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DK

INTRODUKTION

For at du kan fa mest mulig gleede af din nye
friturekoger, beder vi dig gennemlaese denne
brugsanvisning, fer du tager friturekogeren i brug. Veer
seerligt opmeerksom pa sikkerhedsforanstaltningerne.
Vi anbefaler dig desuden at gemme brugsanvisningen,
hvis du senere skulle fa brug for at genopfriske
friturekogerens funktioner.

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Almindelig brug af friturekogeren

e Forkert brug af friturekogeren kan medfere
personskade og beskadige friturekogeren.

e Anvend kun friturekogeren til det, den er beregnet
til. Producenten er ikke ansvarlig for skader, der
opstar som folge af forkert brug eller handtering (se
ogsé under Garantibestemmelser).

¢ Brug ikke andet tilbeher end det, der anbefales af
producenten.

e Friturekogeren ma kun sluttes til 230 V, 50 Hz.

e Friturekogeren ma kun veere teendt, nar der er
pafyldt olie. Serg for, at der altid er pafyldt olie til et
sted mellem minimum- og maksimummaerket pa
indersiden af karret.

e Undga at bruge friturekogeren i for lang tid ad
gangen, da det kan medfere overopvarmning af
olien, som kan bryde i brand.

e Tilseet aldrig vand til olien. Dette er yderst farligt og
kan f& olien til at sprejte voldsomt ud af karret!

e Undga kontakt med den varme olie.

e Nar friturekogeren er i brug eller varm, ber den
holdes under konstant opsyn. Bern ber altid holdes
under opsyn, nar friturekogeren anvendes.

e Beror kun de sorte plasthandtag; undga at bergre
de ovrige flader, da de kan blive meget varme.

e Indstil altid temperaturveelgeren pa den
lavest mulige temperatur, og tag stikket ud af
stikkontakten, s& snart du er faerdig med at tilberede
maden.

e \ent, indtil friturekogeren er kolet helt af, for du
temmer olien ud, flytter eller renger friturekogeren
eller stiller den vaek.

e Beer altid friturekogeren i baerehandtagene.

e Friturekogeren eller ledningen til lysnettet ma ikke
nedsaenkes i vand eller lignende.

e Undlad at anvende friturekogeren, hvis du har vade
hzender.

e Sorg for altid at holde friturekogeren ren, da den
kommer i forbindelse med madvarer.

e Friturekogeren er ikke egnet til erhvervsbrug eller
udenders brug.

¢ Brug kun friturekogeren i et tort og godt ventileret
lokale.

Placering af friturekogeren

e Anbring friturekogeren pa et vandret, jeevnt og
stabilt underlag.

e Anbring altid friturekogeren bagest pa kekkenbordet
og i sikker afstand fra braendbare genstande sdsom
gardiner, duge eller lignende.

e Friturekogeren ma ikke tildeekkes.

e Lad ikke ledningen haenge ud over bordkanten, og
hold den veek fra friturekogerens varme flader samt
andre varme genstande og aben ild.

Ledning, stik og stikkontakt

e Kontrollér jeevnligt, om ledningen eller stikket er
beskadiget, og brug ikke friturekogeren hvis dette
er tilfeeldet, eller hvis friturekogeren har veeret tabt
eller er blevet beskadiget pa anden méde. Hvis
friturekogeren, ledningen eller stikket er beskadiget,
skal friturekogeren efterses og om nedvendigt
repareres af en autoriseret reparator, da der ellers
er risiko for at fa elektrisk stod. Forseg aldrig at
reparere friturekogeren selv.

e Kontrollér, at det ikke er muligt at traekke i eller
snuble over friturekogerens ledning eller en eventuel
forlaengerledning.

e Tag stikket ud af stikkontakten ved rengering, eller
nar friturekogeren ikke er i brug.

e Undlad at treekke i ledningen, ndr du tager stikket
ud af stikkontakten, men tag fat om selve stikket.

e Undlad at rulle ledningen sammen eller omkring
friturekogeren.

Vigtigt!
Hvis der opstar brand i friturekogeren, ma du aldrig
forsege at slukke den med vand! Luk i stedet for laget,

og forseg at kveele flammerne med en vad klud eller et
vadt handkleede.

OVERSIGT

Betjeningspanel med netledning
Temperaturindikator
Temperaturveelger
Varmelegeme

Kar

Kabinet

Bezerehandtag pa kabinettet
Bzerehandtag pa karret
Kurv

10. Handtag pa kurven

11. Lag

12. Handtag pa laget

13. Anti-lugt-filter

14. Inspektionsrude
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FOR FORSTE ANVENDELSE

e Laes sikkerhedsanvisningerne grundigt igennem.

¢ Fjern al emballage fra friturekogeren, og stil
friturekogeren pa et vandret, stabilt underlag, f.eks.
et kakkenbord, og i sikker afstand fra breendbare
genstande.

e Rengor laget (11), karret (5), kurven (9) og kabinettet
(6) i varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel, og ter
delene grundigt af. Delene kan ogsa vaskes i
opvaskemaskinen.

e Montér varmelegemet med betjeningspanelet (4 og
1) i karret ved at stikke tappene pa indersiden af
plastenheden ned i rillerne pa karrets bagside.

e BEMARK; Varmelegemet skal skubbes helt i bund,
for at sikkerhedsafbryderen aktiveres. | modsat fald
kan apparatet muligvis ikke varme.

e Montér handtaget (10) pa kurven ved at klemme
sammen om handtagets to metalstivere, stikke dem
ind i beslagene pa indersiden af kurven og vippe
dem ind mod metalpladen. Losn derefter grebet om
metalstiverne, s& de kommer til at sidde i spaend
i beslaget, og det sorte plastgreb pa handtaget
star vinkelret pa kurven. Kontrollér, at handtaget er
monteret korrekt, for du tager kurven i brug.

BRUG

e Kontrollér, at friturekogeren er slukket.

e Heeld den enskede meengde olie i karret.
Pafyld olie til et sted mellem minimum- og
maksimummeaerkerne pé indersiden af karret. Vi
anbefaler, at du bruger flydende olie, der anbefales
til friturestegning.

Tip: Du kan godt bruge fast friturefedt, men

sa skal du forst smelte det i karret. Indstil

temperaturvaelgeren pa den laveste temperatur,

og kom fedtet i i sma stykker. Forst nar fedtet er

smeltet, kan du skrue op pa den gnskede

temperatur.

e Seet laget pa karret.

e Seet stikket i stikkontakten, og indstil
friturekogeren pé den enskede temperatur ved
at dreje pa temperaturvaelgeren (3). Den rede
temperaturindikator teender og forbliver teendt,
mens friturekogeren varmer op. Nér friturekogeren
har ndet den valgte temperatur, slukker
temperaturindikatoren (2). Temperaturindikatoren
taender og slukker under brug, hvilket blot betyder,
at termostaten opretholder den valgte temperatur.

e \/ent med at tilseette fodevarerne, indtil den valgte
temperatur er opnaet.

e Tag laget af friturekogeren.

e Anbring fodevarerne i kurven, og saenk forsigtigt
kurven ned i karret. Hold oje med, at oliestanden
ikke stiger til kanten af karret.

e Seet laget pa friturekogeren ved at trykke de to
plastslidser pa laget ind over metalstiverne pa
héndtaget og vippe l&get ned mod kurvens kant.
Hold altid fast i handtaget pa kurven, nar du
monterer eller afmonterer laget.

BEMZARK! Varmeelementet skal skubbes helt ned
for at aktivere sikkerhedsafbryderen. | modsat fald
kan enheden muligvis ikke varme.

Vigtigt!
Veer forsigtig, da olien kan sprgjte. Pas pd, néar du
tager laget af, da der kan slippe varm damp ud.

Apparatets indbyggede termostat uden automatisk
nulstilling

Hvis frituregryden har veeret i
brug i meget lang tid, aktiveres
den indbyggede termostat uden
automatisk nulstilling, hvilket
betyder, at strommen til apparatet
afbrydes for at beskytte det mod
overophedning.

Nulstil termostaten ved at trykke
pa den angivne knap, efter at N
varmelegemet er kolet af, for at o
frituregryden kan fungere normalt igen.

TIPS TIL TILBEREDNING AF MAD

For nedsznkning af kurven

e Sorg altid for at terre fadevarerne godt af, inden du
nedsgenker dem i den varme olie.

e Sorg for, at fadevarerne har nogenlunde den samme
storrelse, sa de tilberedes ensartet. Undga alt for
tykke stykker.

¢ Nogle typer foadevarer skal paneres, for de kan
tilberedes i friturekogeren.

e Sorg for at fijerne s& meget is som muligt fra frosne
fodevarer. De behover dog ikke veere optoet, for de
tilberedes.

e Fyld ikke kurven til over max-meaerket pa
metalpladen under handtaget.

Vigtigt!

Handtaget kan blive meget varmt efter lzengere tids
brug.



Tilberedningstips

Nedenfor folger en vejledende oversigt over
tilberedningstemperatur og -tid for forskellige fedevarer:

Temperatur Tid

Panerede fiskefileter 170° C 5-6 min.
Store rejer 170°C 3-5min
Kyllingebryst 175°C 3-4 min
Panerede

kyllingestykker 170°C 12-15 min.
Lagringe 180° C 3 min.
Indbagt broccoli 185°C 2-3 min.
Pommes frites

(1. stadie) 160° C 8-10 min.
Pommes frites

(2. stadie) 190° C 3-4 min.

Efter tilberedning

1. Left kurven op af karret, og vip den, s den haenger
pé karrets kant.

2. Lad olien dryppe af fodevarerne, inden du fijerner
kurven.

3. Indstil temperaturvaelgeren pé den lavest mulige
temperatur ved dreje den s langt mod venstre som
muligt.

4. Tag stikket ud af stikkontakten.

5. Lad friturekogeren kole helt af (1-2 timer).

Vigtigt!

Du ma aldrig flytte friturekogeren, mens den er
varm, nar der er olie i den, og nér laget er ikke er
sat pa.

HANDTERING OG OPBEVARING AF OLIEN

Veer opmaerksom pa, at al handtering af olien skal ske,

nér olien er helt afkolet!

* Fjern eventuelle madrester fra olien efter brug.

e Filtrer olien med regelmaessige mellemrum.

e Olien skal udskiftes, nér den har veeret brugt ca. 10
gange. Al olien skal udskiftes pa én gang; du ma
altsa ikke blande ny og gammel olie. Den gamle
olie skal bortskaffes i henhold til geeldende lokale
forskrifter.

® Opbevar olien i friturekogeren eller i en lufttaet
beholder pa et tort, keligt og merkt sted. (Det er ikke
neodvendigt at opbevare olien i et kaleskab).

RENGORING

e Varmelegemet med betjeningspanel og ledning ma
ikke nedsaenkes i vand. Afmonter kontrolpanelet
med varmelegemet, for du renger friturekogeren.

e Na&r du har haeldt olien ud af karret, skal du forst
torre karrets inderside af med et stykke kokkenrulle.
Vask derefter karret grundigt.

e Kabinettet, karret, laget og kurven med handtag kan
rengeres i varmt vand tilsat opvaskemiddel eller i
opvaskemaskine.

e Brug ikke nogen form for steerke eller slibende
rengeringsmidler pa friturekogeren eller tilbehoret.
Brug aldrig en stalberste eller skureberste til
rengering af friturekogeren, da overfladen kan tage
skade.

e Anti-lugt-filteret (14) i Iaget kan skrues af og
rengeres i varmt vand tilsat opvaskemiddel eller i
opvaskemaskine.

OPBEVARING

* Vent med at stille friturekogeren vaek, indtil den er
helt afkolet.

e Karret kan godt opbevares med olie i. Hvis du
veelger at gore det, skal du kontrollere, at laget er
lukket korrekt, sa der ikke kommer skidt eller stov
ned i olien.

OPLYSNINGER OM BORTSKAFFELSE OG
GENBRUG AF DETTE PRODUKT

Bemaerk, at dette Adexi-produkt er forsynet med
dette symbol:

bi¢
Det betyder, at produktet ikke m& kasseres sammen
med almindeligt husholdningsaffald, da elektrisk og
elektronisk affald skal bortskaffes szerskilt.

| henhold til WEEE-direktivet skal hver medlemsstat
sikre korrekt indsamling, genvinding, handtering og
genbrug af elektrisk og elektronisk affald. Private
husholdninger i EU kan gratis aflevere brugt udstyr
pa seerlige genbrugsstationer. | visse medlemsstater
kan du i visse tilfeelde returnere det brugte udstyr til
den forhandler, du kebte det af pa betingelse af, at du
kaber nyt udstyr. Kontakt forhandleren, distributeren
eller de kommunale myndigheder for at fa yderligere
oplysninger om, hvordan du skal handtere elektrisk og
elektronisk affald.

GARANTIBESTEMMELSER

Garantien geelder ikke:

e hvis ovennavnte ikke iagttages

e hvis der har veeret foretaget uautoriserede indgreb i
apparatet

* hvis apparatet har vaeret misligholdt, udsat for en
voldsom behandling eller lidt anden form for overlast

e hvis fejl i apparatet er opstéet pa grund af fejl pa
ledningsnettet.

Da vi hele tiden udvikler vores produkter pa funktions-
og designsiden, forbeholder vi os ret til at foretage
eendringer i produktet uden forudg&ende varsel.

IMPORTQR
Adexi Group

Vi tager forbehold for trykfejl.



INTRODUKTION

For att du ska f& ut s& mycket som maojligt av din nya
fritds, ber vi dig lasa igenom denna bruksanvisning
innan du anvander fritdsen for forsta gangen. Var
speciellt uppmarksam pa sakerhetsforeskrifterna. Vi
rekommenderar att du sparar bruksanvisningen sa att
du vid behov kan ldsa om fritésens funktioner.

SAKERHETSATGARDER

Normal anvandning av fritdsen

* Felaktig anvandning av fritdsen kan leda till
personskador och skador pa apparaten.

e Anvand endast fritdsen for dess avsedda andamal.
Tillverkaren ansvarar inte fér skador som uppstar
pa grund av felaktig anvandning eller hantering (se
aven Garantivillkor).

* Anvand inga andra tillbehér an dem som
rekommenderas av tillverkaren.

e Fritdsen far endast anslutas till 230 V, 50 Hz.

e Fritdsen maste alltid vara fylld med olja innan den
sétts pa. Se till att oljenivan alltid ligger ndgonstans
mellan markeringarna fér minimum och maximum
pé& insidan av behallaren.

e Anvand inte fritdsen alltfér lang stund i taget
eftersom oljan da kan bli 6verhettad och borja
brinna.

o Tillsatt aldrig vatten i oljan. Det & mycket farligt
eftersom oljan da kan sprétta ut ur behallaren!

e Undvik kontakt med het olja.

e Lamna aldrig fritdsen utan uppsikt nar den anvands
eller nér den ar varm och hall barn under uppsikt.

e Ror endast de svarta plasthandtagen, undvik alltsa
att rora vid andra delar av apparaten eftersom de
kan vara mycket varma.

e Stall alltid in temperaturkontrollen pa lagsta majliga
temperatur och dra alltid ur sladden sa fort du har
lagat fardigt maten.

e Vanta tills fritdsen har svalnat helt innan du héller ut
oljan, flyttar fritdsen, rengor eller staller undan den.

e Anvand alltid barhandtagen nar du ska flytta
fritdsen.

e Sénk aldrig ner fritdsen eller sladden i vatten eller
nagon annan vatska.

e Ha aldrig bléta hander néar du anvander fritésen.

e Se alltid till att fritdsen &r ren ndr den kommer i
kontakt med mat.

o Fritdsen lampar sig inte fér kommersiellt bruk eller
fér utomhusbruk.

e Anvand fritdsen enbart i torra och vélventilerade
utrymmen.

Placering av fritésen

e Placera fritdsen pa ett plant, jamt och stabilt
underlag.

e Placera alltid fritdsen langst in pa en kdksbank och
pé sakert avstand fran brannbart material, t.ex.
gardiner, dukar och liknande.

e Tack inte dver fritdsen.

e | at aldrig sladden hanga 6ver kanten pa ett bord
eller en kdksbank och se till att den inte kommer i
kontakt med fritdsens varma ytor och andra varma
foremal eller 6ppen eld.

SE

Sladd stickkontakt och eluttag
Kontrollera regelbundet att sladden och
stickkontakten inte ar skadade och anvéand inte
fritdsen om de &r det, eller om apparaten har ramlat
i golvet eller ar skadad pa nagot annat s&tt. Om
apparaten, sladden eller kontakten ar skadade,
maste apparaten undersékas och om nddvandigt
repareras av en auktoriserad reparator. | annat fall
finns risk for elektriska stotar. Forsok aldrig reparera
apparaten sjalv.

e Kontrollera att ingen riskerar att snubbla
over sladden till fritésen eller en eventuell
férlangningssladd.

¢ Dra ut stickkontakten ur vagguttaget vid rengéring
eller nér fritdsen inte anvéands.

e Undvik att dra i sladden nér stickkontakten skall
dras ur vagguttaget. Hall i stickkontakten i stéllet.

e Rullainte ihop sladden och linda den inte heller runt
fritdsen.

Viktigt!
Om det borjar brinna i fritdsen far du aldrig férséka
sldcka elden med vatten! Sténg istiéllet locket och

forsok att kvava ldgorna med en fuktig trasa eller en
vat handduk.

BESKRIVNING

Kontrollpanel och elsladd
Temperaturindikator
Varmereglage
Varmeelement

Behallare

Ytterholje

Barhandtag for ytterhdlje
Barhandtag for behallare
Korg

10. Korghandtag

11. Lock

12. Handtag pa lock

13. Antiluktfilter

14. Kontrollfénster
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INNAN FORSTA ANVANDNING

e Las sakerhetsforeskrifterna noga.

e Tabort allt férpackningsmaterial fran fritdsen och
placera den pé en plan, stabil yta, t.ex. pa en
koksbank, samt pa sékert avstand fran brannbart
material.

e Rengor locket (11), behallaren (5), korgen (9) och
ytterhdljet (6) med varmt vatten och lite diskmedel
samt torka sedan alla delar noga. Delarna kan aven
diskas i diskmaskin.

e Placera véarmeelementet och kontrollpanelen (4 och
1) p& behallaren genom att stoppa in piggarna pa
insidan av plastenheten i sparen pé behéllarens
baksida.

e OBS! Varmeelementet méste tryckas dnda ner for
att sdkerhetsomkopplaren ska aktiveras. Annars kan
enheten eventuellt inte hettas upp.

e Fast handtaget (10) pa korgen genom att klamma
ihop handtagets tv& metallspjalor och sticka in dem
i fastena pé insidan av korgen och sedan vinkla dem
mot metallplattan. Lossa vredet pa metallspjélorna
sé att de hamnar pé plats i fastet och s& att det
svarta plastvredet p& handtaget hamnar vinkelr&tt
mot korgen. Kontrollera att handtaget sitter som det
ska innan du anvander korgen.

ANVANDNING

e Kontrollera att fritdsen ar avstangd.

e Hall olja i behallaren. Fyll pa olja till nAgonstans
mellan markeringarna fér minimum och maximum
i behallaren. Vi rekommenderar att du anvénder
flytande olja som &r avsedd for fritering.

Tips: Det gér bra att anvinda ister eller annat fett

i fast form men da maste du forst smalta det i

behallaren. Stall in temperaturkontrollen pa den

svagaste virmen och fordela fettet i sméabitar innan

du lagger i det. H6j varmen till 6nskad temperatur

forst nar fettet har smalt.

e Placera locket pa behallaren.

e Stoppa in sladden i eluttag och stall in 6nskad
varme genom att vrida pa varmereglaget (3).
Den réda temperaturindikatorn bérjar lysa och
fortsatter fram till dess att fritdsen varmts upp. Nar
fritdsen har natt den valda temperaturen slocknar
temperaturindikatorn (2). Temperaturindikatorn
ténds och slacks medan fritering pagar och det
betyder att fritdsen haller den valda temperaturen.

e Lagg inte i ndgon mat forran 6nskad temperatur
uppnatts.

e Taav locket fran fritsen.

* Placera maten i korgen och sank ner den forsiktigt
i behallaren. Se till att oljenivan inte stiger till
behallarens kant.

e Placera locket pa fritdsen genom att pressa de
tva plastspéren pa locket dver metallsjalorna pa
handtaget och vinkla locket nedat mot kanten pa
korgen. Hall alltid korghandtaget i ett fast grepp nar
du satter pa eller tar av locket.

e OBS: Varmeelementet maste tryckas ner helt for att
sakerhetsomkopplaren ska aktiveras. | annat fall gar
det kanske inte att vdrma upp enheten.

Viktigt!
Var forsiktig eftersom oljan kan sténka. Var forsiktig
nar du tar av locket eftersom det kan pysa upp het
anga.

Den icke-automatiska aterstillningstermostaten,
inbyggd i produkten

Om fritdsen har anvénts en langre

tid, aktiveras den inbyggda icke-
automatiska aterstallningstermostaten
och stanger av strémmen for att
skydda apparaten mot dverhettning.
Du aterstaller termostaten genom

att trycka pa angiven knapp nér
vérmeelementet har svalnat, s att
fritdsen kan fungera normalt igen.

TIPS FOR MATLAGNING

Innan du sénker ner korgen

e Se alltid till att maten ar torr innan du sénker ner den
i den heta oljan.

e Se till att maten &r n&got sa nar i lika stora bitar for
jamn tillagning. Undvik alltfér tjocka bitar.

e En del matvaror bér paneras innan de friteras.

e Se till att ta bort s& mycket is som mgjligt fran fryst
mat. Den behéver dock inte tinas fore tillagning.

e Fyllinte korgen 6ver maxgransen som finns pa
metallplattan under handtaget.

Viktigt!

Handtaget kan vara mycket varmt om fritésen
anvénts en langre stund.

Tillagningstips

Nedan visas tillagningstemperaturer och -tider for olika
matvaror.

Temperatur Tillagningstid

Panerade fiskfiléer 170 °C 5-6 min.
Stora rékor 170 °C 3-5min
Kycklingbrost 175 °C 3-4 min.
Panerade

kycklingfiléer 170 °C 12-15 min.
Lokringar 180 °C 3 min.
Broccoli i frityrsmet 185 °C 2-3 min.
Pommes frites

(1 stadiet) 160 °C 8-10 min.
Pommes frites

(2 stadiet) 190 °C 3-4 min.



Efter tillagning

1. Lyft upp korgen ur behéllaren och tippa den s att
den vilar pa behéllarens kant.

2. Lat oljan droppa av frdn maten innan du lyfter ur
korgen.

3. Stall in temperaturkontrollen pé lagsta mojliga
temperatur genom att vrida den till vanster sa langt
det gér.

4. Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

5. Lat fritdsen svalna helt (1-2 timmar).

Viktigt!

Fritésen far aldrig flyttas nar den ar varm, nar det
finns olja i den eller om locket inte sitter pa.

HANTERA OCH FORVARA OLJAN

Se till att all olja &r helt kall nar den hanteras!

¢ Avlagsna eventuella matrester fran oljan efter
anvandning.

* Filtrera oljan regelbundet.

e Oljan ska bytas ut efter cirka 10 anvandningar. All
olja ska bytas samtidigt. Blanda inte gammal och
ny olja. Oljan ska kasseras i enlighet med lokala
foreskrifter.

e Forvara oljan i fritdsen eller i en lufttat behallare i ett
torrt, svalt och mérkt utrymme. (Oljan behdver inte
forvaras i kylskap.)

RENGORING
e Virmeelementet med kontrollpanel och sladd far

inte sénkas ned i vatten. Ta bort kontrollpanelen och

varmeelementet innan du rengér fritdsen.

e Hall bort oljan ur behallaren och torka insidan
av behallaren med hushéllspapper. Diska sedan
behallaren noggrant.

e Ytterholjet, behallaren, locket och korgen med
handtag kan rengéras med varmt vatten och
diskmedel eller i diskmaskin.

e Anvand inga starka eller slipande rengéringsmedel
for rengdring av fritdsen och tillbehdren. Rengodr
aldrig fritdsen med en stalborste eller en skurborste
eftersom det kan skada ytan.

e Antiluktfiltret (14) i locket kan skruvas av och
rengdras med varmt vatten och diskmedel eller i
diskmaskin

INFORMATION OM KASSERING OCH ATERVINNING

AV DENNA APPARAT

Lagg maérke till att denna Adexi-produkt ar markt med
féljande symbol: E

Det innebar att denna produkt inte far kasseras ihop
med vanligt hushallsavfall, eftersom avfall som utgérs
av eller innehaller elektriska eller elektroniska produkter
maste kasseras separat.

Direktivet om avfall som utgérs av eller innehéller
elektriska eller elektroniska produkter kraver att varje
medlemsstat vidtar atgérder for korrekt insamling,
atervinning, hantering och materialatervinning av
s&dant avfall. Privata hushall inom EU kan utan
kostnad aterlamna sin anvanda utrustning till angivna
insamlingsplatser. | en del medlemslander kan man

i vissa fall returnera den anvénda utrustningen till
aterfoérsaljaren nar man kdper ny utrustning. Kontakta
din aterforsaljare, distributér eller lokala myndighet
for ytterligare information om hantering av avfall som
utgors av eller innehéller elektriska eller elektroniska
produkter.

GARANTIVILLKOR

Garantin géller inte om:

e ovanstdende instruktioner inte foljs

e apparaten har modifierats,

e apparaten har blivit felhanterad, utsatts for vardslos
behandling eller fatt ndgon annan typ av skada,

o fel har uppstatt till foljd av fel pa natspanningen.

D4 vi standigt utvecklar vara produkter i fraga
om funktion och design forbehaller vi oss ratten
till &ndringar av vara produkter utan féregadende
meddelande.

IMPORTOR

Adexi Group

Vi ansvarar inte for eventuella tryckfel.
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INTRODUKSJON

For & fa mest mulig glede av frityrkokeren ber vi deg
lese noye gjennom bruksanvisningen for bruk. Legg
spesielt merke til sikkerhetsreglene. Vi anbefaler ogsé at
du tar vare pa bruksanvisningen, slik at du kan sl& opp i
den ved senere anledninger.

SIKKERHETSREGLER
Vanhg bruk av frityrkokeren

Feil bruk av frityrkokeren kan fore til personskader
og skader pa apparatet.

Ikke bruk frityrkokeren til andre formal enn den er
beregnet til. Produsenten er ikke ansvarlig for skade
som skyldes feilaktig bruk eller handtering. (Se ogsa
garantibetingelsene.)

Bruk ikke annet tilbehgr enn det som er anbefalt av
produsenten.

Frityrkokeren skal kun kobles til 230 V, 50 Hz.
Frityrkokeren ma ikke slés pé& hvis det ikke er

olje i beholderen. Kontroller at frityrkokeren alltid
er fylt med olje til et sted mellom minimums- og
maksimumsmerket i beholderen.

Unngaé & bruke frityrkokeren for lenge om gangen,
da dette kan fore til overoppheting av oljen og
forarsake brann.

Aldri tilsett vann i oljen. Det er sveert farlig og kan
fore til kraftig oljesprut.

Unngé & bergre den varme oljen.

Ikke forlat frityrkokeren mens den er pa eller den er
varm. Hold eye med barn i neerheten.

Ta bare péa de svarte plasthandtakene; unngé & rore
ved de andre delene, da de kan bli svaert varme.
Sett temperaturvelgeren pa den laveste
temperaturen, og dra ut stepselet til frityrkokeren
straks du er ferdig med & tilberede maten..

Vent til frityrkokeren har kjolt seg helt ned for du
temmer ut oljen, flytter eller rengjor frityrkokeren
eller setter den bort.

Bruk alltid baereh&ndtakene nér frityrkokeren skal
flyttes.

Frityrkokeren eller ledningen ma ikke legges i vann
eller annen veeske.

Ikke ta pé frityrkokeren med véte hender.

Péase at frityrkokeren alltid er rengjort nér den er i
kontakt med mat.

Frityrkokeren er ikke egnet for kommersiell eller
utenders bruk.

Bruk bare frityrkokeren i et tort og godt ventilert
rom.

Plassering av frityrkokeren

Plasser frityrkokeren pa et flatt og jevnt underlag.
Plasser alltid frityrkokeren innerst pa kjokkenbenken
i sikker avstand fra brennbare gjenstander som
gardiner, duker og lignende.

Frityrkokeren ma ikke tildekkes.

Ikke la ledningen henge over bord- eller
benkekanten og hold den unna frityrkokerens varme
overflater, andre varme gjenstander og &pen ild.

Ledning, stopsel og stikkontakt

e Kontroller regelmessig at ledningen og stopselet
ikke er odelagt. Ikke bruk frityrkokeren dersom
dette skulle veere tilfelle, eller dersom apparatet har
falt i bakken eller er skadet pa annen mate. Hvis
apparatet, ledningen eller stopselet er skadet, ma
apparatet kontrolleres og om nedvendig repareres
av en autorisert serviceperson. Hvis dette ikke skjer,
foreligger det fare for elektrisk stot. Prov aldri &
reparere apparatet selv.

e Kontroller at det ikke er mulig & dra eller snuble i
ledningen til frityrkokeren eller en ev. skjoteledning.

e Trekk stopselet ut av kontakten ved rengjering og
nar apparatet ikke er i bruk.

e |kke dra i ledningen ndr du trekker stopselet ut av
kontakten. Ta i stedet godt tak i stopselet.

e |kke rull sammen ledningen eller surr den rundt
frityrkokeren.

Viktig!

Hvis det oppstéar brann i frityrkokeren, ma du aldri
prove a slukke den med vann! Legg i stedet pa
lokket og prov a kvele flammene med en vat klut
eller et vatt handkle.

OVERSIKT OVER FRITYRKOKERENS DELER

Kontrollpanel med stremledning
Temperaturindikator
Temperaturvelger
Varmeelement

Beholder

Kabinett

Beerehandtak for kabinett
Beerehandtak for beholder
Kurv

10. Kurvhandtak

11. Lokk

12. Lokkhandtak

13. Antilukt-filter

14. Kontrollvindu

©CENDOO AWM

FOR FRITYRKOKEREN TAS | BRUK FORSTE GANG

* Les naye gjennom sikkerhetsreglene.

e Fjern all emballasje og plasser frityrkokeren pa et
flatt, stabilt underlag, f.eks. en kjokkenbenk, pa
sikker avstand fra brennbare gjenstander.

* Rengjor lokket (11), beholderen (5), kurven (9)
og kabinettet (6) med en fuktig klut tilsatt litt
oppvaskmiddel. Terk forsiktig av alle delene med
kluten. Delene kan ogsa vaskes i oppvaskmaskin.



e Sett varmeelementet og kontrollpanelet (4 og 1) pa Ikke-automatisk tilbakestillingstermostat, innebygd
plass i beholderen ved & sette stiftene pa innsiden i produktet
av plastenheten inn i sporene pd baksiden av
beholderen.

e MERK: Varmeelementet ma trykkes helt ned, slik
at sikkerhetsbryteren blir aktivert. Ellers er det ikke
mulig & varme opp enheten.

e Monter handtaket (10) p& kurven ved & klemme
sammen de to metallstengene péa handtaket og
sette dem inn i festene pa innsiden av kurven og
vippe dem innover mot metallplaten. Losne knotten
pé handtaket slik at det sitter godt fast i festet.
Kontroller at den svarte plastknotten pa handtaket
er rettvinklet i forhold til kurven. Kontroller at

héndtaket er montert riktig for du tar kurven i bruk. TIPS OM TILBEREDNING AV MAT

Huvis frityrkokeren har vaert

lenge i bruk, aktiveres den
innebygde, ikke-automatiske
tilbakestillingstermostaten og
kobler ut strammen for & beskytte
apparatet mot overoppheting.
Tilbakestill termostaten ved &
trykke pa den angitte knappen
nar varmeelementet er avkjolt, s&
frityrkokeren igjen kan fungere
normalt.

For du senker ned kurven

e Pase at maten er torr for du senker den ned i den
varme oljen.

e Pase at matvarene har omtrent lik storrelse, slik at
de tilberedes jevnt. Unngé tykke stykker.

BRUK o Npen matvarer ber paneres for de tilberedes i
) . frityrkokeren.
* Kontroller at frityrkokeren er slétt av. o Péase at du fierner sa mye is som mulig fra frossen

e Hell ensket mengde olje i beholderen. Fyll olje opp
til et sted mellom minimums- og maksimumsmerket
i beholderen. Vi anbefaler at du bruker flytende olje .
som er anbefalt til frityrsteking.
Tips: Hvis du gnsker, kan du bruke smult eller annet
fett, men da mé du forst smelte det i beholderen. Viktig!
Still inn temperaturvelgeren til den laveste
temperaturen og legg fettet oppi i sma biter. Skru
opp temperaturen til gnsket niva forst nar fettet har

mat. Du trenger imidlertid ikke & tine maten for
tilbereding.

Ikke fyll kurven over maksimumsnivaet pa
metallplaten under handtaket.

Handtaket kan bli sveert varmt etter lang tids bruk.

smeltet. Tilberedningstips
e Sett lokket pa beholderen. Nedenfor ser du en oversikt over
e Sett frityrkokerens stopsel inn i stikkontakten. tilberedningstemperaturer og -tider for forskjellige
Still inn gnsket temperatur ved & vri matvarer:
pé temperaturvelgeren (3). Den rede
temperaturindikatoren lyser nar frityrkokeren varmes Temperatur Tid
opp. Temperaturindikatoren slar (2) seg av sa snart Panerte fiskefileter 170 °C 5-6 min
frityrkokeren har nddd den valgte temperaturen. Store reker 170 °C 3-5 min
Temperaturindikatoren sl&r seg av og pa under bruk.  Kyllingbryst 175°C 3-4 min
Det er normalt og betyr bare at den opprettholder Panerte kyllingfileter 170 °C 12-15 min
den valgte temperaturen. Lokringer 180 °C 3 min
e Ikke ha i maten for den valgte temperaturen er nadd. Innbakt brokkoli 185 °C 2-3 min
* Fjern lokket fra frityrkokeren. Pommes frites
® Legg maten i kurven og senk kurven forsiktig ned (1. trinn) 160 °C 8-10 min
i beholderen. Kontroller at oljenivaet ikke stiger til Pommes frites
kanten av karet. (2. trinn) 190 °C 3-4 min
e Legg pa lokket ved & presse de to plastsporene
mot metallstengene pa handtaket og presse lokket Etter tilbereding
nedover mot kanten av kurven. Hold godt fast i 1. Loft kurven ut fra beholderen og vipp den slik at den
kurvhandtaket nar lokket skal monteres eller fiernes. hviler p& kanten av beholderen.
e MERK: Varmeelementet mé trykkes helt ned for & 2. La oljen dryppe av maten for du tar ut kurven.

aktivere sikkerhetsbryteren. Ellers er det ikke sikkert 3' Still inn temperaturvelgeren pa lavest mulig
at enheten er i stand til & varme opp. '

temperatur ved & dreie sa langt mot venstre som

lig.
Viktig! mulg

Ver forsikdi K 4. Ta stopslet ut av stikkontakten.

griorsl tlg,_da_ det kan sprute 5. La frityrkokeren avkjoles helt (1-2 timer).
olje. Veer forsiktig nar lokket

fjernes, da varm damp kan slippes Viktig!

ut.
Du ma4 aldri flytte frityrkokeren mens den er varm,

néar den inneholder olje eller hvis lokket ikke er
montert.




HANDTERING OG OPPBEVARING AV OLJEN

Oljen ma bare handteres etter at den er helt avkjolt!

¢ Fjern eventuelle matrester fra oljen etter bruk.

e Filtrer oljen regelmessig.

e Skift ut oljen nar du har brukt den ca. 10 ganger.
Skift all olien p& én gang; du ma altsa ikke blande ny
og gammel olje. Kast den gamle oljen pa en sikker
og miljgvennlig méate.

e Oppbevar oljen i frityrkokeren eller i en lufttett
beholder pa et tort, kjolig og merkt sted. (Det er ikke
nedvendig & oppbevare oljen i kjoleskapet.)

RENGJQRING

e Varmelementet, kontrollpanelet og ledningen
ma ikke legges i vann. Fjern kontrollpanelet og
varmeelementet for rengjering av frityrkokeren.

e Nar du har helt ut oljen fra beholderen, terker du
innsiden med kjokkenpapir. Deretter vasker du
beholderen grundig.

e Kabinettet, beholderen, lokket og kurven
med héndtak kan vaskes med varmt vann og
oppvaskmiddel eller i oppvaskmaskin.

¢ |kke bruk sterke eller slipende rengjeringsmidler
pé frityrkokeren og tilbeharet. Bruk aldri stalull eller
skurebgrste pa frityrkokeren, da dette kan skade
overflaten.

e Antilukt-filteret (14) i lokket kan skrus av og
rengjeres i varmt vann og oppvaskmiddel eller i
oppvaskmaskin.

OPPBEVARING

e Vent med & sette bort frityrkokeren til den er helt
avkjolt .

e Det er en fordel & oppbevare frityrkokeren med litt
olje i beholderen. Hvis du gjer det, skal du pase at
lokket er skikkelig lukket, slik at ikke stov og smuss
kommer ned i oljen.

INFORMASJON OM AVHENDING OG
RESIRKULERING AV PRODUKTET

Veer oppmerksom pa at dette Adexi-produktet er
merket med folgende symbol: E

L}
Det betyr at produktet ikke ma kastes sammen med
vanlig husholdningsavfall. Elektrisk og elektronisk avfall
ma alltid avhendes separat.

| henhold til WEEE-direktivet, mé& alle medlemsland
sorge for riktig innsamling, handtering og resirkulering
av elektrisk og elektronisk avfall. Private husstander

i EU kan kostnadsfritt levere brukt utstyr til egne
gjenvinningsstasjoner. | noen medlemsland kan det
ved kjop av nytt utstyr veere mulig & levere brukt utstyr
til forhandleren som solgte det. Ta kontakt med din
forhandler, distributaren eller de lokale myndighetene
hvis du vil ha mer informasjon om hva du skal gjere
med elektrisk og elektronisk avfall.
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GARANTIBETINGELSER

Garantien gjelder ikke i foelgende situasjoner:

e hvis instruksjonene over ikke folges

e hvis apparatet har blitt endret

e hvis apparatet er brukt feil, har veert utsatt for hard
handtering eller blitt skadet pé en eller annen mate

e hvis det har oppstatt feil pa grunn av feil i
streamforsyningen

P& grunn av at vi hele tiden utvikler funksjonen og
utformingen pé produktene vare, forbeholder vi oss
retten til & endre produktet uten forvarsel.

IMPORTQR
Adexi Group

Vi er ikke ansvarlige for trykkfeil.



JOHDANTO

Lue ndma ohjeet huolellisesti ennen rasvakeittimen
ensimmaistd kayttokertaa, jotta saat siitd parhaan
hyddyn. Kiinnita erityistd huomiota turvallisuusohijeisiin.
Suosittelemme myds sailyttdmaan ndma ohjeet.

Siten voit perehtya rasvakeittimen eri toimintoihin
my&hemminkin.

TURVALLISUUSTOIMET

Rasvakeittimen normaali kaytté

¢ Rasvakeittimen virheellinen kayttd voi aiheuttaa
henkildvahinkoja ja laitteen vaurioitumisen.

e Kayta rasvakeitinté vain sen oikeaan
kayttotarkoitukseen. Valmistaja ei ole vastuussa
virheellisesta kaytosta tai kasittelysta johtuvista
vahingoista (katso myds kohta Takuuehdot).

o Al kayta muita kuin valmistajan suosittelemia
lisdosia.

e Rasvakeitin voidaan kytkea vain verkkoon, jonka
jannite on 230 V, 50 Hz.

e Tarkista, ettd séilidssé on riittavasti 6ljya, ennen
kuin kytket rasvakeittimeen virran. Varmista, etta
rasvakeittimen 6ljytaso on aina 6ljysailion sisalla
olevien minimi- ja maksimimerkin valilla.

e Valta kayttamasta rasvakeitinté liian pitkaa aikaa
kerrallaan, koska silloin 6ljy saattaa ylikuumentua ja
aiheuttaa tulipalon.

o Ala koskaan lis44 vetta 6ljyn sekaan. Se on erittin
vaarallista, koska 6ljy voi alkaa roiskua sailiosta!

o Al kosketa kuumaa 6ljya.

o Ala jata kaytdssa olevaa tai kuumaa rasvakeitinta
valvomatta, ja huolehdi, etteivat lapset paédse
kaytdssé olevan rasvakeittimen lahelle.

e Tartu vain mustiin muovikahvoihin; valtd koskemasta
muihin pintoihin, koska ne voivat muuttua erittain
kuumiksi.

e Aseta lampétilansdadin aina alimpaan mahdolliseen
lampétilaan ja irrota rasvakeittimen pistoke
pistorasiasta heti, kun olet lopettanut ruoan
kypsentamisen.

e Odota, kunnes rasvakeitin on jaahtynyt kokonaan,
ennen kuin kaadat 6ljyn ulos, siirrat tai puhdistat
rasvakeitinta tai siirrat sen sailytyspaikkaan.

e Siirrd rasvakeitinta aina kantokahvojen avulla.

o Ala upota rasvakeitinta tai johtoa veteen tai muuhun
nesteeseen.

o Al4 koskaan kayta rasvakeitintd, kun katesi ovat
marat.

e Tarkista, ettéd rasvakeitin on puhdas, ennen kuin
kaytat sitd ruoanvalmistuksessa.

e Tatéd rasvakeitinté ei ole tarkoitettu kaupalliseen tai
ulkokayttoon.

e Kayta rasvakeitinté vain kuivassa tilassa, jossa hyva
ilmanvaihto.

Rasvakeittimen sijoittaminen

e Aseta rasvakeitin tasaiselle pinnalle.

e Aseta rasvakeitin keittidtason takaosaan riittdvan
kauas verhoista, vaatteista ja muista syttyvista
materiaaleista.

o Ala peita rasvakeitinta.

Fi

e Ala anna virtajohdon riippua p&ydan/tason kulmien
yli ja pida se poissa rasvakeittimen kuumien pintojen
ja muiden kuumien esineiden ja avotulen luota.

Johto, pistoke ja pistorasia

e Tarkista virtajohto ja pistoke sadanndéllisesti, laka
kayta rasvakeitintd, jos virtajohto tai pistoke
on vaurioitunut tai rasvakeitin on pudonnut tai
muuten vaurioitunut. Jos rasvakeitin, virtajohto
tai pistoke on vaurioitunut, valtuutetun korjaajan
on sahkodiskuvaaran valttdmiseksi tarkistettava ja
tarvittaessa korjattava rasvakeitin. Al4 yrita itse
korjata rasvakeitinta.

e Varmista, ettei kukaan voi kompastua rasvakeittimen
virtajohtoon tai jatkojohtoon.

¢ Irrota pistoke pistorasiasta rasvakeittimen
puhdistuksen ajaksi tai kun rasvakeitin ei ole
kaytossa.

e Va&lta johdosta vetdmista, kun irrotat pistokkeen
pistorasiasta. Ota sen sijaan kiinni pistokkeesta.

o Al kaéri johtoa kelalle tai kierr sita rasvakeittimen
ymparille.

Téarkeaa!

Jos rasvakeitin syttyy tuleen, dla koskaan yrita
sammuttaa sitd vedella! Sulje kansi ja yrita
tukahduttaa liekit kostealla liinalla tai maralla
pyyhkeella.

MERKKIEN SELITYKSET

Ohjauspaneeli ja virtajohto
Lampétilan merkkivalo
Lampétilansdadin
Kuumennusvastus
Sailio
Kotelo
Kotelon kantokahva
Sailion kantokahva
Kori

. Korin kahva

. Kansi

. Kannen kahva

. Hajusuodatin

Tarkastusikkuna

COINOO A~ WD

—_ a4
APON 2O

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

e Lue turvaohjeet huolellisesti.

e Poista kaikki pakkausmateriaalit rasvakeittimesta
ja aseta se keittidtasolle tai muulle tasaiselle ja
tukevalle pinnalle turvalliselle etéisyydelle syttyvista
esineista.

11



Puhdista kansi (11), séilid (5), kori (9) ja kotelo (6)
lampimalla vedellad ja pienella maaralla pesuainetta
ja kuivaa osat huolellisesti. Voit pesta osat myds
astianpesukoneessa.

Asenna kuumennusvastus (4) ja ohjauspaneeli (1)
sailioon asettamalla muoviyksikon sisdpuolella
olevat nastat séilién takana oleviin uriin.

HUOM.: Kuumennusvastuksen (4) tulee olla
kokonaan alas painettu, jotta turvakytkin toimii.

Muuten yksikko ei valttdmatté padse kuumenemaan.

Asenna kahva (10) koriin yhdistamalla kahvan kaksi
metallikiinniketta ja asettamalla ne korin sisalla
oleviin pitimiin ja kallistamalla ne sisdan metallilevya
vasten. LOyséaa sitten metallikiinnikkeissé olevaa
nuppia niin, etta ne ovat pitavasti kiinni pitimessa

ja kahvan musta muoviosa on oikeassa kulmassa
koriin. Tarkista, ettd kahva on oikein asennettu,
ennen kuin kaytéat koria.

KAYTTO

Tarkista, etta rasvakeittimesta on katkaistu virta.
Kaada tarvittava maara 6ljya sailioon. Lisaa oljya,
kunnes sen pinta on séilidn sisalla olevien minimi-
ja maksimimerkkien valissa. Suosittelemme,

ettd kaytat rasvakeittimessa siihen suositeltua
nestemaista oljya.

Vinkki: Voit halutessasi kayttaa ihraa tai muuta
kiinteda rasvaa, mutta sinun on ensin sulatettava
se sdiliossa. Aseta lampétilansédadin alimpaan
lampétilaan ja lisda rasva pieniné paloina. Nosta
lampaotila haluamallesi tasolle vasta, kun rasva on
sulanut.

Aseta kansi sailion paalle.

Kytke rasvakeittimeen virta ja aseta sen lampétila
haluamaksesi kiertdmalla lampétilansdadinta

(3). Punainen lampétilan merkkivalo syttyy ja

jaa palamaan rasvakeittimen lammetessa. Kun
rasvakeitin on saavuttanut valitsemasi lampétilan,
lampétilan merkkivalo (2) sammuu. L&mpétilan
merkkivalo syttyy ja sammuu kaytén aikana.
Tama tarkoittaa pelkastéan sita, etta laite yllapitaa
valitsemaasi lampétilaa.

Al4 aseta rasvakeittimeen ruokaa, ennen kuin
rasvakeitin on saavuttanut haluamasi lampétilan.
Poista kansi rasvakeittimen paalta.

Aseta ruoka koriin ja laske se hitaasti sailioon.
Tarkista, etta 6ljyn pinta ei kohoa séilion reunan
tasolle.

Aseta kansi rasvakeittimen péaalle painamalla
kannen paalla olevat kaksi muoviuraa kahvan
metallikiinnikkeisiin ja kallistamalla kantta alaspain
kohti korin reunaa. Pida aina pitavasti kiinni korin
kahvasta, kun asennat tai poistat kantta.

HUOM.: Kuumennusvastus on tydnnettava
kokonaan alas, jotta turvakytkin kytkeytyy kayttoon.
Muussa tapauksessa vastus ei valttamatta
kuumennu.
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Téarkeaa!

Ole varovainen, koska 6ljy voi roiskua. Ole
varovainen kantta poistaessasi, koska sen alta
saattaa vapautua kuumaa hoyrya.

Yhdysrakenteinen manuaalisesti nollattava
termostaatti

Jos rasvakeitin on ollut pitkaan
kaytdssd, yhdysrakenteinen
manuaalisesti nollattava termostaatti
k&ynnistyy automaattisesti ja
katkaisee laitteesta virran, jotta se ei
ylikuumene.

Jotta rasvakeitin toimisi jalleen
normaalisti, nollaa termostaatti

painamalla osoitettua painiketta
kuumennusvastuksen jadhdyttya.

VINKKEJA RUOANVALMISTUKSEEN
Ennen korin laskemista sailioon

Tarkista aina, etta ruoka on kuivaa, ennen kuin
lasket sen kuumaan &ljyyn.

Tarkista, ettéd ruoka-ainekset ovat suunnilleen
samankokoisia, jotta ne kypsyvét tasaisesti. Ala
aseta rasvakeittimeen hyvin paksuja paloja.

Tietyt ruoka-ainekset on leivitettdva ennen
rasvakeittimessa keittamista.

Poista pakasteruoista mahdollisimman paljon jaata.
Pakasteruokaa ei kuitenkaan tarvitse sulattaa ennen
keittamista.

Al4 téyta koria kahvan alapuolella olevaan
metallilevyyn merkityn maksimimerkin ylédpuolelle.

Téarkeaa!

Kahva voi olla kuuma pitkan kayttéjakson jalkeen.

Ruoanvalmistusohjeita

Seuraavassa esitetddn valmistuslampétilat ja -ajat eri

ruoille:
Lampétila Aika

Leivitetyt kalafileet 170 °C 5-6 min
Isot katkaravut 170 °C 3-5 min
Broilerinrinta 175 °C 3-4 min
Leivitetyt broilerifileet 170 °C 12-15 min
Sipulirenkaat 180 °C 3 min
Hakattu parsakaali 185 °C 2-3 min
Ranskalaiset perunat

(1. paistoera) 160 °C 8-10 min
Ranskalaiset perunat

(2. paistoera) 190 °C 3-4 min

Ruoanvalmistuksen jélkeen:

1.

2.

Nosta kori yl6s séilidsté ja kallista se niin, ettéd se on
tuettuna séilién reunaa vasten.

Odota, etta 6ljy tippuu ruoasta, ennen kuin poistat
korin.



Aseta lampétilansaadin alimpaan mahdolliseen
lampétilaan kaantamalla saadin aériasentoon
vasemmalle.

Irrota pistoke pistorasiasta.

Odota, ettd rasvakeitin jadhtyy taysin (1-2 tuntia).

4.
5.

Téarkeaa!

Al3 koskaan siirré rasvakeitinti, jos se on kuuma,
siina on oljya tai sen kansi ei ole paikallaan.

OLJYN KASITTELY JA SAILYTYS

Ka5|ttele 6ljya vasta, kun se on taysin jaéhtynyt!
Poista ruokajadmat 6ljysta kayton jalkeen.

e Suodata 6ljy sadnndllisesti.

¢ Oljy on vaihdettava noin kymmenen kéyttékerran
jalkeen. Kaikki 6ljy on vaihdettava samalla kertaa.
Ala sekoita vanhaa ja uutta 8ljya. Oljy on havitettava
paikallisten méaaraysten mukaan.

e Sailyta oljya rasvakeittimessa tai ilmatiiviissa
astiassa kuivassa, viiledssa ja valottomassa
paikassa. (Oljya ei tarvitse séilyttaa jadkaapissa).

PUHDISTUS

o Ala upota ohjauspaneelilla varustettua
kuumennusvastusta ja johtoa veteen. Poista
ohjauspaneeli ja kuumennusvastus ennen
rasvakeittimen puhdistamista.

e Kun olet kaatanut 6ljyn séilidsta, pyyhi sailién
sisdpinta keittidpaperilla. Pese sitten sailié
kauttaaltaan.

e Kotelo, siilid, kansi, kori ja kahva voidaan
pestéd kuumalla vedelld ja astianpesuaineella tai
astianpesukoneessa.

o Ala kayta rasvakeittimen tai sen lisiosien
puhdistuksessa vahvoja tai hankaavia
puhdistusaineita. Ala puhdista rasvakeitinta
terasharjalla tai kuurausharjalla, koska
rasvakeittimen pinta voi vaurioitua.

e Hajusuodatin (14) ja kansi voidaan irrottaa ruuveilla
ja pestéd kuumalla vedella ja astianpesuaineella tai
astianpesukoneessa.

SAILYTYS

¢ Odota, ettd rasvakeitin on taysin jadhtynyt, ennen
kuin asetat sen sailytykseen.

e Séiliodn kannattaa jattaa hieman oljya sailytyksen
ajaksi. Jos jatat sailioon oljya, tarkista, etta kansi
sulkeutuu kunnolla. Siten 6ljyyn ei paase pdlya eika
likaa.
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TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMISESTA JA
KIERRATYKSESTA

Tama Adexi-tuote on merkitty seuraavalla symbolilla: E
Tuotetta ei siis saa havittaa tavallisen kotitalousjatteen
mukana, vaan sahko- ja elektroniikkajate on havitettava
erillisesti.

S&hko- ja elektroniikkajatettéd koskevan direktiivin
mukaan jokaisen jasenvaltion on jarjestettava
asianmukainen sahko- ja elektroniikkajatteen kerays,
talteenotto, kasittely ja kierratys. EU-alueen yksityiset
kotitaloudet voivat palauttaa kaytetyt laitteet maksutta
erityisiin kierratyspisteisiin. Joissakin jasenvaltioissa
ja tietyissa tapauksissa kaytetty laite voidaan
palauttaa sille jalleenmyyijalle, jolta se on ostettu,

jos tilalle hankitaan uusi laite. Lisatietoja séhko- ja
elektroniikkajatteen késittelysta saat jalleenmyyijaltési,
jakelijaltasi tai paikallisilta viranomaisilta.

TAKUUEHDOT

Takuu ei ole voimassa, jos

e edelld olevia ohjeita ei ole noudatettu

¢ laitteeseen on tehty muutoksia

* Jlaitetta on kasitelty vaarin tai rajusti tai se on karsinyt
muita vaurioita

e syntyneet viat johtuvat sahk&verkon héiridista.

Kehitdamme jatkuvasti tuotteidemme toimivuutta ja

muotoilua, minka vuoksi pidatdmme oikeuden muuttaa

tuotetta ilman etukateisilmoitusta.

Maahantuoja:
Adexi Group

Emme ole vastuussa mahdollisista painovirheista.
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INTRODUCTION

To get the most out of your new deep fat fryer, please
read through these instructions carefully before using

it for the first time. Take particular note of the safety
precautions. We also recommend that you keep the
instructions for future reference, so that you can remind
yourself of the functions of the deep fat fryer.

SAFETY MEASURES

Normal use of the deep fat fryer

¢ Incorrect use of the deep fat fryer may cause
personal injury and damage to the appliance.

Use the deep fat fryer for its intended purpose only.
The manufacturer is not responsible for any injury
or damage resulting from incorrect use or handling
(see also Guarantee Terms).

Do not use any accessories other than those
recommended by the manufacturer.

The deep fat fryer may only be connected to 230V,
50 Hz.

The deep fat fryer should not be switched on unless
it is full of oil. Ensure that it is always filled with oil
up to a level somewhere between the minimum and
maximum level marks on the inside of the bowl.
Avoid using the deep fat fryer for too long in one go,
as this can result in the oil overheating, causing a
fire.

Never add water to the oil. This is extremely
dangerous and may cause the oil to spit violently
from the bowl!

Avoid contact with the hot oil.

Never leave the deep fat fryer unattended when in
use or when it is hot, and keep an eye on children.
Touch only the black plastic handles; avoid touching
the other surfaces, as they can become extremely
hot.

Always set the temperature control to the lowest
possible temperature, and unplug the fryer as soon
as you have finished cooking the food.

Wait until the deep fat fryer has cooled down
completely before draining the oil out, moving or
cleaning the fryer or putting it away.

Always use the carrying handles to move the deep
fat fryer.

The deep fat fryer or the cord must not be immersed
in water or any other liquid.

Never use the deep fat fryer with wet hands.

Make sure the deep fat fryer is always clean when it
comes into contact with food.

This deep fat fryer is not suitable for commercial or
outdoor use.

Only use the deep fat fryer in a dry and well-
ventilated room.

Positioning the deep fat fryer

e Place the deep fat fryer on a flat, level and stable
surface.

Always place the deep fat fryer at the back of

a kitchen counter and at a safe distance from
flammable objects such as curtains, cloths or
similar.
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Do not cover the deep fat fryer.

Do not allow the cord to hang over the edge of
a table/counter, and keep it away from the hot
surfaces of the fryer and other hot objects and
naked flames.

Cord, plug and mains socket

e Check regularly that the cord and plug are not
damaged and do not use the deep fat fryer if this is
the case, or if the appliance has been dropped or
damaged in any other way. If the appliance, cord or
plug is damaged, the appliance must be inspected
and, if necessary, repaired by an authorised repair
engineer, otherwise there is a risk of electric shock.
Never try to repair the appliance yourself.

Check that it is not possible to pull or trip over the
deep fat fryer cord or any extension cable.

Remove the plug from the socket when cleaning, or
when the deep fat fryer is not in use.

Avoid pulling the cord when removing the plug from
the socket. Instead, hold the plug.

Do not roll the cord up or wind it around the deep
fat fryer.

Important!

If a fire starts in the deep fat fryer, you must never
try to put it out with water! Instead, close the lid and
try to smother the flames with a damp cloth or wet
towel.

KEY

Control panel with power cord
Temperature indicator
Temperature control
Heating element
Bowl
Casing
Casing carrying handle
Bowl carrying handle
Basket

. Basket handle

. Lid

. Lid handle

. Anti-odour filter

Inspection window
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PRIOR TO FIRST USE

* Read the safety instructions through carefully.
Remove all packaging from the deep fat fryer and
place it on a flat, stable surface, e.g. a kitchen
counter, and at a safe distance from flammable

objects.



USE

Clean the lid (11), bowl (5), basket (9) and casing

(6) using warm water and a little washing-up liquid,
and dry the parts carefully. The parts can also be
washed in a dishwasher.

Fit the heating element and the control panel (4 and
1) in the bowl by inserting the pins on the inside of
the plastic unit down into the grooves on the rear of
the bowl.

NOTE; Heating element must be pushed all the way
down, to activate safety switch. Otherwise unit may
not be able to heat

Fit the handle (10) onto the basket by clipping
together the handle’s two metal braces, inserting
them into the brackets on the inside of the basket
and tilting them in against the metal plate. Then
loosen the knob on the metal braces, so they are
firmly fixed in the bracket, and the black plastic
knob on the handle is at right angles to the basket.
Check that the handle is fitted correctly before you
use the basket.

Check that the deep fat fryer is switched off.

Pour the required amount of oil into the bowl. Fill
the oil to somewhere between the minimum and
maximum level marks on the inside of the bowl. We
recommend using liquid oil, which is recommended
for deep fat frying.

Tip: You can use lard or other solid fat if you wish,
but you will need to melt it first in the bowl. Set

the temperature control to the lowest temperature
and add the fat in small pieces. Only turn the
temperature up to the desired level once the fat has
melted.

Place the lid on the bowl.

Plug the fryer in, and set it to the desired
temperature by turning the temperature control (3).
The red temperature indicator lights up and remains
on while the deep fat fryer is heating up. Once the
deep fat fryer has reached the selected temperature,
the temperature indicator (2) goes out. The
temperature indicator comes on and goes off during
use, which merely indicates that it is maintaining the
selected temperature.

Do not add the food until the required temperature
is reached.

Remove the lid from the deep fat fryer.

Place the food in the basket and lower it carefully
into the bowl. Make sure the oil level does not rise
to the edge of the bowl.

Put the lid on the deep fat fryer by pressing the two
plastic grooves on the lid over the metal braces on
the handle and tilting the lid downwards towards the
edge of the basket. Always hold the basket handle
firmly when fitting or removing the lid.

NOTE: Heating element must be pushed all the way
down to activate safety switch. Otherwise unit may
not be able to heat.
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Important!

Be careful, as the oil may spit. Take care when
removing the lid, as hot steam may be released.

The non-auto resetting thermostat, built-in the
product

If the deep fryer has been in use

for a prolonged time, the built-in
non-auto resetting thermostat will
activate and cut off the current

to protect the appliance from
overheating.

Reset the thermostat by pushing the
indicated button, after the heating
element has cooled down, to enable

o

the deep fryer to function normally again.

TIPS FOR PREPARATION OF FOOD
Before lowering the basket

Always make sure that the food is dry before
lowering it into the hot oil.

Ensure that the food is roughly the same size so that
it cooks evenly. Avoid very thick pieces.

Some types of food should be breaded before being
cooked in the deep fat fryer.

Make sure you remove as much ice as possible
from frozen food. However, it does not need to be
defrosted before cooking.

Do not fill the basket above the max mark on the
metal plate under the handle.

Important!

The handle may be very hot after any prolonged
period of use.

Cooking tips

Below is a guide to cooking temperatures and times
for various foods:

Temperature Time
Breaded fish fillets 170° C 5-6 min.
Large prawns 170° C 3-5 min.
Chicken breasts 175° C 3-4 min.
Breaded chicken fillets 170° C 12-15 min.
Onion rings 180° C 3 min.
Battered broccoli 185°C 2-3 min.
French fries
(1st stage) 160° C 8-10 min.
French fries
(2nd stage) 190° C 3-4 min.

After cooking

1.

Lift the basket up out of the bowl and tilt it so that it
rests on the edge of the bowl.

2. Allow the oil to drip from the food before removing

the basket.



Set the temperature control to the lowest possible
temperature by turning it to the left as far as
possible.

Remove the plug from the socket.

Allow the deep fat fryer to cool completely (1-2
hours).

Important!

You must never move the deep fat fryer while it is
hot, when there is oil in it, or if the lid has not been
fitted.

HANDLING AND STORING THE OIL

Make sure all oil is only handled when it is completely
cool!

¢ Remove any food residues from the oil after use.
Filter the oil regularly.

The oil should be changed once it has been used
approximately 10 times. All the oil should be
changed at the same time; do not mix old and new
oil. The old oil should be disposed of as per the
relevant local regulations.

Keep the oil in the deep fat fryer or in an airtight
container in a dry, cool and dark place. (It is not
necessary to keep the oil in a fridge).

CLEANING

The heating element with control panel and cord
must not be immersed in water. Remove the control
panel and heating element before cleaning the deep
fat fryer.

Once you have poured the oil out of the bowl, wipe
the inside of the bowl with kitchen paper. Then wash
the bowl thoroughly.

The casing, bowl, lid and basket with handle can be
washed in hot water and washing-up liquid or in a
dishwasher.

Do not use any kind of strong or abrasive cleaning
agent on the deep fat dryer or its accessories. Never
use a steel brush or scrubbing brush to clean the
deep fat fryer, as this may damage the surface.

The anti-odour filter (14) in the lid can be unscrewed
and cleaned in hot water and washing-up liquid or in
a dishwasher.

STORAGE

Wait until the deep fat fryer is completely cool
before putting it away.

The bowl is best stored with a little oil in it. If you do
this, you should check that the lid is closed properly
so that no dust or dirt can get into the oil.
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INFORMATION ON DISPOSAL AND RECYCLING OF
THIS PRODUCT

Please note that this Adexi product is marked with
this symbol: E

This means that this product must not be disposed of
together with ordinary household waste, as electrical
and electronic waste must be disposed of separately.

In accordance with the WEEE directive, every member
state must ensure correct collection, recovery, handling
and recycling of electrical and electronic waste. Private
households in the EU can take used equipment to
special recycling stations free of charge. In some
member states you can, in certain cases, return

the used equipment to the retailer from whom you
purchased it, if you are purchasing new equipment.
Contact your retailer, distributor or the municipal
authorities for further information on what you should
do with electrical and electronic waste.

GUARANTEE TERMS

The guarantee does not apply:

¢ if the above instructions are not followed

if the appliance has been interfered with

if the appliance has been mishandled, subjected to
rough treatment, or has suffered any other form of
damage

if faults have arisen as a result of faults in your
electricity supply.

Due to the constant development of our products in
terms of function and design, we reserve the right to
make changes to the product without prior warning.

IMPORTER
Adexi Group

We cannot be held responsible for any printing errors.
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EINLEITUNG

Bevor Sie lhre neue Friteuse erstmals in Gebrauch
nehmen, sollten Sie diese Anleitung sorgfaltig
durchlesen. Beachten Sie insbesondere die
Sicherheitsvorkehrungen. Bewahren Sie die Anleitung
bitte auf, um sich jederzeit Uber die Funktionen der
Friteuse informieren zu kénnen.

SICHERHEITSHINWEISE
Normaler Gebrauch der Friteuse

Der unsachgemaBe Gebrauch der Friteuse kann zu
Verletzungen und zu Beschadigungen der Friteuse
fuhren.

Die Friteuse darf nur zu dem ihr zugedachten
Zweck eingesetzt werden. Der Hersteller ist

nicht fir Schaden verantwortlich, die durch den
unsachgemaéBen Gebrauch oder die unsachgemaBe
Handhabung des Geréts verursacht werden (siehe
auch die Garantiebedingungen).

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehor.

Die Friteuse darf nur an 230 V, 50 Hz angeschlossen
werden.

Die Friteuse darf nur eingeschaltet werden, wenn
sie mit Ol gefilllt ist. Vergewissern Sie sich, dass

sie stets mit Ol bis zu einer Héhe zwischen der
Minimum- und der Maximum-Marke an der
Innenseite des Frittierbehélters gefillt ist.
Vermeiden Sie es, die Friteuse zu lange
ununterbrochen in Betrieb zu haben, da dies zur
Uberhitzung des Ols und zu einem Brand fiihren
kann.

Niemals Wasser in das Ol gieBen. Dies ist duBerst
gefahrlich und kann dazu filhren, dass Ol mit groBer
Woucht aus dem Fritierbehalter spritzt!

Beriihrungen mit heiBem Ol vermeiden.

Lassen Sie die eingeschaltete oder heiBe Friteuse
niemals unbeaufsichtigt und achten Sie auf Kinder.
Beriihren Sie nur die schwarzen
Kunststoffhandgriffe; vermeiden Sie Beriihrungen
der anderen Oberflachen, da diese sehr hei werden
kénnen.

Stellen Sie den Temperaturregler immer auf die
niedrigstmdgliche Temperatur ein, und stecken Sie
die Friteuse aus, sobald Sie mit der Zubereitung des
Essens fertig sind.

Warten Sie, bis die Friteuse vollstéandig abgekuhlt
ist, bevor sie das Ol ausschlitten, die Friteuse
bewegen, reinigen oder wegstellen.

Verwenden Sie stets die Tragegriffe, um die Friteuse
zu bewegen.

Die Friteuse darf nicht in Wasser oder sonstige
Flussigkeiten eingetaucht werden.

Verwenden Sie die Friteuse niemals mit nassen
Hénden.

Es ist sehr wichtig, die Friteuse stets sauber zu
halten, da sie mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommt.

Diese Friteuse eignet sich nicht fir den
gewerblichen Gebrauch oder den Gebrauch im
Freien.

e Verwenden Sie die Friteuse nur in einem trockenen
und gut bellfteten Raum.

Aufstellen der Friteuse

e Stellen Sie die Friteuse auf eine flache, ebene und
stabile Oberflache.

e Stellen Sie die Friteuse immer hinten auf der
Kuchentheke auf und sorgen Sie flr einen
Sicherheitsabstand zu brennbaren Gegenstanden
wie Gardinen, Tischdecken usw.

¢ Die Friteuse nicht zudecken.

e Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Kante eines
Tisches/einer Kiichentheke hangen, und lassen
Sie es nicht in die N&he der heiBen Oberflachen
der Friteuse und von heiBen Gegenstéanden oder
offenem Feuer kommen.

Kabel, Stecker und Steckdose

o Uberpriifen Sie regelmaBig, ob das Kabel oder
der Stecker beschadigt ist, und verwenden Sie
die Friteuse nicht, wenn dies der Fall ist, oder
wenn das Gerét fallen gelassen oder auf andere
Weise beschadigt wurde. Wenn das Gerat, das
Kabel oder der Stecker beschadigt ist, muss das
Gerat untersucht und, falls notwendig, durch
einen autorisierten Reparaturfachmann repariert
werden, da sonst die Gefahr von Stromschlagen
besteht. Versuchen Sie niemals, das Gerat selbst zu
reparieren.

e Prifen Sie, ob gewabhrleistet ist, dass niemand
an dem Kabel der Friteuse oder an einem
Verlangerungskabel ziehen oder dariiber stolpern
kann.

e Ziehen Sie jedesmal den Stecker aus der
Steckdose, wenn die Friteuse nicht in Betrieb ist
oder gereinigt werden soll.

e Ziehen Sie nicht am Kabel, um den Stecker aus der
Steckdose zu ziehen. Ziehen Sie statt dessen am
Stecker.

¢ Rollen Sie das Kabel nicht auf und wickeln Sie es
nicht um die Friteuse.

Achtung!

Falls in der Friteuse ein Feuer entsteht, dlrfen Sie es
niemals mit Wasser zu |6schen versuchen! SchlieBen
Sie stattdessen den Deckel und ersticken Sie die
Flammen mit einem feuchten Lappen oder einem
nassen Handtuch.



PRODUKTBESCHREIBUNG

Bedienblende mit Netzkabel
Temperaturanzeige
Temperaturregler
Heizelement
Behéalter

Gehause
Gehause-Tragegriff
Behéalter-Tragegriff
Korb

10. Korbgriff

11. Deckel

12. Deckelgriff

13. Anti-Geruch-Filter
14. Sichtfenster
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VOR DEM ERSTMALIGEN GEBRAUCH

* Lesen Sie die Sicherheitsanweisungen sorgféltig
durch.

¢ Entfernen Sie die gesamte Verpackung von der
Friteuse und stellen Sie sie auf eine ebene, stabile
Oberflache, z. B. eine Klichentheke, in einem
sicheren Abstand zu brennbaren Gegensténden.

¢ Reinigen Sie den Deckel (11), den Fritierbehélter (9),
den Korb (9) und das AuBengehause (6) mit einem
feuchten Tuch und warmem Wasser mit ein wenig
Spulmittel. Trocknen Sie die Teile griindlich ab. Die
Teile sind auch spulmaschinenfest.

e Setzen Sie das Heizelement und die Bedienblende
(4 und 1) in den Korb ein, indem Sie die Stecker
auf der Innenseite des Kunststoffteils in die
Einkerbungen an der Rickseite des Frittierbehalters
einfihren. HINWEIS: Das Heizelement muss fest
zum Gerateboden hin eingedriickt werden, damit
der Sicherheitsschalter aktiviert wird. Andernfalls
besteht die Mdglichkeit, dass sich das Gerat nicht
aufheizt.

* Bringen Sie den Griff (10) am Korb an, indem Sie die
beiden Metallklammern des Giriffs einrasten lassen,
in die Halterungen an der Innenseite des Korbs
einschieben und gegen die Metallplatte kippen.
Lésen Sie dann den Knopf an den Metallklammern,
sodass sie gut in der Halterung festsitzen und der
schwarze Kunststoffknopf am Griff rechtwinklig zum
Korb steht. Vergewissern Sie sich, dass der Griff
richtig sitzt, bevor Sie den Korb benutzen.

ANWENDUNG

e Vergewissern Sie sich, dass die Friteuse
abgeschaltet ist.

e Geben Sie die gewiinschte Menge Ol in den
Fritierbehalter. Der Pegel muss sich zwischen
den Minimum- und Maximumpegel-Markierungen
im Fritierbehélter befinden. Verwenden Sie
frittiergeeignetes Ol.

Tipp: Sie kénnen Schmalz oder festes Fett verwenden,
aber Sie mUssen es erst im Behalter schmelzen lassen.
Stellen Sie den Temperaturregler auf die niedrigste
Temperatur und geben Sie das Fett in kleinen Stlicken
zu. Drehen Sie die Temperatur erst dann auf die
gewlinschte Hohe, wenn das Fett geschmolzen ist.

e Legen Sie den Deckel auf den Behélter.

e Stecken Sie die Friteuse ein, und stellen
Sie die gewlinschte Temperatur ein, indem
Sie am Temperaturregler drehen. Die rote
Temperaturanzeige leuchtet auf und bleibt an,
wahrend sich die Friteuse erhitzt. Wenn die Friteuse
die gewahlte Temperatur erreicht hat, erlischt die
Temperaturanzeige (2). Die Temperaturanzeige
schaltet wahrend des Betriebs ein und aus, wodurch
lediglich angezeigt wird, dass die gewlnschte
Temperatur aufrechterhalten wird.

e Legen Sie das Gargut erst ein, wenn die
gewUlnschte Temperatur erreicht ist.

e Nehmen Sie den Deckel von der Friteuse.

Legen Sie das Gargut in den Korb und tauchen Sie
den Korb vorsichtig in den Fritierbehalter. Achten
Sie darauf, dass der Olpegel nicht die Oberkante
des Fritierbehalters erreicht.

e Setzen Sie den Deckel auf die Friteuse, indem Sie
die beiden Kunststoffrillen am Deckel Uber die
Metallklammern am Griff driicken und den Deckel
zur Kante des Korbs hin nach unten driicken. Halten
Sie den Korb beim Aufsetzen oder Abnehmen des
Deckels stets gut fest.

e HINWEIS: Das Heizelement muss fest zum
Geréateboden hin eingedriickt werden, damit der
Sicherheitsschalter aktiviert wird. Andernfalls
besteht die Moglichkeit, dass sich das Gerét nicht
aufheizt.

Achtung!

Seien Sie vorsichtig, denn das Ol kann spritzen.
Seien Sie beim Abnehmen des Deckels vorsichtig,
da heiBer Dampf austreten kann.



Integrierter, nicht automatisch zuriicksetzender
Thermostat

Wenn die Friteuse zu lange in
Betrieb war, unterbricht der
eingebaute, nicht automatisch
zurlicksetzende Thermostat die
Stromzufuhr, um das Gerét vor
Uberhitzung zu schiitzen.

Er muss nach dem Abkihlen des
Heizelements durch Betétigen )
des gezeigten Knopfschalters
zurlickgesetzt werden, um wieder normalen
Geratebetrieb zu ermoglichen.

TIPPS FUR DIE ESSENSZUBEREITUNG

Vor dem Eintauchen des Korbs

e \ergewissern Sie sich stets, dass die Lebensmittel
trocken sind, bevor Sie sie in das heiBe Ol
eintauchen.

e Achten Sie darauf, dass die einzelnen Stlicke
ungefahr gleich groB sind, sodass sie gleichmaBig
gegart werden. Vermeiden Sie sehr dicke Stiicke.

e Manche Nahrungsmittel sollten vor der Zubereitung
in der Friteuse paniert werden.

¢ Entfernen Sie bei Gefriergut soviel Eis wie méglich.
Es muss jedoch nicht vor der Zubereitung aufgetaut
werden.

e Flllen Sie den Korb niemals tber die Maximum-
Markierung an der Metallplatte unter dem Handgriff.

Achtung!

Nach langerem Gebrauch kann der Handgriff sehr
heiB sein.

Kochtipps

Nachfolgend eine Anleitung fiir die Gartemperaturen
und -zeiten fiir verschiedene Lebensmittel:

Temperatur Zeit

Panierte Fischfilets 170°C 5-6 Min.
GroBe Krabben 170°C 3-5 Min.
Hahnchenbrust 175°C 3-4 Min.
Panierte

Hahnchenfilets 170°C 12-15 Min.
Zwiebelringe 180° C 3 Min.
Eingebackener

Brokkoli 185°C 2-3 Min.
Pommes frites

(1. Stadium) 160° C 8-10 Min.
Pommes frites

(2. Stadium) 190° C 3-4 Min.

Nach dem Garen

1. Heben Sie den Korb aus dem Fritierbehalter und
kippen Sie ihn so, dass er auf der Kante des
Fritierbehalters ruht.

2. Lassen Sie das Ol von dem Gargut abtropfen, bevor
Sie den Korb herausnehmen.

3. Stellen Sie den Temperaturwahler so niedrig wie
mdglich ein, indem sie ihn soweit wie méglich nach
links drehen.

4. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

5. Lassen Sie die Friteuse vollstandig abkuhlen (1-2
Stunden).

Achtung!

Sie diirfen die Friteuse niemals bewegen, wéhrend
sie noch heiB ist, wenn sich Ol darin befindet, oder
wenn der Deckel nicht aufgesetzt wurde.

HANDHABUNG UND AUFBEWAHRUNG DES OLS

Achten Sie darauf, dass Ol nur in véllig abgekiihltem

Zustand gehandhabt wird!
Entfernen Sie nach dem Gebrauch samtliche
Lebensmittelreste aus dem Ol.

e Filtern Sie das Ol regelméBig.

e Das Ol sollte gewechselt werden, nachdem
es ungeféhr zehnmal verwendet wurde. Das
gesamte Ol sollte gleichzeitig gewechselt werden,
vermischen Sie nicht altes und neues Ol. Das alte
Ol sollte gemaB den &rtlichen Vorschriften entsorgt
werden.

¢ Bewahren Sie das Ol in der Friteuse oder in einem
luftdichten Behélter an einem trockenen, kihlen und
dunklen Ort auf. (Das Ol muss nicht im Kiihlschrank
aufbewahrt werden).

REINIGUNG

* Das Heizelement mit der Bedienblende und das
Kabel dirfen nicht in Wasser eingetauscht werden.
Entfernen Sie vor dem Reinigen der Friteuse die
Bedienblende und das Heizelement.

e Wenn Sie das Ol in den Fritierbehalter gegeben
haben, wischen Sie das Innere des Behélters mit
einem Papier-Kiichentuch ab. Waschen Sie danach
den Behélter griindlich aus.

e Das Gehause, der Fritierbehéalter, der Deckel und der
Korb kénnen in heiBem Wasser und Spulmittel oder
in einem Geschirrspliler gewaschen werden.

e Keine starken oder schleifenden Reinigungsmittel
zum Reinigen der Friteuse oder ihres Zubehdrs
verwenden. Niemals eine Stahlbirste oder
eine Scheuerblrste zum Reinigen der Friteuse
verwenden, da sonst Oberflachen beschadigt
werden kénnen.

e Der Anti-Geruch-Filter (14) im Deckel kann
abgeschraubt und in heiBem Wasser und Spulmittel
oder in einem Geschirrspuler gereinigt werden.

AUFBEWAHRUNG

e Stellen Sie die Friteuse erst weg, wenn sie vollig
abgekuhlt ist.

e Der Fritierbehalter sollte am besten mit ein wenig
Ol darin aufbewahrt werden. Falls Sie dies tun,
sollten Sie sich vergewissern, dass der Deckel gut
verschlossen ist, sodass kein Staub oder Schmutz
in das Ol gelangen kann.



INFORMATION UBER DIE ENTSORGUNG UND DAS
RECYCLING DIESES PRODUKTS

Dieses Adexi-Produkt trégt dieses Zeichen: E

Es bedeutet, dass das Produkt nicht zusammen mit
normalem Haushaltsmuill entsorgt werden darf, da
Elektro- und Elektronikmdill gesondert entsorgt werden
muss.

GemanB der WEEE-Richtlinie muss jeder Mitgliedstaat
fur das ordnungsgeméBe Sammeln, die Verwertung,
die Handhabung und das Recycling von Elektro- und
Elektronikmdill sorgen. Private Haushalte innerhalb

der EU kénnen ihre gebrauchten Gerate kostenfrei

an speziellen Recyclingstationen abgeben. In einigen
Mitgliedstaaten kdnnen gebrauchte Geréte in
bestimmten Fallen bei dem Einzelhandler, bei dem sie
gekauft wurden, kostenfrei wieder abgegeben werden,
sofern man ein neues Geréat kauft. Bitte nehmen Sie
mit lhrem Einzelhandler, Ihrem GroBhéndler oder den
ortlichen Behorden Kontakt auf, um weitere Einzelheiten
Uber den Umgang mit Elektro- und Elektronikmull zu
erfahren

GARANTIEBEDINGUNGEN

Diese Garantie gilt nicht,

¢ falls die vorstehenden Hinweise nicht beachtet
werden;

e falls unbefugte Eingriffe am Gerat vorgenommen
wurden;

e falls das Gerat unsachgemaB behandelt, Gewalt
ausgesetzt oder anderweitig beschédigt worden ist.

e bei Schaden, die aufgrund von Fehlern im
Leitungsnetz entstanden sind.

Aufgrund der standigen Weiterentwicklung von Funktion
und Design unserer Produkte behalten wir uns das
Recht auf Anderung des Produkts ohne vorherige
Ankiindigung vor.

IMPORTEUR

Adexi Group

Druckfehler vorbehalten.
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WPROWADZENIE

Aby osiggna¢ najlepsze rezultaty w trakcie korzystania z
frytownicy, nalezy przed pierwszym uzyciem urzadzenia
dokfadnie przeczytaé ponizsze instrukcje. Szczegélng
uwage nalezy zwréci¢ na zasady bezpieczenstwa.
Zaleca sie zachowanie tej instrukcji na przyszto$¢, w
razie potrzeby sprawdzenia sposobu obstugi frytownicy.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Prawidfowe uzytkowanie frytownicy

¢ Niewtasciwe uzytkowanie frytownicy moze
spowodowac obrazenia ciata oraz uszkodzenie
urzadzenia.

e Frytownice nalezy uzywac tylko zgodnie z
jej przeznaczeniem. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek obrazenia lub
szkody wynikajace z niewtasciwego uzytkowania
badZ przechowywania zestawu (zobacz takze czes$¢
,Warunki gwarancji”).

¢ Nie wolno stosowa¢ akcesoriéw innych niz
zalecane przez producenta.

e Frytownice mozna podtaczy¢ wytgcznie
do instalaciji elektrycznej o napieciu 230V i
czestotliwosci 50 Hz.

e Nie wigcza¢ frytownicy, jesli nie jest napetniona
olejem. Nalezy upewni¢ sie, ze poziom oleju miesci
sie miedzy wskaznikami minimum i maksimum,
umieszczonymi na wewnetrznej stronie pojemnika.

¢ Nalezy unika¢ zbyt dtugiego jednorazowego
uzywania frytownicy, gdyz przegrzanie oleju moze
spowodowac pozar.

¢ Nigdy nie nalezy dodawa¢ wody do oleju. Jest
to bardzo niebezpieczne i moze spowodowac
gwattowne wyprysniecie oleju z pojemnika!

e Unika¢ kontaktu z gorgcym olejem.

¢ Nie zostawia¢ pracujgcego lub nagrzanego
urzadzenia bez nadzoru i zwraca¢ szczegélng
uwage na dzieci.

e Dotyka¢ jedynie czarnych plastikowych uchwytow.
Unika¢ kontaktu z innymi powierzchniami, gdyz
moga by¢ bardzo gorace.

e Zawsze ustawia¢ pokretto regulacji temperatury na
najnizszg mozliwg warto$¢ i wytaczaé frytownice
zaraz po przygotowaniu potrawy.

* Przed wylaniem oleju, przenoszeniem, myciem
lub odstawieniem frytownicy nalezy poczekac, az
urzadzenie catkowicie ostygnie.

e Do przenoszenia frytownicy nalezy zawsze uzywac
uchwytow.

e Nie zanurza¢ frytownicy ani przewodu zasilajacego
w wodzie lub innym ptynie.

¢ Nie obstugiwac frytownicy mokrymi dtorimi.

e Poniewaz urzadzenie ma kontakt z zywnoscia,
nalezy utrzymywac je w czystosci.

¢ Frytownica nie nadaje sie do zastosowan
komercyjnych ani do uzytku na wolnym powietrzu.

e Frytownicy nalezy uzywa¢ w suchym i dobrze
wentylowanym pomieszczeniu.
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Ustawlanle frytownlcy

e Umiesci¢ frytownice na ptaskiej, poziomej i
stabilnej powierzchni.

e Zawsze umieszczaé frytownice z dala od krawedzi
blatu kuchennego, w bezpiecznej odlegtos$ci od
fatwopalnych przedmiotéw, takich jak zastony,
obrusy itp.

* Frytownicy nie nalezy przykrywac.

® Przewdd sieciowy nie moze zwisa¢ z krawedzi
stotu lub blatu. Nalezy umieszcza¢ go z dala
od nagrzanej powierzchni frytownicy i goracych
przedmiotéw oraz zrédta otwartego ognia.

Przewéd, wtyczka | gnlazdko zasllanla

e Regularnie sprawdza¢, czy przewdd i wtyczka nie
sg uszkodzone. Nie korzysta¢ z urzadzenia, gdy
sg one uszkodzone, lub gdy frytownica zostata
upuszczona badz uszkodzona w inny sposéb.
Jezeli frytownica, przewdd lub wtyczka zostaty
uszkodzone, urzadzenie musi zosta¢ poddane
przegladowi i w razie koniecznos$ci naprawione
przez autoryzowanego serwisanta. W przeciwnym
razie istnieje ryzyko porazenia pradem. Nie wolno
naprawia¢ urzadzenia samodzielnie.

e Upewni¢ sie, ze nie ma mozliwosci potkniecia sie o
przewdd zasilajacy frytownicy albo przedtuzacz.

¢ Na czas czyszczenia lub przechowywania
wyciggna¢ wtyczke z gniazda.

* Przy wycigganiu wtyczki z gniazdka nie wolno
ciggnac za przewdd. Nalezy trzymac za wtyczke.

¢ Nie rolowaé przewodu ani nie owija¢ go wokét
frytownicy.

Uwagal

Jesli z frytownicy zacznie wydobywac sig ogien, nigdy
nie gasi¢ go wodg! Nalezy wtedy zamkna¢ pokrywe i
probowac zdusi¢ ptomienie za pomocg wilgotnej Scierki
lub recznika.



GLOWNE ELEMENTY

Panel sterowania z przewodem zasilajgcym
Wskaznik temperatury
Przetacznik wyboru temperatury
Element grzewczy
Pojemnik
Obudowa
Uchwyt do przenoszenia obudowy
Uchwyt do przenoszenia pojemnika
Koszyk

. Uchwyt koszyka

. Pokrywa

. Uchwyt pokrywy

. Filtr pochtaniajacy zapachy

14. Okno kontrolne

©CONOO A WD~

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

® Zapoznaj sie zaleceniami dotyczacymi zachowania
bezpieczenstwa.

* Usuna¢ wszystkie materiaty pakunkowe z
frytownicy i postawi¢ jg na ptaskiej, stabilnej
powierzchni, np. na blacie kuchennym, w
bezpiecznej odlegtosci od tatwopalnych
przedmiotow.

e Pokrywe (11), pojemnik (5), koszyk (9) i obudowe
(6) wyczysci¢ wilgotng szmatka z odrobing ptynu
do mycia naczyn, a nastepnie wytrze¢ doktadnie
do sucha. Elementy te mozna réwniez umy¢ w
zmywarce do naczyn.

e Umiesci¢ element grzewczy i panel sterowania (4 i
1) w pojemniku, wsuwajac bolce, znajdujgce sie po
wewnetrznej stronie plastikowej czesci, do szczelin
z tytu pojemnika.

o UWAGA: Element grzewczy musi by¢ wsuniety
do samego konca, aby aktywowac wytacznik
bezpieczenstwa. W przeciwnym razie urzgdzenie
nie nagrzeje sie.

e Przymocowac¢ uchwyt (10) do koszyka, spinajac
razem jego dwie metalowe klamry, a nastepnie
wktadajgc je do widetek w srodku koszyka i
przechylajac do $rodka w stosunku do metalowej
ptytki. Nastepnie poluzowaé pokretto metalowych
klamer w taki sposdb, aby byly one mocno
osadzone w widetkach, a czarne plastikowe
pokretto na uchwycie byto pod katem prostym do
koszyka. Sprawdzi¢, czy uchwyt jest prawidtowo
przymocowany przed uzyciem koszyka.
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UZYTKOWANIE

Sprawdzi¢, czy frytownica jest wytaczona.

e Wila¢ odpowiednig ilo$¢ oleju do pojemnika. llo$¢
oleju powinna zawiera¢ sie pomiedzy poziomem
minimalnym a maksymalnym, oznaczonym na
wewnetrznej stronie pojemnika. Stosowac olej
zalecany do gtebokiego smazenia.

Wskazéwka: Mozna uzy¢ smalcu lub innego statego
tluszczu, ale nalezy go najpierw rozpusci¢ w pojemniku.
Ustawi¢ przetgcznik wyboru temperatury na najnizsza
wartosc¢ i dodawaé tluszcz matymi partiami. Po
rozpuszczeniu ttuszczu, ustawi¢ zagdang temperature.

e Umiesci¢ pokrywe na pojemniku.

e Wigczy¢ frytownice i ustawi¢ zadang temperature,
przekrecajac przetacznik wyboru temperatury (3).
Czerwona lampka kontrolna temperatury zaswieci
sie i pozostanie wigczona do momentu rozgrzania
sie frytownicy. Po osiagnieciu przez frytownice
wybranej temperatury, jej wskaznik (2) wytaczy sie.
W trakcie pracy wskaznik temperatury bedzie sie
zapalat i gast, co oznacza, ze urzgdzenie utrzymuje
ustawiong temperature.

¢ Nie wktada¢ potrawy, dopoki nie zostanie
osiggnieta ustawiona temperatura.

e Zdja¢ pokrywe z frytownicy.

e Wiozy¢ potrawe do koszyka i opusci¢ go ostroznie
do pojemnika. Sprawdzi¢, czy poziom oleju nie
podnidst sie do krawedzi pojemnika.

e Umiesci¢ pokrywe na frytownicy, wciskajgc dwa
plastikowe wyztobienia na pokrywie nad metalowe
klamry uchwytu i przechylajac pokrywe w dot, w
kierunku krawedzi koszyka. Podczas zaktadania
lub zdejmowania pokrywy nalezy zawsze mocno
trzymaé uchwyt koszyka.

e UWAGA: Aby aktywowac przetacznik
zabezpieczajacy, nalezy wcisngé element
grzewczy na maksymaling gtebokos$¢. W innym
przypadku urzadzenie nie bedzie mogto rozpoczaé
podgrzewania.

Uwagal

Nalezy zachowac¢ ostrozno$¢, gdyz olej moze pryskac.
Ostroznie zdejmowac¢ pokrywe, gdyz moze wydoby¢ sie
gorgca para.

Wbudowany, nie resetujacy sig samodzielnie termostat

W przypadku, gdy frytownica byta
uzytkowana przez dituzszy okres
czasu, wiaczy sie wbudowany,

nie resetujacy sie samodzielnie
termostat i odtgczy zasilanie od
urzadzenia w celu jego ochrony przed
przegrzaniem.

Po ostygnieciu elementu grzewczego
zresetuj termostat, naciskajac
wskazany przycisk, aby umozliwi¢
ponowne dziatanie urzadzenia.
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PORADY nowcz%mzveomwvwmm
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Przed opuszczeniem koszyka

* Przed opuszczeniem koszyka do gorgcego oleju
sprawdzi¢, czy potrawa jest sucha.

e Upewni¢ sie, ze sktadniki potrawy maja podobna
wielko$¢, aby réwnomiernie sie usmazyty. Unikaé
smazenia bardzo duzych kawatkéw.

¢ Niektére produkty nalezy panierowac przed
smazeniem we frytownicy.

e Sprawdzi¢, czy z mrozonek usunieto mozliwie
duzo lodu. Nie ma jednak potrzeby rozmrazania ich
przed smazeniem.

¢ Nie napetnia¢ koszyka powyzej oznaczenia
maksimum, znajdujgcego sie na metalowej ptytce
pod uchwytem.

Uwagal

Po dituzszym okresie uzytkowania uchwyt moze by¢
bardzo goracy.

Wskazoéwki dotyczace smazenia
Temperatury i czasy smazenia réznych potraw:

Temperatura Czas
Filety rybne
panierowane 170°C 5-6 min
Duze krewetki 170°C 3-5 min
Piersi kurczaka 175°C 3-4 min
Filety z kurczaka
panierowane 170°C 12-15 min
Plasterki cebuli 180°C 3 min
Brokuty w ciescie 185°C 2-3 min
Frytki (1. etap) 160°C 8-10 min
Frytki (2. etap) 190°C 3-4 min

Po smazeniu

1. Podnie$¢ koszyk do gory i przechyli¢ go, aby opart
sie o krawedz pojemnika.

2. Poczekaé na odkapanie oleju przed wyjeciem
koszyka.

3. Ustawi¢ regulator temperatury na najnizsza
mozliwg warto$¢ — przekreci¢ pokretto do konca w
lewa strone.

4. Wyja¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka.

5. Poczekac, az frytownica zupetnie ostygnie (1-2
godziny).

Uwagal

Nie wolno przenosi¢ frytownicy, gdy jest rozgrzana,
znajduje sie w niej olej badz pokrywa nie jest
zamocowana.

PRZYGOTOWYWANIE | PRZECHOWYWANIE OLEJU
Wszystkie czynnosci zwiazane z olejem nalezy
przeprowadzaé, gdy olej jest zimny!
® Po smazeniu usuna¢ z oleju wszystkie resztki
Zywnosci.
e Regularnie filtrowac olej.

e Zmieniac olej po okoto 10 smazeniach. Wymienia¢
catos¢ oleju, nie miesza¢ nowego i zuzytego oleju.
Zuzytego oleju pozbywaé sie zgodnie z lokalnymi
przepisami.

e Olej przechowywaé we frytownicy lub w
szczelnie zamknietym pojemniku w suchym,
chtodnym i ciemnym miejscu. (Nie ma potrzeby
przechowywania oleju w lodéwce.)

CZYSZCZENIE

¢ Nie wolno zanurzaé w wodzie elementu
grzewczego, panelu sterowania i przewodu
zasilajgcego. Wyja¢ panel sterowania i element
grzewczy przed myciem frytownicy.

e Po wylaniu oleju z pojemnika, nalezy przetrze¢ jego
wnetrze jednorazowym rgcznikiem kuchennym.
Nastepnie doktadnie umy¢ pojemnik.

e Obudowe, pojemnik, pokrywe i koszyk wraz
z uchwytem mozna my¢ w cieptej wodzie z
dodatkiem ptynu do zmywania lub w zmywarce.

e Do czyszczenia frytownicy lub akcesoriéw nie
uzywac srodkéw czyszczacych o dziataniu
Sciernym ani silnie dziatajacych. Do czyszczenia
frytownicy nie uzywaé szczotki stalowej ani
skrobaka, poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

e Filtr pochtaniajacy zapachy (14), znajdujacy sie w
pokrywie, mozna odkreci¢ i umy¢ w cieptej wodzie
z dodatkiem ptynu do zmywania lub zmywarce.

PRZECHOWYWANIE

® Przed schowaniem frytownicy poczeka¢, az
urzadzenie zupetnie ostygnie.

e Na czas przechowywania mozna posmarowac
pojemnik niewielka iloscig oleju. Nalezy wtedy
sprawdzi¢, czy pokrywa jest dobrze zamknieta, aby
na warstwie oleju nie osiadat kurz i brud.

WSKAZOWKI DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA

Kazdego urzadzenia elektrycznego, ktére nie nadaje

sie juz do uzytku, nalezy sie pozbywaé w sposob jak
najmniej szkodliwy dla $rodowiska i zgodnie z lokalnymi
przepisami. Zazwyczaj takie produkty mozna oddaé¢ do
najblizszego zaktadu utylizacji odpadow.

INFORMACJE O UTYLIZACJI | RECYKLINGUTEGO
PRODUKTU

Ten produkt marki Adexi oznaczony jest nastepujacym

symbolem: =

Oznacza to, ze produktu nie nalezy wyrzuca¢ wraz
z normalnymi odpadami gospodarstwa domowego,
poniewaz zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
nalezy utylizowaé osobno.



Zgodnie z dyrektywa WEEE (w sprawie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego), kazde
panstwo cztonkowskie ma obowigzek zapewnié
odpowiednig zbiorke, odzysk, przetwarzanie i recykling
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Gospodarstwa domowe na obszarze UE moga
nieodpfatnie oddawac¢ zuzyty sprzet do specjalnych
zakftaddw utylizacji odpadéw. W niektérych

panstwach cztonkowskich mozna zwrécic¢ zuzyty
sprzet sprzedawcy, u ktérego dokonano zakupu, pod
warunkiem zakupienia nowego sprzetu. Aby uzyskacé
wiecej informacji na temat postepowania ze zuzytym
sprzetem elektrycznym i elektronicznym, nalezy zwrécic
sie do sprzedawcy, dystrybutora lub wtadz miejskich.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja nie obejmuje nastepujacych przypadkéw:

® jezeli nie przestrzegano niniejszej instrukcii;

® jezeli urzadzenie naprawiano lub modyfikowano
samodzielnie;

® jezeli urzadzenie byto uzytkowane w sposéb
niewtasciwy, nieostrozny lub zostato uszkodzone;

® jezeli uszkodzenie powstato wskutek zaktécen w
dziataniu sieci elektryczne;.

Z uwagi na nieustanne udoskonalanie naszych
produktéw pod wzgledem funkcjonalnosci i wzornictwa,
zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian w
produkcie bez uprzedzenia.

IMPORTER
Adexi Group
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[ns nony4eHuns nHpopmaumm o Bcex PyHKLMAX HOBOW
(PUTIOPHNLBI BHUMATENBHO MNPOYUTANTE HACTOSILLYIO
MHCTPYKLWMIO MO 3KCnJlyaTauny nepes nepsbiM
ncnonb3osaHneM. Obpatute 0coboe BHUMaHne

Ha npasuna TexHukn 6esonacHoct. Kpome Toro,
PEeKOMeHAYETCSt COXPaHNUTb 3TY HCTPYKLMIO, YTOObI
npy HEO6XOANMOCTN MOXHO 6bIfI0 CHOBA NOMY4UTb
cBefeHns 0 YHKLUUSX (PPUTIOPHULIbIL.

MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

OG6bI4HOE ucnonb3oBaHne hpUTIOPHULIbI

*  HenpasunbHoe ncnonb3oBaHne PpUTIOPHULIbI
MOXKET CTaTb MPUYMHOW NOTYYEHNSA TPaBM 1N
noepexxaeHus npuéopa.

¢ Vcnonbayite GppUTIOPHULLY TONBKO MO
HadHayeHuo. 13roToButenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCT 3a TPaBMbl UM yObITKY,
BbI3BaHHbIE HEMPaBWJIbHbIM NCMOJIb30BaHNEM
nnu obpatleHrem (CM. Takxe pasgen “Ycnosus
rapaHTun’).

*  He ncnonb3ayiiTe NHbIX NPUHAAJIEXHOCTEN, KpoMe
PEKOMEHA0BaHHbIX NMPON3BOANTENEM.

e ®pUTIOPHMLY MOXKHO MOAKIOYATL TOJILKO K CeTh
230 B, 50 I'u,.

e BkuoyaTb ppUTIOPHULLY MOXKHO, TOJIbKO €C OHa
NOJIHOCTLIO 3anoJfiHeHa macnom. Beerpa sanusarite
Macno NPUMEPHO A0 YPOBHS MeXAy OTMETKamm
MWHVMA/IbHOrO 1 MaKCUManbHOMO KOMYeCcTsa Ha
BHYTPEHHEIN CTOPOHE YaLuu.

* He ponyckaiiTe MPOAOHKMNTENBHOrO OQHOKPATHOrO
MCMNOJb30BaHNSA (PPUTIOPHULLBI, MOCKOSIbKY Macno
MOXKET NMeperpeTbCs 1 3aropeTbes.

e Hwukorga He gonueaiiTe Bogy B Macno. 91o
YpesBbl4aliHO OMacHO 1 MOXET NMPUBECTU K
pasbpbI3rMBaHnio Macna n3 yawu!

* He ponyckaiiTe nonagaHnsi ropsyero macna Ha
KOXY.

* He octaensite paboTatoLLyIO NN ropsivyo
bpuTIopHULY 6€3 NpUCMOTpPa 1 He JonycKanTe K
Hew geTei.

* [onb3yiTech TOMLKO YePHbIMY MNACTUKOBLIMN
py4kamu; He goTparueanTech A0 APYrnx
NMOBEPXHOCTEN, MOCKOJIbKY OHU MOTYT ObiTb
YpesBblHaliHO FOPAYMMU.

e Bcerpa yctaHasnvsaiTe ¢ NOMOLLbIO
TepMOpEryiiTopa HavMeHbLLYIO BO3MOXXHYIO
TemnepaTypy v BbIHUMANTE BUJIKY (DPUTIOPHULBI N3
PO3€eTKM Cpasy >Xe Mo 3aBepLUEHNN NPUroTOBIEHNS
nmwy.

e [pexpge 4yeM BbIIMBaTbL Macno, NepemMeLLaTh,
YNCTUTb NN YOMpaTb PPUTIOPHULY, fanTe en
MOJIHOCTbIO OCTbITb.

*  [1na nepemeLlleHnst OpUTIOPHNLBI BCeraa
Nonb3ynNTech py4YKkaMmu-aep>xarTensimu.

e  3anpelyaeTcs nomewaTb GPUTIOPHULY UK LHYP B
BOAY U OPYTYIO XUOKOCTb.

* He poTparvsaiTtecb 0 PPUTIOPHMLIbI BNAXKHBIMMN
pykamu.

* [oBepxHOCTb PPUTIOPHULIbI, KOTOPas
conpukacaeTcs C nuLLlelt, Ao/mKHa Bcerga ObiTb
YNCTON.

e dpuTiopHULA He NpeaHasHaveHa st
MCMOMb30BaHNsA B KOMMEPHECKIIX LieNsAX 1im BHe
MOMELLEHWIA.

*  lcnonb3yinte MpUTIOPHNLY TONBKO B CYXOM 1
XOPOLLO MPOBETPUBAEMOM MOMELLEHUN.

Pa3melueHue hputiopHULbI

® YcTaHoBWTE (PPUTIOPHULYY HA POBHYIO YCTONYMBYIO
NMOBEPXHOCTb.

e PpuTiopHULY He criepyeT pacrnonarartb Ha
Kpato KyXOHHOro ctona. YcraHasnvsanTte
ee Ha 6e30MacHOM PacCTOsiHUM OT
NIErkoBOCMNaMEHSIOLLMXCS MPEeAMETOB, Hanprmep
3aHaBeCcoK, ckaTepTen v T.n.

*  He HakpbiBaiTe (hpUTIOPHULLY.

e LLHyp dpuTIOPHNLBI HE OOMKEH CBUCaTh C
Kpasi cTona unv noacTaeku. He gonyckante
€ro KOHTaKTa C ropsiiMmu noBepXHOCTAMU
hpUTIOPHULIBI, APYTVIMW FOPAYMMU NpeaMeTam v
OrHem.

LUHyp, WTencenbHas BUKa 1 afieKTpuieckas
poseTka

e PerynspHo nposepsiiTe LUHYP U BUKY Ha NpeameT
NOBPEXAEHWUI 1 B Crly4ae nx o6Hapy>XeHus
He ncnonb3ynte ppuTiopHULY. Kpome Toro,
He BKJIloYaliTe yCTPONCTBO, ECNN OHO 6bI0
NOBPEXAEHO B pesyfbTaTte NafeHns nnm Kakum-
60 MHbIM 06pa3om. Mpu BO3HUKHOBEHNN
HeuncnpaBHOCTY YCTPOWCTBA, LUHYPa 1AW BANKN
cnepyeT 06paTnTbCS K aBTOPU3OBAHHOMY
CrneumnanncTy no PEMOHTY, KOTOPbI OCMOTPUT
YCTPOWCTBO 1 NPW HEO6XOAMMOCTI OTPEMOHTUPYET
ero. B npoTnBHOM cry4ae BO3MOXXHO Nnopax<eHne
3NEKTPUNYECKNM TOKOM. 3anpeLlaeTcs
CaMOCTOATENbHbIN PEMOHT Npubopa.

e PasmecTuTe WHYP PPUTIOPHULILI NNV YANVHUTENb
TakmM 06pa3om, 4YToBbl NX HENb3s BblIo 3a4eTh
WU NOTSHY Th.

*  BblHiManTe BUNIKY 13 PO3ETKM, €CNN BbINOJHAETCA
4Y/CTKa OPUTIOPHNLBI N PPUTIOPHULIA BPEMEHHO
He MCMNOoNb3yeTcs.

*  BblHMMas BUSIKY 3 PO3ETKM, HE TAHWUTE 3a LUHYP, a
BO3bMUTECH 3a BUJIKY.

* He obopauvBsaiiTe LUHYp BOKPYT PPUTIOPHULIbI

BaxHo!

Ecnu bpuTropHuua 3aropurcs, He NbiTauTecb
noTyLWNTb OroHb Bofaol! Bmecto atoro, 3akpoiTte
KPbILWKY ¥ nNoracute niamMsi ¢ NOMOoLLbI KycKa
BIAXKHOW TKaHW WM MOKPOIro MNoJsioTeHLa.



OMNNCAHUE

MaHenb ynpasieHnsi Co LWHYPOM NUTaHWst
HpykaTop TemnepaTypbl
Tepmoperynstop
HarpeBaTenbHbili anemeHT

Yawa

Kopnyc

Pyuyka-gep>xarens kopnyca
Pyyka-gep>xarens qawim
KopaunHa

Pyyka kopauHbl

Kpbilka

Pyuyka KpbILLKy

DunbTP, HENTPaNMN3YIOLLMIA 3anax
CMOTpOBOE OKHO

©CONOO A WD~

MEPEA NEPBbIM UCNOJIb3BOBAHMEM

*  BHumarenbHoO NpounTanTe MHCTPYKLMN MO TEXHUKE
6e3onacHocTu.

BblIHbTE 3N1€MEHTbI YyNakoBKM 13 PPUTIOPHULLbI

1 YCTAHOBUTE €€ Ha POBHYIO YCTOMYMBYIO
NMOBEPXHOCTb, HANMPUMEP Ha KyXOHHbI CTON,
PacnonoXmB YCTPOWCTBO Ha 6e30nacHOM
PacCTOSIHUM OT JIErKOBOCTTAMEHSIIOLLMXCS
npeamMeToB.

BbimoriTe kpbiwKy (11), yawy (5), kopauHy (9)

1 Kopnyc (6) B Tennon Boae ¢ NPYMeHeHNeM
HebO0bLLIOro KONMHYECTBa MOIOLLE XXNAKOCTH,
3aTeM BbITPUTE NX HACYX0. KOMMOHEHTbI MOXXHO
TaK>Xe MbITb B MOCYAOMOEYHOI MaLlMHe.
YcTaHOBUTE HarpeBaTesNbHbIN 3NEMEHT 1 NaHeNb
ynpasneHus (4 n 1) B 4allly, BCTaBMB LUTbIPbKN HA
BHYTPEHHEIN CTOPOHE NIACTUKOBOIO KOMMOHEHTA B
nasbl Ha 3aHe 4acTu Yyaum.

YcTtaHoBuTe py4ky (10) Ha KOP3UHY, COEAUHNB
[Be MeTa/yIM4eckune CKobbl py4ku, BCTABUB VX B
KPOHLLTEHbI HA BHYTPEHHEN CTOPOHE KOP3VHbI

1 HaKJIOHMB X K METa/IMYECKON NNacTuHe.
OcnabbTe pyyKy Ha METa/TMHECKNX CKOHax

TaK, 4TOObl OHM MPOYHO 3aPUKCNPOBANNCH HA
KPOHLLTEHE, a YePHbIN MIACTUKOBbIN PErynsTop
oKasasicsl nof, NPasUbHLIMK YraMu K KOP3UHE.
Mepen ncnonb3osaHnem KOP3uHbl ybeanTech, 41O
py4Ka yCTaHOBJIeHa NPaBWIIbHO.
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NCNOJIb3OBAHUE

BbikntounTte ppuTiopHULY.

Haneiite B 4ally Heo6xoaMmMoe KOIMYECTBO Macna.
3aneiTe Macno NPUMEpPHO A0 YPOBHSA MexXay
OTMeTKaMy MUHVMMabHOrO U MakcyMasbHOro
KONMYECTBA Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE YaLu.
PekomeHpyeTcs 1cnosb30Bath XaKoe Macio,
noaxofsiLee Ans xapku Bo (ppuTiopHuLie.
CogeT. MNpn He06X0OAMMOCTY NCMONB3YITe

LUNUK UAW ApYyrov TBEPABINA XUp, HO cHavana
pacTonuTe ux Bo puTiopHuLie. C NOMOLLIbIO
TEPMOPErynsaTopa yCTaHOBNTE HAUMEHbLLIYIO
TemnepaTtypy v fobasbTe XuUp Menkumn
Kycoykamu. Bkntouute Heobxoanmyio
TemnepaTypy, TONbKO KOrAa XX1p pacTaeT.
3akponTe HaLly KpbILLKOW.

BcTaBbTe BUSIKY pUTIOPHWLBI B PO3ETKY 1 C
NoMoLLblO TepmoperynsTopa (3) yctaHosBute
HeobxoauMyto TemnepaTypy. 3aropuTcst
KpacHbIii HAVKaTOp TemnepaTypbl. OH ocTaeTcs
BKJ/IOYEHHbBIM, MOKa (pUTIOPHILIA HarpeBaeTCsi.
Korga Temnepatypa hpuTIOpHALI OCTUTHET
BbIGPAHHOMO YPOBHS, MHAVKATOP Temnepartypbl
(2) noracHeT. IHgukaTop TeMneparypsbl
BKJ/IO4AETCH U BbIKNO4AETCS BO Bpemsi paboThl,
YTO CBUAETENbCTBYET JILLb O TOM, YTO OH
noAaepXvnBaeT BbibpaHHyto Temneparypy.

He nomeluaiite nuLly BO pUTIOPHWMLY, NOKa He
6yQeT focTurHyTa Heobxoaumas Temneparypa.
CHUMUTE KPbILLKY (PUTIOPHNULI.

MomecTnTe NULLlY B KOP3WHY 1 aKKypaTHO OnycTuTe
ee B vally. Y6eauTech, YTO ypOBeHb Macna He
noaHsncs Ao kpasi 6aka.

[MocTaBbTe KpbILLKY Ha (hpUTIOPHULY, CBEAS ABa
NNacTUKOBbIX Nasa Ha KPbILLKE C MeTann4eckumm
cKkobamMu Ha pyyKe 1 HaKJIOHMB KPbILLKY BHU3

K Kpato KOp3WHbl. YCTaHaBMBas Ui CHUMast
KPbILLIKY, BCErAa AepXXnTe ee pyyKy Kpenko.

BaxHo!

ByAbTe OCTOPOXHbI, MOCKOJIbKY Mac/io MOXeT
pa36pbi3ratbcs. CHUMaWTE KPbILWKY aKKypaTHO,
4TOGbI HE OLINAPUTBLCS.

TepmocTaT, BCTPOEHHbIN B U3Aenue, He UMeLUn
byHKLMM aBTOMaTU4eCcCKoro c6poca coCcTosHUSA

Ecnn dpuTiopHuua pabotana B
Te4YeHne ANNTeNbHOro BPeMeHHU,

6yAeT akTBMPOBaH BCTPOEHHBII
TEPMOCTaT, He MEIOLLMIA BO3MOXXHOCTU
aBTOMaTM4eCKOro cbpoca COCTOSIHUS;
OH OTKJOYMT NofAaYy 3NIEKTPONUTaHUS,
4TOObI NPEROTBPATUTL NEperpes
anekTponpubopa.

BbinonHnTe c6poC COCTOSIHMSA
TepMocTara, HaXKaB Ha yKasaHHYIo
KHOMKY NMOCIe OXNaXXAeHNs HarpeBaTelbHoro
3N1EMEHTA, 4TO AAaCT BO3MOXXHOCTb BO306GHOBUTL
HOpMasibHOe (PYHKLMOHMPOBaHME (PPUTIOPHULIbI.




COBETbI NO NPUrOTOBJIEHUIO BI04

Mepep onyckaHnemM KOpP3uHbI

e B ropsiee macno cnefyeT onyckaTtb Cyxyto MuLLly.

e [1ns paBHOMEPHOrO NPUrOTOBEHNSI KYCKU MULLM
[OJKHbI BbITb MPYMEPHO OAVHAKOBOrO pasmepa.
He HapesaiTe npoayKTbl CAIMLLKOM TONCTbIMU
Kyckamm.

*  HekoTopble NpoAyKTbl CedyeT NaHNpoBaThb nepep,
NPUroTOBIEHNEM BO (DPUTIOPHHULIE.

e C 3aMOpPO>XKEHHbIX MPOAYKTOB CeayeT yaanuTb
Kak MOXKHO 6onblue fbaa. OgHako pasmopaxusaTtb
1X nepep NpuroToBeHneM Heobs3aTesbHo.

*  He 3anonHsnTe KOP3uHy Bbille MakCManbHON
OTMETKU Ha METANIMYECKO NNACTUHE MNOA, PY4KOIA.
HaKJOHUTE ee Tak, YToObl OHa Jierna Ha Kpait
YaLum.

2. TMpexpae 4em BbiHUMATb KOP3VHY, NOJOXANTE,
rnoka cTe4eT Macro.

3. ToBepHUTE TEPMOPErynsATop BNEBO A0 KpanHero
MOSIOXKEHUS, 4TOOb! YCTAHOBUTbL Camyto HU3KYHO
TemnepaTtypy.

4. BblHbTE BUNKY 13 PO3ETKMU.

5. TMopoxpuTe, Nnoka hpuUTIOPHULA NOSTHOCTbLIO
oCTbIHET (1-2 yaca).

BaxHo!

Hukorpa He nepemewyaiTe (hpuTIOpHULY, €Ccnu oHa
ropsiyasi, HarnoJiHeHa MacJjioM UJN He YyCTaHOBNEHa
KpbILLKa.

W3BJIEYHEHUE U XPAHEHUE MACJIA

Macno cnepyeT n3Bnekatb, TONIbKO KOrga OHO

MOJSIHOCTbIO OCThIHET!

e [ocne ncnonb3oBaHWs yaannTe BCe OCTATKU NALLN
13 macna.

e PerynsipHo dunbTpyiiTe Macno.

e Macno cnegyeT 3aMeHsTb NPUGAN3NTENBLHO Nocne
10 npumeHeHnin. Macno Heo6xoauMo 3aMeHsITb
NOJIHOCTbIO; CTAPOE N HOBOE MAcno HeNb3s
cMelumBaTth. Vicnonb3oBaHHOe Macno cnegyet
yTUAN3NPOBaTb B COOTBETCTBUM C MECTHbBIMU
npasunamu.

e XpaHuTe Macno Bo (hpuUTIOPHULE Un B
repMeTUYHOW EMKOCTM B CYXOM, MPOX1aaHOM 1
TEMHOM MEeCTe (XpaHuTb Macsio B XOIOAWUNbHIKE
Heob6s13aTenbHO).

OYNCTKA

e HarpeBaTtenbHbI 9N1EMEHT C NaHeNblo
ynpaBieHUs 1 LLHYPOM Hefb3s Norpyxxatb B
Bogy. MNepen 04NCTKOW (PPUTIOPHULIBI U3BNEKaVTe
HarpeBaTesibHblii 3NeMEHT 1 NaHesNb ynpaBneHus.

e BbinmB Macno 13 Yaluu, BbITPUTE BHYTPEHHIOIO
NOBEPXHOCTb Yalum candeTtkamu. TwaTensHo
BbIMONTE HaLly.

e Kopnyc, HaLy, KpbILLKY 1 KOP3WHY C Py4KOn
MO>KHO MbITb Fopsiyelt Bofgoi 1 He6oNbLLNM
KOJSIM4ECTBOM MOIOLLIErO CPEACTBa, a Takxke B
NOCYAOMOEYHOIN MaLLIMHE.

e [lpn YncTKe PUTIOPHULBI 1 €€ NPUHAANEXHOCTEN
He MoNb3yTECh CUNBHBIMU VN a6pa3nBHLIMU
YUCTALLWMMI CpeacTBamun. He uncTute ppuTiopHULY
METaNNNYECKMU U XKECTKUMM LLIETKaMU,

MOCKOJIbKY OHU MOTYT MOBPEanTb MOBEPXHOCTb.

o OunbTp (14), HelTpanm3yoWmin 3anax, MOXXHO
OTBEPHYTb C KPbILLKW 1 O4NCTUTL ropsiyelt BOJOW 1
HebO0bLLMM KOIMYECTBOM MOIOLLIErO CPEACTBa, a
TaK>Xe B MOCYAOMOEHHO MaLLVHe.

XPAHEHUE

e [lepepn Tem Kak ybpaTb hpUTIOPHULLY Ha XpaHeHue,
NOAOXKANTE, NMOKa OHA MOJIHOCTBIO OCTBLIHET.

e [lpy XpaHeHUn pekoMeHOyeTCs HanUTb HebonbLLoe
KOJIMYECTBO Macna B Yally. B atom cnyyae
Heo6X0AMMO NPaBUIbHO 3aKPbITb KPbILLKY, YTOObI
He JonyCcTUTb NonagaHust NblIn UAn rpsisv B
macno.

WHO®OPMALNA MO YTUITUSALUUU N
NEPEPABOTKE U3OENUA

O6patuTe BHUMaHWe, 4To faHHoe napenve Adexi nmeet
CRneayoLLyo MapKUpPOBKY:

—
OT0 03HavaeT, 4TO 3TO U3[eNne 3anpeLLeHo
YyTUNN3NPOBaTb BMECTE C 0ObIYHBIMU GbITOBBIMMI
OTXOAAMU, MOCKONbKY BbILLefLLEee U3 CTPOS
ANEKTPUYECKOE N INIEKTPOHHOE 060pyA0BaHNE [OMKHO
YyTUNN3NPOBATLCS OTAENBHO.

CornacHo gupekTee WEEE, kaxpas cTpaHa-
yyacTHuLa 065i3aHa 06ecneynTs COOTBETCTBYOLLNIA
cbop, BOoCcCTaHOBNEHME, 06paboTKy 1 nepepaboTky
BbILLEALLEro N3 CTPOS 3NEKTPUHECKOrO U dNEKTPOHHOIO
obopyaoBaHus. HYacTHble xo3siMcTBa B cTpaHax EC
MOryT caBaTb UCMOb30BaHHOE 06opyAoBaHMe B
cneumanbHble NyHKTbI c6opa 6ecnnaTHo. B HekoTopbIx
CcTpaHax-y4acTHULax Ucnosib3oBaHHoe obopynoBaHme
MO>KHO B OMnpefeneHHbIX cryvasx caasatb npogasuy, Y
KOTOPOro AaHHoe o6opyaoBaHue 6blno NprobpeTeHo,
€C/v B3aMeH Bbl MOKyNaeTe HOBOE YCTPONCTBO.

[ns nony4eHns AonNoAHUTENbHON MHdopMauum no
0o6paLLeHuto C BbilLeALwM U3 CTPOS SNEKTPUHECKUM U
3NEKTPOHHbIM 060pyAOBaHEM 06paTUTECH K MPOoAaBLYy
NN PacnpoCTPaHUTENIO AaHHOIo YCTPOUCTBA U e B
MECTHbIE OpraHbl ynpasieHus.

YCNOBUA TrAPAHTUMN

[apaHTyst TEPSIET CBOIO CUJTY B CNEAyOLWMUX CyYasx:

®  ecnu He COGNOAANNCH N3NOXKEHHbIE BbILLIE
VHCTPYKLWW;

e ecnv Npu6op 6blN1 BCKPbIT;

e ecnv NpUGOP VCMONL30BANCS HEHALNEXALLMM
06pa3om, HEBPEXXHO 1K Bbin NOBPEXAEH B
pesynbTaTe Kakoro-nmbo BO3LeViCTBUS;

®  ecnu Henonapku Npubopa BO3HUKN BCEACTBUE
HEUCTNPaBHOCTMN 3NEKTPOCETH.

B cBA3U C NOCTOSIHHBIM COBEPLLEHCTBOBAHNEM
(YHKLMOHANbHOCTM 1 An3ariHa Hallen NpoayKummn Ml
ocTaBfisieM 3a co60ii MpaBo BHOCWTb N3MEHEHUS B
n3penve 6e3 NpeasapuTesibHOro YBEAOMIIEHUS.

WMMNOPTEP

pynna Adexi
KomnaHusi Adexi He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a
BO3MO>XXHbIE OnevaTKu.
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