non verra utilizzata in modo continuo, & consigliabile che
I'olio o il grasso liquido venga conservato in recipienti ben chiusi in frigori-
fero o in un luogo fresco. Prima pero € opportuno rimuovere con un colino
i residui di alimenti eventualmente rimasti nell'olio.

- Sostituire l'olio quando diventa di colore scuro, assume un cattivo odore o
un cattivo sapore sugli alimenti. Non aggiungere olio o grasso nuovo a
quello gia usato.
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+ Non lasciare l'olio/grasso a una temperatura elevata oltre il tempo necessa-
rio.

- Conservare sempre la friggitrice con il coperchio chiuso per evitare che la
polvere o altri elementi possano rovinare l'olio o il grasso.

« L'olio o il grasso usato non deve essere gettato nel WC o nel lavello. Metter-
lo in un recipiente chiuso e smaltirlo in un apposito contenitore della spaz-
zatura.

SISTEMA DI SICUREZZA

La friggitrice & dotata di un termostato di sicurezza che interrompe il passag-

gio di corrente se si verifica un surriscaldamento anomalo. In questo caso,

procedere nel modo descritto di seguito:

- Scollegare la friggitrice dalla rete e lasciare che si raffreddi.

- Premere il pulsante (4) con l'aiuto di un cacciavite.

- Accendere la friggitrice e verificare che funzioni senza problemi. Se il pro-
blema persiste, rivolgersi a un centro di assistenza.
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- NEDERLANDS

WAARSCHUWINGEN

+ Lees vo6r ingebruikname van de friteuse deze gebruiksaanwijzingen aan-
dachtig door.

+ Gebruik deze friteuse niet voor andere doeleinden dan die in deze handlei-
ding beschreven zijn.

« Controleer voordat u het apparaat aansluit, of de spanning op het type-
plaatje met de netspanning in uw woning overeenkomt.

- Zorg ervoor dat u het apparaat op een aansluitpunt met een goede aard-
leiding aansluit.

« Controleer altijd voordat u uw friteuse aansluit of het oliepeil tussen de
minimum- en maximummarkering in de frituurbak ligt.

+ Doe nooit een andere vloeistof dan olie in de friteuse.

« Houd het bedieningspaneel (6) van de friteuse nooit onder water.

« Controleer of het stopcontact goed geaard is.

« Neem na gebruik de stekker uit het stopcontact.

« Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen.

+ Laat de friteuse niet onbeheerd aan staan.

+ Deze friteuse is uitgerust met een oververhittingsbeveiliging. In geval van
storing van de thermostaat wordt de stroom automatisch afgesloten, zodat
elk risico van oververhitting of overige risico’s voorkomen worden.

- Vermijd de verplaatsing van de friteuse wanneer deze in werking is.

- Gebruik dit apparaat niet als de stekker of het snoer beschadigd is. Laat als
het snoer beschadigd is dit door een Erkende Technische Dienst vervangen.

BELANGRIJKSTE ONDERDELEN

. Deksel

. Kijkvenster

. Bedieningspaneel

. Temperatuurregelaar

Aan- / Uit-schakelaar 1/0

. Indicatielampje friteuse aan (oranje)
. Indicatielampje friteuse gereed (groen)
. Roestvrijstalen frituurbak

. Handgrepen

. Frituurmand

. Handgreep van de frituurmand

. Uitdruipsteun

. Snoeropbergvak

. Knop veiligheidssysteem
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WERKING

«Voordat u de friteuse voor het eerst in gebruik neemt wordt aanbevolen de
frituurmand (10) en de frituurbak (8) af te wassen. Haal daartoe de mand
(10) uit de frituurbak, trek het bedieningspaneel (3) omhoog en haal de
frituurbak (8) eruit. U kunt de mand en de frituurbak of met zeepwater ofwel
in de vaatwasser afwassen. Laat het bedieningspaneel (3) nooit nat worden.
Plaats alle onderdelen in omgekeerde volgorde om de friteuse weer te kun-
nen gebruiken. Let er hierbij op dat de paneelgeleidingen op de geleidingen
van de romp aansluiten.

- Plaats dit apparaat op een horizontaal, plat en stabiel oppervlak ver van
randen en laat het snoer niet over de tafel- of aanrechtrand hangen, noch
in aanraking met hete oppervlakken komen.

- Schenk de olie of het vloeibaar vet in de friteuse. Let erop dat de olie niet
onder de minimummarkering of boven de maximummarkering uitkomt.
Deze markeringen vindt u aan de binnenkant van de frituurbak.

- Plaats de handgreep van de mand (11) verticaal en doe terwijl u de twee
metalen staafjes indrukt deze in de gaten van de steun van de frituurmand
(Afb. A). Plaats vervolgens de handgreep horizontaal totdat deze in de steun
van de frituurmand past.

« Sluit uw friteuse op het lichtnet aan en zet de schakelaar 1/0 (5) in de stand
“I". Op dat moment gaat het lampje (6) oranje branden. Draai aan de tem-
peratuurregelaar om de gewenste temperatuur al naar gelang de te berei-
den voedingsmiddelen in te stellen. Wanneer de olie de ingestelde tempera-
tuur bereikt gaat het groene lampje (7) branden terwijl ook het oranje
lampje (6) blijft branden.

+ Doe de voedingsmiddelen in de frituurmand (10). Dit moet met de mand
buiten de friteuse gebeuren.

+ Hang de mand voorzichtig in de friteuse in de frituurstand (afb. b). Wanneer
u de voedingsmiddelen in de friteuse doet dooft het groene lampje (7)
omdat ze de olie door het temperatuurverschil doen afkoelen. Wanneer de
olie weer op de ingestelde temperatuur is gaat het groene lampje weer
branden.

» De voedingsmiddelen moeten altijd met olie overdekt zijn.

- Doe het deksel (1) op de friteuse.

« Wanneer u klaar bent met het frituren van de voedingsmiddelen, verwijder
het deksel, licht de frituurmand op en schud deze lichtjes uit. Hang deze
vervolgens op in de uitdruipstand (afb. C) zodat de olie zo veel mogelijk van
de voedingsmiddelen afdruipt.

+Na het afdruipen, de frituurmand uit de friteuse nemen en deze leegma-
ken.

+ Zet de temperatuurregelaar in de stand min en zet de schakelaar I/0 (5) in
de stand “O" Trek vervolgens de netstekker uit het stopcontact.

+ Hang wanneer de olie afgekoeld is de mand in de friteuse en klap de hand-
greep naar binnen. Als u hard vet gebruikt heeft, laat dit in de frituurbak
hard worden en bewaar de friteuse met het vet erin.
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HARD VET GEBRUIKEN

Neem als u hard vet voor het frituren gebruikt (nog niet eerder gebruikt) de

volgende voorzorgsmaatregelen:

« Smelt de stukken nieuw hard vet in een kookpot op een laag vuurtje. Houd
de kookpot te allen tijde in de gaten en houd hem buiten bereik van kin-
deren.

- Draai het vuur uit zodra het vet gesmolten is. Plaats de friteuse in de goot-
steen en schenk voorzichtig het gesmolten vet in de frituurbak.

« Let erop dat de maximummarkering in de frituurbak niet wordt overschre-
den.

+ Als u hard vet gaat gebruiken dat nog van een vorige keer in de friteuse
staat, prik dan met een vork gaten in het vet. Pas er hierbij voor op dat u
niet het verwarmingselement beschadigt.

« Sluit het deksel van de friteuse om spatten te voorkomen, en zet de tem-
peratuurregelaar (4) op 150 °C zodat het vet langzaam zacht wordt. Als u
wilt kunt u de temperatuur verhogen wanneer het vet gesmolten is.

SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

« Wacht tot de olie helemaal afgekoeld is voordat u de friteuse uit elkaar gaat
halen en gaat schoonmaken. Haal de stekker van de friteuse uit het stop-
contact.

- De friteuse wordt helemaal uit elkaar gehaald om deze volgens de aanwij-
zingen uit de paragraaf Werking schoon te maken.

« U kunt de mand, het deksel en de frituurbak met zeepwater of in de vaat-
wasser afwassen.

» Het bedieningspaneel kan met een vochtige doek schoongemaakt worden.

« BELANGRIJK: Laat het bedieningspaneel van de friteuse nooit nat worden.

« Breng de verschillende onderdelen opnieuw aan. Let erop dat deze goed
droog zijn voordat u ze plaatst. Monteer de friteuse in deze volgorde:

- Bedieningspaneel

- Frituurmand

- Deksel

HANDIGE TIPS

+ De voedingsmiddelen moeten helemaal droog zijn voordat u ze in olie of
vet onderdompelt.

- Was de patat van tevoren om aanbakken te voorkomen.

« Als de friteuse niet geregeld gebruikt zal worden, is het zaak de olie of het
vloeibare vet in goed afgesloten bakjes in de koelkast of op een andere
koele plek te bewaren. Verwijder dan eerst de losse deeltjes die de gefri-
tuurde voedingsmiddelen evt. in de olie achtergelaten hebben met behulp
van een zeef.
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«Vervang de olie wanneer deze donker van kleur is, slecht ruikt of de voe-
dingsmiddelen een slechte smaak bezorgt. Voeg nooit verse olie of vers vet
aan het al gebruikte vet toe.

+ Houd de olie of het vet niet langer dan noodzakelijk op een hoge tempera-
tuur.

- Bewaar de friteuse altijd met het deksel gesloten om te voorkomen dat stof
of andere zaken de olie of het vet kunnen bederven.

- De olie of het vet mag niet in de WC of de gootsteen weggegooid worden.
Doe deze in een dicht bakje en deponeer het in de juiste vuilcontainer.

VEILIGHEIDSSYSTEEM

Deze friteuse heeft een veiligheidsthermostaat die de stroomtoevoer onder-

breekt als zich een abnormale oververhitting voordoet. Volg in dat geval de

onderstaande stappen:

- Trek de stekker van de friteuse uit het stopcontact en laat de friteuse af-
koelen.

- Druk met een schroevendraaier op knop (14).

- Sluit de friteuse aan en ga na of deze goed werkt. Als het probleem nog
bestaat, neem dan contact op met een technische reparatiedienst.
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UPOZORNENI

- Pred ptipojenim fritovaciho hrnce si pozorné prectéte tento navod k pouziti.

« Fritovaci hrnec nikdy nepouzivejte na ucely, které nejsou uvedené v tomto
navodu.

- Fritovaci hrnec nezapinejte, pokud nezkontrolujete, jestli je napéti uvedené
v technickych parametrech shodné s napétim ve vasi domacnosti.

- Ujistéte se, ze zafizeni jste pfipojili k zasuvce se sprdvnym uzemnénim.

» Nikdy nezapinejte fritovaci hrnec, pokud neni hladina oleje nad minimem a
pod maximem.

« Do fritovaciho hrnce nelijte jinou tekutinu nez olej.

« Ovladaci panel fritézy (3) nikdy nedavejte pod vodu.

- Zajistéte, aby zasuvka byla sprdvné uzemnéna.

« Po pouziti fritézu odpojte z napajeni.

» Uchovavejte mimo dosah déti.

- Kdyz je fritovaci hrnec v provozu, nenechavejte jej bez dozoru.

« Fritovaci hrnec je vybaven tepelnym bezpecnostnim zafizenim. V pfipade
selhani termostatu se dodavka elektfiny automaticky prerusi, co zabranuje
jakémukoli nebezpedi prehtati a jinym rizikim.

+ Kdyz je fritovaci hrnec zapnut, nehybejte s nim, ani jej nepfenasejte na jiné
misto.

. Zafizeni nepouzivejte, pokud je poskozeny kabel nebo zastrcka. Pokud je
kabel poskozen, je nutno jej vyménit v autorizovaném technickém servise.

HLAVNI SOUCASTI

. Viko

. Okénko

. Ovladaci panel

. Ovlada¢ na regulaci teploty

. Vypinac 1/0

. Kontrolka zapnuti fritovaciho hrnce (oranzova)
. Pohotovostni kontrolka fritovaciho hrnce (zelena)
. Nerezové ocelové nadrz

. Rukojeté

10. Ko$

11. Rukojet kose

12. Odkapavaci stojan

13. Pfihradka pro kabel

14. Tlacitko bezpecnostniho systému
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OBSLUHA

« Pfed prvnim pouzitim fritézy vdm doporucujeme umyt kos (10) a nadrz (8).
Abyste tak udélali vyjméte ko$ (10) z nadrze, vytahnéte ovlddaci panel (3) a
vyjméte nadrz (8). Ko$ a nddrz miizete umyvat ve vodé se saponatem, nebo
v mycce nadobi. Ovlddaci panel (3) nikdy nemokiete. Pro provoz vlozte
véechny ¢&asti spét na misto v opacném poradi. Ujistéte se, ze znacky na
ovladdacim panelu jsou vyrovnané se zna¢kami na zadkladné.

« Zafizeni umistéte na vodorovny, plochy a stabilni povrch bez hran a nedo-
volte, aby kabel pifecnival pres hrany stolu nebo pracovni plochy, nebo aby
pfiSel do styku s horkym povrchem.

- Do fritovaciho hrnce nalijte olej nebo tekuty tuk a nezapominejte, Ze hladi-
na se musi nachazet nad zna¢kou minima a pod znac¢kou maxima. Tyto
znacky jsou vyznaceny uvnitf nadrze.

» Rukojet kose (11) dejte do svislé polohy a zatlacte kovové tyce do otvoru
podstavce na kos (obr. A). Dale davejte rukojet do vodorovné polohy, az kym
nezapadne do podstavce na kos.

« Fritézu pfipojte a stisknéte vypinac¢ (5) do pozice ,I” V tomto momenté se
rozsviti oranzova kontrolka (6). Zapnéte reguldtor kontroly teploty a vyberte
pozadovanou teplotu, v zavislosti od druhu jidla, které budete smazit. Kdyz
olej dosdhne vybranou teplotu, rozsviti se zelena kontrolka (7) a oranzova
kontrolka (6) zUstane svitit.

+ Kdyz je kos (10) ven z fritézy, vlozte do néj jidlo.

+ Kos jemné vlozte do fritézy a umistéte do fritovaci polohy (obr. B). Kdyz
vlozite jidlo dovnitf fritézy, zelena kontrolka (7) se vypne, protoze jidlo roz-
dilnou teplotou zpUsobilo zchlazeni oleje. Kontrolka bude opét svitit, kdyz
olej doséhne teplotu zobrazenou na reguldtore kontroly teploty.

- Jidlo by mélo byt vzdy ponofené v oleji.

- Viko (1) zaviete pres fritézu.

« Po vyprazeni jidla oteviete viko fritovaciho hrnce, vyjméte kos a jemné jim
zatfeste. Dale jej zahdknéte do odkapévaci pozice (obr. C) aby zjidla odka-
palo tolik oleje, kolik je mozné.

+ Kdyz olej z jidla okapal, vyjméte ko$ z fritovaciho hrnce a vyprazdnéte jej.

+ Regulator teploty nastavte na minimum a stisknéte vypinac (5) do pozice
,0" Pak zafizeni odpojte od sité.

« Kdyz je olej chladny, vlozte ko3 dovniti fritézy a otocte rukojet smérem
dovnitf. Pokud jste pouzili pevny tuk, nechte jej ztuhnout v nddobé a uloz-
te fritovaci hrnec i s tukem.

POUZITi S PEVNYM TUKEM

Pokud pro fritovani pouzivate pevny tuk (pfedtim nepouzity), musite postu-

povat podle nasledujicich upozornéni:

» Rozpustte kousky pevného tuku na pdnvi na mirném ohni. Panvi vénujte
pozornost a drzte ji mimo dosah déti.

+ Hned po rozpusténi tuku vypnéte ohen. Fritézu vlozte do umyvadla a velmi
opatrné nalijte rozpustény tuk do nadrze.
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« Pamatujte, Ze nesmite jit nad zna¢ku maxima zobrazenou uvniti nadrze.

« Pokud chcete pouzit tuk, ktery je jiz ve fritéze z pfedchoziho pouziti, pomoci
vidlicky udélejte do tuku diry. Dejte pfitom pozor, abyste neposkodili téleso.
« Zavrete viko fritézy, abyste se vyvarovali stfikani a zapnéte ovladac pro re-
gulaci teploty (4) na 150°, aby tuk pomalu zjemnél. Kdyz chcete, mlzete po

rozpusténi tuku zvysit teplotu.

CISTENI A UDRZBA

« Pred rozebranim a cisténim fritézy pockejte, dokud se olej Uplné nezchladi.
Fritézu odpojte od napdjeni.

« Fritézu muzete Uplné rozebrat podle popisu v ¢asti ,Obsluha” abyste ji moh-
li vycistit.

+ Kos, viko a nddrz mlzete myt s mydlem a vodou nebo v mycce nadobi.

« Ovladaci panel mazete vycistit pomoci vihké latky.

- DULEZITE: Ovladaci panel fritézy nesmi byt nikdy mokry.

« Vyjméte vSechny &éasti a nezapomente, Ze pred jejich opétovnym vracenim
musi byt Uplné vysusené. Fritézu smontujte v néasledujicim pofadi:

- Ovlddaci panel

- Kos

- Viko

PRAKTICKE RADY

« Pfed vlozenim do oleje nebo tuku musi byt jidlo Uplné vysusené.

« Abyste predesli slepeni brambor, pfed fritovanim je umyjte.

« Pokud fritézu nejdete opét pouzit, je pro olej nebo kapalnou mast lepsi, kdyz
je uskladnite v ledni¢ce nebo na chladném misté v pevné zavienych nado-
bach. Pfedem pouzijte ceditko, abyste odstranili ¢asti jidla z oleje.

+Olej vymérite, kdyz je tmavy, zapacha nebo kdyz jidlo nechutnéa dobre. Nikdy
nepfidavejte Cerstvy olej do pouzitého oleje nebo tuku.

+ Olej / tuk nevystavujte vysokym teplotdam déle, nez je to potiebné.

« Fritézu skladujte vzdy se zavienym vikem, abyste predesli tomu, aby do
oleje nebo tuku napadal prach nebo néco jiné.

» Olej nebo tuk, ktery chcete vyhodit, nevylivejte do WC nebo umyvadla.
Vlozte je do uzaviené nadoby a vyhodte do vhodného odpadového kose.

BEZPECNOSTNIi SYSTEM

Tento fritovaci hrnec mé bezpecnostni termostat, ktery v pfipadé nadmérné-

ho prehtati prerusi pfivod elektrické energie. V tomto pfipadé postupujte

podle nasledujicich krokd:

- Fritézu odpojte od sité a nechte ji vychladnout.

- Pomoci Sroubovéku stisknéte tlacitko (14).

- Fritézu pripojte a zkontrolujte jestli funguje spravné. Pokud problém pokra-
¢uje, odneste fritovaci hrnec do autorizované servisni opravny.
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UWAGA

+ Przed podfaczeniem frytkownicy do zasilania zapoznac sie z niniejsza in-
strukcja obstugi.

« Frytkownica nie powinna by¢ uzywana w jakichkolwiek innych celach, niz
okredlone w niniejszej instrukgji.

+ Nie nalezy wiacza¢ frytkownicy bez upewnienia sig, ze napiecie okreslone
na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu domowej sieci zasilania.

« Upewni¢ sie, ze urzadzenie zostato podtaczone do gniazdka posiadajacego
wtasciwe uziemienie.

+ Nie podfaczac frytkownicy w sytuacji, gdy poziom oleju znajduje sie ponizej
poziomu minimalnego lub powyzej maksymalnego.

« Do frytkownicy nie nalezy wlewa¢ jakichkolwiek innych ptynéw poza olejem.

+ Nigdy nie naraza¢ panelu sterowania (3) frytkownicy na dziatanie wody.

« Upewni¢ sie, ze wtyczka posiada wtasciwe uziemienie.

« Po zakonczeniu pracy wylaczy¢ frytkownice z pradu.

+ Przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

 Nie pozostawia¢ pracujgcego urzadzenia bez nadzoru.

« Frytkownica wyposazona jest w termiczny wyfacznik bezpieczenstwa. W
przypadku uszkodzenia termostatu zasilanie elektryczne jest automatycznie
odcinane, co zapobiega miedzy innymi niebezpieczenstwu przegrzania.

« Unika¢ przesuwania lub przenoszenia pracujacej frytkownicy.

« Nie uzywac urzadzenia, ktérego kabel zasilania lub wtyczka sg uszkodzone.
Uszkodzony kabel moze zosta¢ wymieniony jedynie przez pracownika auto-
ryzowanego serwisu technicznego.

GLOWNE PODZESPOLY

. Przykrywka

. Okienko

. Panel sterowania

. Regulacja temperatury

. Wytgcznik 1/0

. Kontrolka wiaczenia frytkownicy (pomararnczowa)
. Kontrolka gotowosci frytkownicy (zielona)
. Zbiornik ze stali nierdzewnej

. Uchwyty

. Koszyk

. Uchwyt koszyka

. Podstawka na ciecz
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13. Miejsce na przewod
14. Przycisk systemu bezpieczenstwa

OBSLUGA

« Przed pierwszym wykorzystaniem urzadzenia zaleca sie umycie koszyka (10)
i zbiornika (8). W tym celu nalezy wyja¢ koszyk (10) ze zbiornika, podnies¢
panel sterowania (3) i wyja¢ zbiornik (8). Koszyk i zbiornik moga by¢ myte
woda z mydtem lub w zmywarce. Nigdy nie naraza¢ panelu sterowania (3)
na dziatanie wody. Przed ponownym korzystaniem z urzadzenia wtozy¢
wszystkie czesci na miejsce, wykonujac czynnosci w odwrotnej kolejnosci i
upewnic sie, ze panel zostat wiasciwie wtozony w obudowe.

« Ustawi¢ urzadzenie na poziomej, ptaskiej i stabilnej powierzchni, z dala od
krawedzi. Przewdd zasilania nie powinien zwisac¢ ze stotu lub pozostawa¢ w
kontakcie z gorgcymi powierzchniami.

- Nala¢ oleju lub ciektego ttuszczu do frytkownicy, pamietajac, ze jego poziom
musi znajdowad sie powyzej minimum i ponizej maksimum. Poziom mini-
malny i maksymalny oznaczony jest w zbiorniku.

+ Umiesci¢ uchwyt koszyka (11) w potozeniu pionowym i wcisnag¢ metalowe
prety do otworéw w podstawce koszyka (rys. A). Nastepnie umiesci¢ uchwyt
w potozeniu poziomym, tak aby pasowat do podstawki koszyka.

« Whaczy¢ frytkownice i przesung¢ wytacznik (5) do potozenia ,I". Zapali sie
pomaranczowa kontrolka (6). Przekrecajac pokretto regulacji temperatury
wybra¢ zadana temperature, w zaleznosci od rodzaju przygotowywanej
potrawy. Kiedy olej osiggnie ustawiong temperature, zapali sie zielona kon-
trolka (7), podczas gdy pomaranczowa kontrolka (6) pozostanie zapalona.

» Umiesci¢ jedzenie w koszyku (10), pamietajac, ze koszyk powinien by¢ wy-
jety z urzadzenia.

« Ostroznie wtozy¢ koszyk do frytkownicy i umiesci¢ w pozycji roboczej (rysu-
nek B). Po wtozeniu koszyka do frytkownicy zgasnie zielona kontrolka (7),
poniewaz olej zostanie schtodzony przez wtozone don produkty ze wzgledu
na réznice temperatur. Kontrolka zaswieci sie ponownie, kiedy olej znowu
osiggnie ustawiona temperature.

+ Olej powinien catkowicie zakrywac¢ pozywienie.

» Zamkna¢ przykrywke (1) frytkownicy.

« Po zakonczeniu pracy otworzy¢ przykrywke frytkownicy, podnies¢ koszyk i
lekko nim potrzasna¢. Nastepnie zawiesi¢ go w pozycji odciekania (rys. C),
tak aby jak najwiecej oleju mogto odciekna¢ z pozywienia.

+ Po odcieknieciu wyja¢ koszyk z frytkownicy i oprézni¢ go.

« Ustawi¢ regulator temperatury w potozeniu najnizszym i przesuna¢ wytacz-
nik (5) do potozenia “O". Nastepnie wytgczy¢ urzadzenie z pradu.

« Kiedy olej jest juz zimny, wtozy¢ koszyk do frytkownicy i przesuna¢ uchwyt
do wewnatrz. Jezeli uzywany byt ttuszcz w stanie statym, pozostawi¢ go w
zbiorniku az zastygnie. Frytkownice przechowywac z zastygtym ttuszczem w
srodku.
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WYKORZYSTANIE TLUSZCZU W STANIE STALYM

Jezeli do smazenia wykorzystywany jest ttuszcz w stanie statym (poprzednio

nie uzywany), nalezy pamieta¢ o nastepujacych srodkach ostroznosci:

- Kawatki ttuszczu powinny by¢ roztapiane w rondlu w niskiej temperaturze.
Nadzorowac roztapianie ttuszczu i utrzymywac rondel poza zasiegiem dzie-
ci.

+ Wytaczy¢ podgrzewanie, kiedy tylko ttuszcz zostanie roztopiony. Umiescic¢
frytkownice w zlewie i bardzo ostroznie przela¢ ttuszcz do zbiornika.

- Pamieta¢, aby nie przekroczy¢ maksymalnego poziomu zaznaczonego na
zbiorniku.

- Jezeli wykorzystywany jest ttuszcz pozostawiony w urzadzeniu z poprzed-
niego smazenia, nalezy wykona¢ w nim dziury widelcem. Uwaza¢, aby nie
uszkodzi¢ przy tym elementéw urzadzenia.

« Zamkna¢ pokrywe frytkownicy, aby unikna¢ rozpryskiwania sie ttuszczu i
nastawi¢ pokretto regulacji temperatury (4) na 150°C, aby tluszcz roztapiat
sie powoli. Temperatura moze zosta¢ zwiekszona po roztopieniu ttuszczu.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

+ Przed roztozeniem i przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia zaczeka¢, az
olej zostanie catkowicie schtodzony. Wytaczy¢ frytkownice z pradu.

« Przed przystapieniem do czyszczenia frytkownica powinna zosta¢ catkowicie
roztozona w sposéb opisany w rozdziale ,Obstuga”.

+ Koszyk, przykrywka i zbiornik moga by¢ myte wodg z mydtem, a takze w
zmywarce.

- Panel sterowania moze by¢ czyszczony wilgotng szmatka.

« UWAGA: Nigdy nie naraza¢ panelu sterowania frytkownicy na dziatanie
wody.

« Ponownie ztozy¢ wszystkie elementy, pamietajac o ich wczedniejszym catko-
witym wysuszeniu. Ztozy¢ frytkownice w nastepujacej kolejnosci:

- Panel sterowania

- Koszyk

- Przykrywka

WSKAZOWKI

+ Przed wtozeniem do oleju lub ttuszczu jedzenie powinno byc¢ zupetnie su-
che.

+ Aby zapobiec sklejaniu sie ziemniakéw, nalezy umy¢ je przed smazeniem.

- Jezeli frytkownica nie jest ciggle uzywana, zaleca sie przechowywanie oleju
lub ttuszczu w lodéwce lub innym chtodnym miejscu, w szczelnie zamknie-
tym pojemniku. Przed wtozeniem oleju do lodéwki nalezy usuna¢ z niego
pozostate kawatki jedzenia, uzywajac w tym celu durszlaka.

+ Olej powinien by¢ wymieniany, kiedy posiada ciemny kolor, brzydko pachnie
lub gdy jedzenie ma nieprzyjemny smak. Nigdy nie nalezy miesza¢ swiezego
oleju z olejem lub ttuszczem juz wykorzystywanym.
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+ Nie pozostawia¢ oleju/ttuszczu w wysokiej temperaturze dtuzej, niz jest to
konieczne.

« Przykrywka frytkownicy powinna zawsze by¢ zamknieta, aby kurz lub inne
zanieczyszczenia nie mogty dostac sie do oleju lub ttuszczu.

« Zuzyty olej lub ttuszcz nie powinien by¢ wylewany do WC ani do zlewu.
Nalezy przela¢ go do zamknietego pojemnika, a nastepnie zanies¢ do odpo-
wiedniego kosza na $mieci.

SYSTEM ZABEZPIECZAJACY

Frytkownica wyposazona jest w termostat, odcinajacy doptyw pradu w przy-

padku nadmiernie wysokiej temperatury. Jezeli to nastapi, nalezy:

- Wytaczy¢ frytkownice z pradu i zaczeka¢ do jej ochtodzenia.

- Nacisna¢ przycisk (14) postugujac sie srubokretem.

- Wiaczy¢ frytkownice i sprawdzi¢, czy dziata poprawnie. Jezeli problem nadal
istnieje, nalezy skontaktowa¢ sie z serwisem technicznym.
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- ESLOVENSKY

UPOZORNENIE

« Pred pripojenim fritovacieho hrnca si precitajte tento navod.

« Fritovaci hrniec nikdy nepouzivajte na iné ucely ako su popisané v tomto
navode.

« Fritovaci hrniec nezapinajte, pokial ste neskontrolovali, Zze napétie uvedené
v technickej charakteristike je zhodné s napatim u vés doma.

» Ubezpecte sa, ze ste zariadenie pripojili k zasuvke so spravnym uzemnenim.

« Nikdy nezapinajte fritovaci hrniec, pokial nie je hladina oleja nad minimom
a pod maximom.

+ Do fritovacieho hrnca nenalievajte inu tekutinu ako olej.

» Ovladaci panel fritézy (3) nikdy nedévajte pod vodu.

« Zabezpeclte, aby bola zastrcka spravne uzemnena.

« Po pouziti fritézu odpojte od zdroja elektrickej energie.

» Udrzujte mimo dosahu deti.

« Fritovaci hrniec v necinnosti nenechdvajte bez dozoru.

« Tento fritovaci hrniec je vybaveny tepelnym bezpecnostnym vypina¢om. V
pripade zlyhania termostatu je dodédvka elektriny automaticky prerusend, ¢o
zabranuje akémukolvek prehriatiu a inym rizikam.

« Ked' je fritovaci hrniec zapnuty, nehybte s nim, ani ho neprenasajte na iné
miesto.

- Zariadenie nepouzivajte, pokial je poskodeny kébel alebo zastr¢ka. Pokial je
kabel poskodeny, musi byt vymeneny v autorizovanom technickom servise.

HLAVNE CASTI

. Veko

. Okienko

. Ovladaci panel

. Ovladac¢ pre nastavenie teploty

. Vypinac 1/0

. Kontrolka zapnutia fritovacieho hrnca (oranzova)
. Pohotovostnd kontrolka fritovacieho hrnca (zelend)
. Nerezova ocelova nadrz

. Rukoviéte

. Kés

. Rukoviét kosa

. Odkvapkavaci stojan

. Priehradka na kabel

. Tlac¢idlo bezpe¢nostného systému
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OBSLUHA

+ Pred prvym pouzitim fritézy vdm odporticame, aby ste kds (10) a nadrz (8)
umyli. Aby ste tak urobili, vyberte kés (10) z nadrze, zodvihnite ovlddaci
panel (3) a vyberte nadrz (8). K63 a nddrz mozete umyvat vo vode so sapo-
natom alebo v umyvacke na riad. Ovladaci panel (3) nikdy nemokrite. Pre
prevadzku vlozte vietky cCasti spat na miesto v opacnom poradi. Ubezpecte
sa, ze znacky na ovlddacom paneli su vyrovnané so znackami na zakladni.

+ Zariadenie umiestnite na vodorovny, plochy a stabilny povrch bez hrén a
nedovolte, aby kadbel pre¢nieval cez hrany stola alebo pracovného povrchu,
alebo aby prisiel do styku s hortcim povrchom.

« Do fritovacieho hrnca vlejte olej alebo tekuty tuk a nezabudajte, ze hladina
musi byt nad znac¢kou minimum ani pod znackou maximum. Tieto znacky
sU umiestnené vo vnutri nddoby.

» Rukovat kosa (11) dajte do zvislej polohy a zatlac¢te kovové tyce do otvorov
podstavca na kés (obr. A). Potom davajte rukovat do vodorovnej polohy, az
kym nezapadne do podstavca na kos.

- Fritézu pripojte a stlacte vypina¢ (5) do polohy ,I” V tomto momente sa
rozsvieti oranzovd kontrolka (6). Zapnite reguldtor kontroly teploty a vyber-
te pozadovanu teplotu, v zavislosti od druhu jedla, ktoré budete smazit. Ked
olej dosiahne vybranu teplotu, rozsvieti sa zelena kontrolka (7) a oranzova
kontrolka (6) zostane svietit.

» Ked' je ko$ (10) von z fritézy, vlozte donho jedlo.

+ K63 jemne vlozte do fritézy a umiestnite do fritovacej polohy (obr. B). Ked'
vlozite jedlo dovnutra fritézy, zelend kontrolka (7) sa vypne, pretoze jedlo
rozdielnou teplotou spdsobilo schladenie oleja. Kontrolka bude opat svietit,
ked olej dosiahne teplotu zobrazenu na regulatore kontroly teploty.

« Jedlo by malo byt vzdy ponorené v oleji.

«Veko (1) zavrite cez fritézu.

- Po vyprazeni jedla otvorte veko fritovacieho hrnca, vyberte k63 a jemne nim
zatraste. Dalej ho zaseknite do odkvapkavacej polohy (obr. C) aby z jedla
odkvapkalo tolko oleja, kolko je mozné.

+ Ked je jedlo odkvapkané od oleja, vyberte kés z hibokej fritézy a vyprazd-
nite ho.

« Regulator teploty nastavte na minimum a stlacte vypinac (5) do polohy ,0"
Potom zariadenie odpojte od siete.

+ Ked' je olej chladny, vlozte ké$ dovnutra fritézy a otocte rukovat smerom
dovnutra. Ak ste pouzili pevny tuk, nechajte ho stuhnut v naddobe a tu
uskladnite aj s tukom.

POUZITIE S PEVNYM TUKOM

Pokial na fritovanie pouzivate pevny tuk (predtym nepouzity), musite postu-
povat podla nasledujlcich upozorneni:

» Rozpustite kusky pevného tuku na panvici na miernom ohni. Panvici venuj-
te pozornost a drzte ju mimo dosahu deti.
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« Hned' po rozpusteni tuku vypnite ohen. Fritézu vlozte do umyvadla a velmi
opatrne nalejte rozpusteny tuk do nadoby.

- Pamatajte, ze nesmiete ist nad znacku maximum zobrazend vo vnutri nadr-
Ze.

« Pokial, chcete pouzit tuk, ktory je uz vo fritéze z predchadzajuceho pouzitia,
pomocou vidlicky urobte do tuku diery. Dajte pri tom pozor, aby ste nepo-
skodili teleso.

« Zatvorte veko fritézy, aby ste sa vyvarovali striekaniu a zapnite ovladac pre
regulaciu teploty (4) na 150°C, aby tuk pomaly zjemnel. Ak chcete, mozete
po rozpusteni tuku zvysit teplotu.

CISTENIE A UDRZBA

+ Pred rozobratim a cistenim fritézy pockajte, kym olej uplne nevychladne.
Fritézu odpojte od zdroja elektrickej energie.

- Fritézu mozete Uplne rozobrat podla popisu v casti ,Obsluha” aby ste ho
mohli vycistit.

+ K63, veko a nadrz mézete umyvat s mydlom a vodou alebo v umyvacke
riadu.

« Ovladaci panel mézete vycistit pomocou vihkej latky.

- DOLEZITE: Ovladaci panel fritézy nesmie byt nikdy mokry.

«Vyberte vietky casti a nezabudnite, Ze pred ich opdtovnym vratenim musia
byt Uplne vysusené. Fritézu zmontujte v nasledujucom poradi:

- Ovladaci panel

- Kos

- Veko

PRAKTICKE RADY

« Pred vlozenim do oleja alebo tuku musi byt jedlo Uplne vysusené.

+ Aby ste predisli zlepeniu zemiakov, umyte ich pred fritovanim.

« Ak fritézu nejdete opatovne pouzit, je pre olej alebo kvapalinu lepsie, ak ich
uskladnite v chladni¢ke alebo na chladnom mieste v pevne zatvorenych
nadobach. Najskér pouzite sitko, aby ste odstranili casti jedla z oleja.

+ Olej vymente ked je tmavy, zapacha alebo ked jedlo nechuti dobre. Nikdy
nepridavajte Cerstvy olej do pouzitého oleja alebo tuku.

« Olej / tuk nevystavujte vysokym teplotam dlhsie, ako je potrebné.

« Fritézu skladujte vzdy so zatvorenym vekom, aby ste predisli tomu, aby do
oleja alebo tuku napadal prach alebo niec¢o iné.

« Olej, alebo tuk, ktory chcete vyhodit, nevylievajte do WC alebo umyvadla.
Vlozte ho do uzatvorenej nadoby a vyhodte do vhodného odpadkového
kosa.
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BEZPECNOSTNY SYSTEM

Tento fritovaci hrniec ma bezpec¢nostny termostat, ktory v pripade nadmer-

ného prehriatia prerusi privod elektrickej energie. V tomto pripade postupuj-

te podla nasledovnych krokov:

- Fritézu odpojte od siete a nechajte ju vychladnut.

- Pomocou Sraubovaku stlacte tlacidlo (14).

- Fritézu pripojte a skontrolujte ¢i funguje spravne. Ak problém pretrvava,
odneste fritovaci hrniec do autorizovaného technického servisu.
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+ MAGYAR:

HASZNALATI UTMUTATO

KEDVES VASARLO!

K6szonijiik, hogy megvdsdrolta késziilékiinket. Reméljiik, hasznos tdrsa lesz otthondban.
A megfelelé miikodés alapfeltétele a szakszerii haszndlat, ezért kérjiik, figyelme-
sen olvassa dt a haszndlati utasitdst.

FIGYELMEZTETES

+ Az olajstit6t csak akkor helyezze dram ald, ha figyelmesen elolvasta az aldb-
bi utasitasokat.

+ Az olajstitét csak rendeltetésszerlen, a jelen hasznalati utasitdsnak megfel-
eléen hasznilja.

+ Miel6tt bekapcsolja az olajsttét, ellendrizze, hogy a héldzati fesziltség meg-
felel-e a késziléken feltiintetettnek.

+ Mindig csak megfeleléen foldelt csatlakozéhoz csatlakoztassa a késziiléket.

+ Az olajsttét semmiképp ne kapcsolja be, ha az olaj szintje a minimum szint
alatt vagy a maximum szint felett van.

+ Az olajon illetve zsiradékon kivil tilos barmilyen mas folyadékot az olajsiitébe tenni.

» Soha ne meritse vizbe az olajsiité kezel6pultjat (3).

+ Gy6z6djon meg arrdl, hogy a hélézati csatlakozdé megfeleléen foldelt.

» Hasznélat utdn huzza ki az olajsiité dugaszat a csatlakozéaljzatbol.

+ A készlléket gyermekektdl tartsa tavol.

« A bekapcsolt olajsiitét ne hagyja feligyelet nélkul.

« A készlilék biztonsagi héfokszabdlyozoval van felszerelve. A termosztat meg-
hibasodasa esetén a héfokszabdlyozé megszakitja az aramkort, és megovja
a készulléket a tulheviiléstdl és egyéb veszélyektdl.

+ Az olajstitét mikodés kozben ne mozgassa.

« Sérilt elektromos vezetékkel vagy csatlakozédugodval ne hasznélja a készu-
léket! A sériilt vezetéket hivatalos szakszervizben kell javittatni.

FO ALKOTORESZEK

(lasd idegen nyelvi hasznélati utasitas abrait)

1. Fedél

2. Kémlelbablak

3. Kezel6pult

4. H6mérsékletszabalyozé

5. BE/KI (I/0) kapcsolo

6. Az olajstité bekapcsolt allapotat jelzé kontroll-ldmpa (narancssarga)
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7. Olajstité Uzemkész allapotat jelzé kontroll-lampa (zold)
8. Rozsdamentes acél edény
9. Fogantyuk
10. Kosar
11. Kosar fogantyuja
12. Csepegteté allvany
13. Tapvezeték tarold rekesze
14. Biztonsagi rendszer gombja
Fédarab: flitészal

A KESZULEK HASZNALATA

+ Az olajsiitd elsé hasznélata el6tt javasoljuk, hogy mossa ki a kosarat (10) és
az edényt (8). Ehhez vegye ki a kosarat (10) az edénybdl, emelje ki a kezel6-
pultot (3) és vegye ki az edényt (8). A kosarat és az edényt mosdszeres viz-
zel vagy mosogatégépben is elmoshatja. Soha ne nedvesitse be a kezel6-
pultot (3). Az Ujbdli hasznélathoz forditott sorrendben helyezze vissza az
alkatrészeket, Ggyelve arra, hogy a kezel6pult illeszkedjék a hazhoz.

« A késziléket helyezze vizszintes, egyenletes, jol alatamasztott felllet belsé
részére, a felilet szélétél minél tavolabb. Az elektromos vezetéket ne hagy-
ja az asztal vagy a munkalap szélén logni, és tartsa tavol forrd targyaktol.

- Toltse a késziilékbe az olajat vagy folyékony zsiradékot, és ne feledje, hogy az
olajszintnek a megadott minimum és maximum értékek kdzott kell lennie. A leg-
kisebb és a legnagyobb megengedett szintet az edény belsején is feltlintettiik.

« Allitsa fiigg6leges helyzetbe a kosar fogantyujat (11), a fém rudakat pedig
O0sszenyomva illessze a kosaron taldlhatéd lyukakba (A. dbra). Ezutan allitsa
vizszintes helyzetbe a fogantyut, amig az a kosarhoz nem illeszkedik.

« Csatlakoztassa az olajstt6t halozatra és allitsa az 1/0 kapcsolét (5) ,I” hely-
zetbe. Ekkor kigyullad a narancssérga kontroll-lampa (6). Allitsa a héfoksza-
balyzét a sutni kivant ételnek megfelelé pozicioba. Amikor az olaj hémér-
séklete eléri a bedllitott értéket, a z6ld kontroll-lampa (7) kigyullad, a
narancssarga kontroll-ldmpa (6) pedig égve marad.

- Tegye az ételt a kosarba (10) még mieldtt a kosarat az olajsiitébe helyezné.

. Ovatosan helyezze a kosarat az olajsiitébe és allitsa stitési helyzetbe (B.
dbra). Amikor az ételt az olajsiitébe helyezi, a zold ellenérzélampa (7) kial-
szik, mivel a behelyezett étel csokkenti az olaj hémérsékletét, és csak azutan
gyullad ki ismét, amikor a hémérséklet ujbdl eléri a bedllitott értéket.

« Az olajnak mindig el kell lepnie a behelyezett ételt.

+ Zarja le az olajstité fedelét (1).

« A sutés végeztével nyissa ki az olajstité fedelét, emelje ki a kosarat, majd
dvatosan razza meg. Ezutdén éllitsa csepegtetési helyzetbe (C. dbra), hogy a
leheté legtdbb olaj csepeghessen le az elkésziilt ételrdl.

+ Végil vegye ki a kosarat a stitébdl, és Uritse ki a kosar tartalmat.

» Helyezze a héfokszabalyzét minimum pozicidba és allitsa az I/0 gombot (5)
,O" helyzetbe. Ezutdn huzza ki a késziilék dugaszat a csatlakozébdl.

« Mikor az olaj lehilt, helyezze a kosarat az olajslitébe és forditsa a fogantyut
a suté belseje felé. Zsir hasznalata esetén hagyja, hogy a kihdlt zsir a tar-
télyban megszilarduljon. A zsirt tarolja a készulékben.
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ZSIRRAL VALO HASZNALAT

Ha a sutéshez (kordbban nem hasznalt) zsirt hasznél, végezze el az aldbbi

ovintézkedéseket:

« Alacsony hémérsékleten olvassza meg a zsirt egy serpenyében. A mivelet folya-
man ne hagyja felligyelet nélkil a serpenyét és tartsa tavol gyermekektdl.

+Vegye le a tlizhelyrdl, amint a zsir megolvadt. Helyezze az olajsiitét a moso-
gatdba, és nagyon 6vatosan Ontse a megolvadt zsirt az edénybe.

+ Ne lépje tul az edényen jelzett maximalis szintet.

+ Ha az edényben 1évé zsirt, ami egy kordbbi stitésbél maradt, szeretné Gjbol
felhasznalni, egy villa segitségével lazitsa fel, alakitson ki lyukakat benne.
Vigyazzon, nehogy megsértse a bevonatot.

« A zsir kifroccsenésének megakadalyozasa érdekében zarja le az olajsuto fe-
delét és dllitsa a héfokszabdlyozoét (4) 150 °C értékre, hogy a zsir lassan
megolvadjon. Ha a zsir megolvadt, novelheti a beallitott h6mérsékletet.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

+ Az olajstité szétszerelése és tisztitdsa el6tt varja meg, amig az olaj teljesen
leh(l. Hazza ki az olajstuité dugaszat a csatlakozdébol.

+ Az olajsiité ,A késziilék haszndlata” részben leirtak szerint szerelhet6 szét,
majd ezutdn tisztithato.

« A kosar, a fedél és az edény mosdszeres vizzel vagy mosogatégépben tisztithato.

+ A kezel6pult nedves torléruhdval tisztithato.

« FONTOS: Soha ne helyezze a kezel6pultot vizbe.

+ Csak a teljesen szdraz alkatrészeket helyezze vissza az olajsiitébe. Az olajsii-
t6 alkatrészeit a kdvetkez6 sorrendben helyezze vissza:

- Kezel6pult

- Kosar

- Fedél

PRAKTIKUS TANACSOK

+ Az ételnek teljesen széraznak kell lennie az olajstitébe valé behelyezéskor.

+ Mossa meg a burgonyat miel6tt kisitné, annak érdekében, hogy a darabok
ne ragadjanak &ssze.

+ Ha hosszabb ideig nem hasznélja az olajsiit6t, az olajat vagy a zsiradékot tarolja
hdtében vagy hivos helyen, szorosan lezért edényben. Szlrje le az olajat és a
zsiradékot, hogy a stités kdzben levéld ételdarabkak ne maradjanak benne.

+ Cserélje az olajat, ha az sotét szinlivé valik, ha rossz szagu vagy ha az el-
késziilt étel rossz izli. Soha ne adagoljon friss olajat vagy zsirt a hasznalt
zsiradékhoz.

+ Ne tartsa a sziikséges idénél tovabb magas héfokon az olajat vagy a zsirt.

« Az olajsttét mindig lezart fedéllel tarolja, hogy por vagy mas anyagok ne
keriilhessenek az edénybe.

« A mar nem hasznalt olajat vagy zsirt ne 6ntse a WC, vagy a mosogaté lef-
olydjdba. A hasznalt zsiradékot tegye zart edénybe és helyezze el a megfel-
elé szeméttaroloban.
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BIZTONSAGI RENDSZER

Az olajstité biztonsagi termosztattal van felszerelve, mely rendellenes tdlme-

legedés esetén megszakitja az dramellatést. llyen esetben a kdvetkezéképpen

jarjon el:

- Huzza ki az olajsiité dugaszat a csatlakozdaljzatbdl, és varja meg, amig a
készilék lehdil.

- Egy csavarhuzo segitségével nyomja meg a biztonsagi gombot (14).

- Csatlakoztassa az olajsutdt az elektromos halézathoz, és ellenérizze, hogy
megfeleléen mikodik. Ha a probléma tovabbra is fenndll, vigye a késziiléket
hivatalos szakszervizbe.

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT

»~A HTM Kft. mint a termék forgalmazéja kijelenti, hogy a termék a 79/1997.
(XI.31.) IKIM rendeletnek megfelel”

Névleges fesziiltség: 220-240 V

Névleges teljesitmény: 1.900-2.250 W (6
Erintésvédelmi osztaly: Class |

FORGALMAZZA

HTM Nemzetkozi Kereskedelmi Kft.
1046 Budapest, Kiss Erné u. 3.

Fax: (1) 369-0403

Tel.: (1) 370-4074

(1) 370-1041

GARANCIAFELTETELEK

« A garancia minden gyartdsi vagy anyaghibabdl eredé mukodési rendellen-
ességgel kapcsolatban egy év.

« A jotallas nem terjed ki a helytelen haszndlatbél eredd hibékra.

« A garancia nem érvényes, ha az uUzletben nem teljesen vagy helytelenil
toltotték ki ill. pecsételték le a garanciajegyet.

« Nem vonatkozik a garancia az olyan karosoddsokra, amelyek a helytelen
hasznélatbdl vagy szallitasbol erednek. Ez olyan esetekre is érvényes, amikor
a készlléket nem megfelel6 foldelésli dugaljhoz csatlakoztattak.

« Ugyancsak érvénytelen a garancia, ha a késziléket illetéktelen (hozza nem
érté személy) prébalja javitani, aki nem tartozik a vevészolgalathoz vagy
hivatalos szervizhez.

+ A meghibasodott késziiléket — beleértve a héldzati csatlakozd vezetéket is
- csak szakember, szerviz javithatja.
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+ Obnrapck

BHUMAHUWE

- MpoueTeTe Te3n WHCTPYKUMWM NpeanM Aa NPUCTbAMTE KbM M3MNON3BaHe Ha
bpuTIOpHYMKa.

+ He n3nonsgaiite puTiopHUKa 3a APYrX Lenu, OCBEH ONuUcaHuWTe B Tasu WH-
CTPyKUUA.

« He BkniouBaiiTe GppuTIOpHMKa Npeau fa ce yBepuTe, Ye HanpexXeHneTo, nocoye-
HO Ha TabenkaTa cbc crneynduKaLumnTe, OTrOBapsA Ha HaNPEXEHNETO B fOMA BU.

- YBepeTe ce, Ye BK/ouBaTe ypefa B foOpe 3a3eMeH KOHTaKT.

+ Hukora He BKniouBaiiTe GpUTIOPHMKA, aKO ONIMOTO € Mo MUHMMYMa UMW Hap
MaKCUMyMma.

+ He cnaraiite BbB GpuTIOPHUKA JPYrM TEYHOCTU OCBEH Ma3HUHa.

+ Hukora He noTtananTe KOHTPONHUA NaHen (3) Ha GpuUTIOPHMKa BbB BoJaA.

- YBepeTe ce, Ye wencensT e jobpe 3a3eMeH.

- Cnep ynotpeba nskniousaiite GpuUTIOPHMKA.

- pbXTe ypepa faneye oT geua.

« He ocTaBsiite ¢puTiopHuKa 6e3 Hag3op no Bpeme Ha paborta.

- To3u GpUTIOPHKK e obopyaBaH C Npefna3Ho TEPMUYHO YCTPONCTBO. B cnyuait
Ha MoBpefieH TepMOCTaT, eflekKTpryeckaTa Bepura ce npekbCBa aBTOMaTUYHO,
KoeTo npefoTBpaTABa OMACHOCTTa OT NperpaBaHe, KakTo 1 APYrv pUCKoBe.

+ 36areainTe mecTeHeTo Ha GpPUTIOPHMKA AOKaTO GYHKUUOHMPa.

+ He n3nonseaiite ypeaa, ako HeroBuaT Kaben nnu wencen ca nospegeHn. AKo
KabenbT e noBpeaeH, Ton TpsAbBa Aa Ce NOAMEHU OT OTOPU3MPAH TEXHUK.

OCHOBHU KOMMNOHEHTHU

1. Kanak

2. Busbop

3. KoHTponeH naHen

4. Perynatop Ha TemnepartypaTa

5. 1/0 NMpeBkntouBaTen 1/0 BKNOUBaHE/U3KIOUBaHE

6. CBETNMHEH MHAWKATOP 3a BKIOYEH ypeq (opaHXxeB)
7. CBeT/IMHEH MHAMKATOP 3a FOTOBHOCT Ha ypepna (3eneH)
8. Cbl OT HepbXxJaema CTOMaHa

9. ApbKKN

10. KowHunuya

_
_

. dpbKKa 3a KowHMLaTa

. CTonka 3a otuexnaaHe

. OTneneHue 3a npubnpaHe Ha Kabena
. ByToH 3a 6e3onacHocT

—_ .
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EKCIMJIOATALINA

- Mpegn nbpBoTO U3Non3BaHe Ha GPUTIOPHUKA, MpenopbyBaMe fa M3mueTe
KowHunuata (10) n cbaa (8). 3a ga HanpaBuTe TOBa, U3BajeTe KowHMuaTa (10)
OT CbAa, NOBAUTHETE KOHTPONHUA naHen (3) u nsBagete cbaa (8). MoxeTte
[a n3mMmeTe KolWHMLaTa 1 cbia gobpe c nomMoluTa Ha canyHeH pasTBoOp Wu
B CbAOMUANHA MawunHa. Hukora He MoKkpeTe KOHTponHuA naHen (3). Mpwu
crnobsiBaHe Ha ypefa, NocTaBeTe OTAeNHUTE YacTu B obpaTeH pep, KaTo ce
yBepuTe, ye CrnobKMTe Ha NaHena CbBNajaT C Te3n Ha Kopnyca.

MocTaBeTe ypeaa BbpXy XOPU3OHTaHa, NNocka, CTabunHa NoBbPXHOCT, Taka
Yye fa He ce gonupa fo pbboBe 1 KabenbT fa He BMUCK OT Kpaa Ha paboTHa-
Ta NMOBBPXHOCT U Aa He 6bfe B KOHTAKT C ropelia NoOBbPXHOCT.

Hanente onno vnm TeyHa mMasHMHA BbB QPUTIOPHUKA 1 NOMHETE, Ye HMBOTO
Ha onnoTo TpAbBa Aa 6bAe Haj OTMeTKaTa 3a MUHMMYM U MOA OTMeTKaTa 3a
Makcumym. Te3n HUBa ca oTbenA3aHn BbTPe B Cba.

MocTaBeTe AgpbKKaTa Ha KowHuuata (11) BbB BEpPTMKANHO MOJIOXEHME ”
BKapalTe MeTafiHUTe NPbUYKM B OTBOPUTE 3a 3aKpernBaHe Ha KowHuuata (pur.
A). Cnep ToBa MocTaBeTe [pbXKKaTa B XOPM3OHTANIHO MOJIOXKEHMWe, [OKaTo
Bfie3e B ornopaTa 3a KoliHuuara.

BknioueTe uwencena B KOHTakTa M HaTucHeTe 6GyToHa 3a BKAYBaHe/
n3KnysaHe (5) B nonoxeHue “1”. B To3n MOMEHT CBETAUHHUAT NHANKaTop (6)
e CBETHe B OpaHXeBo. 3aBbpTeTe perynatopa Ha TemnepaTtypata u usbe-
peTe KenaHaTta TemnepaTtypa, B 3aBMCMMOCT OT NPUroTBAHaTa xpaHa. Korato
MasHMHaTa AOCTUIHe M3bpaHaTa TemnepaTypa, CBETBa 3eNeHUNAT CBETIMHEH
MHAnKaTop (7), KaTo OpaHXeBUAT CBETAMHEH MHAUKaTOp (6) npoabixaea Aa
CcBETW.

MNMocTaBeTe xpaHaTa B KowHMuaTa (10), pokaTo KolWHMLUaTa € N3BbH GppuTiop-
HUKa.

BHUMaTenHo nocTtaBeTe KoWHMUATa BbB GPUTIOPHUKA 1 A NMoCTaBeTe B Mo-
noxeHwve 3a nbpxeHe (Ourypa B). Korato xpaHaTta ce nocTtaBu BbB $puTIOp-
HWKa, 3eNIeHMAT CBeT/IMHEH NHANKATOp (7) e yracHe, Tbin KaTo XpaHaTta Boau
[0 oxflaxkpaHe Ha Ma3HMHaTa Mopaan TemnepatypHaTa pasnuka, u We cBeT-
He OTHOBO, KOraTo ONMOTO AOCTUrHe TemnepaTypaTa, 3ajafeHa ypes peryna-
Topa.

XpaHaTta BMHaru TpsibBa fa 6bae NoKpuTa OT ONMOTO.

3aTBOpeTe Kanaka (1) Ha ¢puTIOpHKKA.

Cnep n3nbpxBaHe Ha XpaHaTa, OTBOpeTe Kanaka Ha QPUTIOPHUKA, MOBAUT-
HeTe KOWHMLATA U Nieko A pasTbpceTte. Cnep ToBa, 3akayeTe KolWHMLaATa B
nosioxxeHue 3a otuexgaHe (¢ur. C), 3a fa MoXKe XpaHaTa fobpe fa ce oTuean
OT Ma3HMHaTa.

Cnep KaTo xpaHaTa ce oTuefu, U3BageTe KolHuUaTa oT GPUTIOPHUKA U A
n3npasHete.

MNMocTaBeTe perynatopa 3a Temnepatypata B MWHMMANHO MOJIOXEHNE U Ha-
TUCHeTe ByTOHa 3a BKJlOUBaHe/n3KnouBaHe (5) B nonoxeHue “O”". Cnep ToBa
n3KnoyeTe ypeda OT KOHTaKTa.
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« Korato onnmoTo M3cTuHe, noctaBeTe KOWHMLATA BbB (I)pl/lT}OpHI/IKEi N 3aBbp-
TeTe APbXKKaTa HaBbTpe. AKoO cTe m3nonssanu TBbpAa Ma3HWMHa, OCTaBeTe A
Oa ce BTBbpAM B CbAa U C'bXpaHﬂBaI7ITe Ma3HWHaTa BbB d)pI/ITIOpHI/IKa.

M3MNOJI3BAHE HA TBbPOAA MA3HUHA

AKo n3nonsBaTe TBbpAa Ma3HWHA 3a NMbpXeHe (He ynoTpebsaBaHa npepBapu-

TenHo), TpsAbBa Aa B3emeTe CnefHUTE NpeanasHu MepKu:

- Pa3ToneTe napuertata HoBa TBbpAa Ma3HMHA 3a MbpPXeHe B TUraH Npu HMUCKa
Temnepatypa. HabniogaBante TuraHa npes UANOTO Bpeme W ro naserte oT
Adeua.

« VI3knoueTe KoTNoHa BegHara cnep pastonsaBaHe Ha Ma3HuHaTa. [loctaseTte
bpuTIOpHMKa B KYXHEHCKaTa MMBKa U MHOFO BHMMATENHO Hanente pasTone-
HaTa Ma3HMHa B CbAa.

+ He HagBuwaBanTe oTMeTKaTa 3a MakCMMyM Ha CbAa.

+ AKO Lle m3nonssarte ocCTaHanata BbB (PUTIOPHMKA Ma3HUHA OT MPeAuLIHO
nbprKeHe, HanpaBeTe HAKONKO AYMKW B Ma3HMHaTa C NOMOLTA Ha Buauua.
lMpwn ToBa BHMMaBanTe Aa He noBpeauTe CTEHUTE Ha ypepa.

+ 3aTBOpeTe Kanaka Ha GpUTIOPHUKA, 3a Aa n3berHete NPbCKUTE U 3aBbpTeTe
perynatopa Ha Temnepatypata (4) Ha 150°, 3a ga pa3tonute 6aBHO Ma3HU-
HaTa. AKO XenaeTe, MOXe Aa yBeNnunTe TemnepaTypaTta cnef Kato MasHuHa-
Ta ce cTonu.

MOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

» I3yakanTe JOKaTO ONMOTO M3CTMHE HaMbAHO, NPeAn Aa NPUCTbNUTE KbM
pa3rnobaBaHe 1 noyncTBaHe Ha ypepga. M3knouete GpUTIOPHNKA OT KOHTaK-
Ta.

+ OpPUTIOPHMKBT MOXKe fja ce pasrnobm 1suso 3a NoYyncTBaHe, KakTo e onuca-
HO B pas3gena “Ekcnnoatauuna”.

» KowHwnuaTa, KanakbT 1 CbAbT MOraTt Aa ce M3MmBaT CbC CanyHeH pasTBoOp
MUY B CbAOMUANHA MaLlIMHA.

+ KOHTPONHMAT NaHen mMoXxe fJa ce NMoYMcTBa C BMa)kHa Kbpna.

+ BAXKHO: KoHTponHuAT naHen Ha ¢puTIOpHMKa He TpAbGBa Aa ce MOKpW.

- MNocTaBeTe 06paTHO BCUUYKM YacTW M MOMHeETe, ye Te TpsAbGBa Ja ca HaMb/HO
cyxu, npean fa ru crnobute otHoBo. Crnobete GpuTIOpHUKA B CnefHUA
pea:

— KoHTponeH naHen

— KowHunua

- Kanak

MPAKTUYHU CBBETU

« XpaHaTa TpsabBa fa € Hamb/HO Cyxa, NpeAun Aa A NOCTaBUTE B OJIMOTO UK
Ma3HuHaTa.

- 3a fa npegnasuTe KaptoduTe OT 3anenBaHe evH 3a ApPYr, U3IMUATE TU Npe-
OV MbpXeHe.
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« AKO HAMa Aa M3non3eaTe NOCTOAHHO GPUTIOPHUKA, Hal-006pe e fa AbpXu-
Te O/INOTO WM MasHWHATa B XNAAWIHUK WUAM Ha CTYAEHO MACTO B fobpe
3aTBOpeH cbf. lNpeasapuTeNniHO, C NOMOLITA Ha LeAKa, OTCTPaHeTe BCUYKU
YacTULM OT XPaHa, KOUTO EBEHTYAsIHO MOXe fAa Ca NomagHanu B ONnOTO.

« CMeHeTe 0/1OTO, aKo MOTbMHeeE, 3aMnoyHe [a MUPULIE JIOWO WK XpaHaTa
MMa HenpuaTeH BKyC. Hukora He fo6aBsiiTe NpACHO ONMO WU Ma3HUHa KbM
N3non3BaHuTe.

« He ocTaBAnTe onno/mMasHMHA NpW BMCOKA TemnepaTtypa 3a no-Abjro Bpeme,
OTKOJIKOTO € HeobXxoanmo.

- BuHary gpbxTe GpuTIOPHMKA CbC 3aTBOPEH Kanak, 3a Aa npegnasute no-
najlaHeTo Ha Mpax wiu APYru NpPeameTyt B OJIMOTO WM MasHMHaTa.

- OTNagbyHOTO OSINO WM Ma3HUHa He TPAGBA 4a ce M3XBbPSA B ToaneTHarta
U B MMBKaTa. lNoctaBeTe rv B 3aTBOPEH KOHTEWHEP U MM U3XBbpneTte B
noaxogsAwa Koda 3a 60KNyK.

CUCTEMA 3A BE3ONACHOCT

To3n GpuUTIOPHMK UMa npefnaseH TepmocTaT, KOWTO NpeKbCcBa 3axpaHBaHETO

B C/lyyall Ha HeHOpManHo nperpaBaHe. AKO TOBa Ce C/lyuun, MONsA, HanpaseTe

cnepHoTo:

- W3kniouete GppuTIOPHMKA OT KOHTAKTa U ro OocTaBeTe fa U3CTUHe.

- HatucHete 6yToHa (14) ¢ nomouyta Ha oTBepTKa.

- BKnioueTe OTHOBO GppPUTIOPHMKA B KOHTaKTa 1 NpoBepeTe ganu pabotu npa-
BUIHO. AKO NMpo6nembT NpoAabiKaBa, 3aHeceTe GpPUTIOPHUKA B CEPBU3.
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« HRVATSKA

PAZNJA

- Procitajte ova uputstva prije prikljucivanja friteze.

« Fritezu koristite samo u svrhu koja je opisana u ovom priru¢niku.

+ Ne ukljucujte fritezu ukoliko napon naznacen na plocici specifikacija ureda-
ja ne odgovara naponu vasega kucéanstva.

« Aparat prikljucite na propisno uzemljenu uti¢nicu.

- Nikada ne prikljucujte fritezu ako koli¢ina ulja nije iznad minimuma te ispod
maksimuma.

- Ne ulijevajte u fritezu ikakve druge tekucine osim ulja.

- Nikada ne stavljajte kontrolnu plocu (3) friteze pod vodu.

« Utikac¢ treba biti pravilno uzemljen.

» Nakon uporabe, iskljucite fritezu iz napajanja.

« Aparat drzite izvan dohvata djece.

« Ukljucena friteza treba biti pod stalnim nadzorom.

- Ova friteza opremljena je sigurnosnim toplinskim prekida¢em. U slucaju
kvara termostata, doci ¢e do automatskog prekida napajanja, ¢ime se sprje-
Cava rizik od pregrijavanja i ostalih opasnosti.

+ Ne pomicite i ne premjestajte fritezu tijekom rada.

« Ne koristite aparat ukoliko je oStecen kabel ili utika¢. Osteceni kabel smije
zamijeniti samo ovlasteni servis.

GLAVNE KOMPONENTE

. Poklopac

. Kontrolno polje

. Kontrolna ploca

. Regulator temperature

. Prekida¢ za uklj./isklj. 1/0

. Kontrolna lampica uklju¢enosti friteze (narancasta)
. Kontrolna lampica spremnosti friteze (zelena)
. Posuda os nerdajuceg celika

. Rucke

. Kosara

. Rucka kosare

. Stalak za istjecanje

. Spremnik za kabel

. Sigurnosni gumb

ONOUVT A WN =
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PRIMJENA

« Prije prve uporabe friteze, preporuceno je oprati kosaru (10) i posudu (8).
Izvadite kos$aru (10) iz posude, podignite kontrolnu ploc¢u (3) i izvadite po-
sudu (8). Kosaru i posudu mozete oprati vodom i sapunicom ili u perilici za
sude. Nikada nemojte smociti kontrolnu ploc¢u (3). Kada Zelite koristiti frite-
zu, ponovno sklopite sve dijelove obrnutim redoslijedom pazedi da su vodi-
lice na ploci poravnane s vodilicama kudista.

- Aparat postavite na horizontalnu, ravnu, ¢vrstu povrsinu dalje od rubova.
Kabel ne smije visjeti preko ruba stola ili radne plohe niti biti u kontaktu s
vru¢im povriinama.

« Ulijte ulje ili teku¢u mast u fritezu, pazeci da razina ulja bude iznad mini-
muma i ispod maksimuma. Razine su naznacene unutar posude.

« Rucku kosare (11) postavite vertikalno i utisnite metalne Sipke u otvore
nosaca na kosari (slika A). Potom postavite ru¢ku horizontalno dok ne usje-
dne u nosac kosare.

« Prikljucite kabel u napajanje i namjestite I/0 prekidac¢ (5) u polozaj “I". Uklju-
Cit ¢e se narancasta kontrolna lampica (6). Namjestite regulator temperature
na Zeljenu temperaturu, ovisno o vrsti hrane koju namjeravate prziti. Kada
ulje postigne odabranu temperaturu, ukljucit ¢e se zelena kontrolna lampica
(7), a narancasta kontrolna lampica (6) ¢e nastaviti svijetliti.

« Postavite hranu u kosaru (10) koju ste izvadili iz friteze.

« Lagano postavite kosaru u fritezu i namjestite ju u polozaj za przenje (slika B). Kada
postavite hranu u fritezu zelena kontrolna lampica (7) ce se iskljuciti, buduci da
zbog razlike u temperaturi dolazi do hladenja ulja, te ¢e ponovno zasvijetliti kada
bude dostignuta temperatura na koju je namjesten regulator temperature.

« Hrana uvijek treba biti prekrivena uljem.

« Zatvorite poklopac (1) friteze.

- Nakon przenja hrane, otvorite poklopac friteze, izvadite kosaru i laganu ju
protresite. Potom postavite kosaru u polozaj za cijedenje (slika C) kako bi se
iz hrane iscijedilo $to vise ulja.

- Nakon sto je hrana ocijedena, izvadite kosaru iz friteze i ispraznite ju.

+ Okrenite regulator temperature na minimum i namjestite 1/0 prekida¢ (5) u
polozaj “O". Iskljucite aparat iz napajanja.

- Kada je ulje ohladeno, postavite kosaru u fritezu i okrenite rucku prema
unutra. Ako ste koristili krutu mast, ostavite ju da se stvrdne u posudi, a
potom pohranite fritezu zajedno s mascu.

UPORABA KRUTE MASTI

Kada za przenje koristite krutu mast (po prvi puta), potrebno je poduzeti

sliede¢e mjere opreza:

- U tavi otopite komadice nekoristene krute masti za przenje na niskoj tem-
peraturi. Uvijek drzite tavu pod nadzorom i izvan dohvata djece.

« Iskljucite Stednjak kada je mast otopljena. Postavite fritezu u sudoper i pa-
zljivo ulijte otopljenu mast u posudu.
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+ Ne smijete prije¢i oznaku maksimuma naznacenu unutar posude.

« Kada zelite koristiti mast koja je koriStena prilikom ranijeg przenja, vilicom
napravite rupe u masti. Pazite da ne oStetite posudu.

« Zatvorite poklopac friteze kako biste sprijecili prskanje i okrenite regulator
temperature (4) na 150° kako bi mast polako omeksala. Mozete povedcati
temperaturu po Zelji, nakon $to je mast otopljena.

CISCENJE | ODRZAVANJE

- Ulje treba biti potpuno ohladeno prije rastavljanja i ¢is¢enja friteze. lzvucite
kabel iz napajanja.

« Fritezu je za potrebe ¢is¢enja moguce potpuno rasklopiti, kao 3to je opisano
u odjeljku “Primjena”.

- Kosaru, poklopac i posudu mozete oprati vodom i sapunicom ili u perilici za
sude.

+ Kontrolnu plocu cistite vlaznom krpom.

- VAZNO: Nikada ne smijete smociti kontrolnu plo¢u friteze.

« Svi dijelovi trebaju biti potpuno suhi prije ponovnog sklapanja. Fritezu sklo-
pite sljede¢im redoslijedom:

- Kontrolna ploca

- Kosara

- Poklopac

PRAKTICNI SAVJETI

- Namirnice trebaju biti potpuno suhe prilikom stavljanja u ulje ili mast.

- Kako biste sprijecili lijepljenje krumpiric¢a, operite ih prije przenja.

« Ukoliko fritezu ne namjeravate neprestano koristiti, ulje ili mast pohranite u
hladnjak ili na hladno mjesto u ¢vrsto zatvorenim spremnicima. Prije pohra-
ne, pomocu cjedila uklonite eventualne ostatke hrane iz ulja.

« Ulje izmijenite kada postane tamno, kada ima neugodan miris ili kada hrana ima
lo$ okus. Nikada nemojte dodavati svjeze ulje ve¢ koristenom ulju ili masti.

+ Ne ostavljate ulje/mast na visokim temperaturama dulje nego je potrebno.

« Poklopac friteze treba uvijek biti zatvoren, kako ne bi doslo do kvarenja ulja
ili masti zbog prasine ili drugih tvari.

« Iskoristeno ulje ili mast nikada ne ispustajte u WC ili umivaonik. Pohranite
ih u zatvoreni spremnik i odlozite u prikladnu kantu za otpatke.

SIGURNOSNI SUSTAV

Ova friteza ima ugraden sigurnosni termostat koji isklju¢uje napajanje u slu-

¢aju pregrijavanja. U tom slucaju, postupite na sljededi nacin:

- lzvucite kabel iz napajanja i pustite neka se friteza ohladi.

— Pritisnite gumb (14) pomocu odvijaca.

— Prikljucite fritezu u napajanje i provjerite radi li pravilno. Ukoliko problem i
dalje postoji, fritezu odnesite u ovlasteni servis.
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