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INTRODUKTION

For at du kan fa mest mulig gleede

af din nye friturekoger, beder vi dig
gennemlaese denne brugsanvisning, for
du tager friturekogeren i brug. Veer seerligt
opmeerksom pa sikkerhedsforanstaltning
erne. Vi anbefaler dig desuden at gemme
brugsanvisningen, hvis du senere skulle
fa brug for at genopfriske friturekogerens
funktioner.

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Forkert brug af friturekogeren kan
medfere personskade og beskadige
friturekogeren.

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

Friturekogeren ma kun sluttes til 230V,
50 Hz.

Friturekogeren ma kun veere teendt, nar
der er pafyldt olie.

Tilseet aldrig vand til olien. Dette er
yderst farligt og kan fa olien til at
sprojte voldsomt ud af karret!

Undga kontakt med den varme olie.

Friturekogeren eller ledningen til
lysnettet ma ikke nedseenkes i vand
eller lignende.

Anbring altid friturekogeren bagest pa
kokkenbordet og i sikker afstand fra
breendbare genstande sdsom gardiner,
duge eller lignende.

Friturekogeren ma ikke tildeekkes.

Lad ikke ledningen haenge ud over
bordkanten, og hold den vaek fra varme
genstande og aben ild.

Hvis der opstar rag eller gnister i
frituregryden, skal du tage ledningen
ud af stikkontakten med det samme og
fa en autoriseret reparater til at efterse
frituregryden.

e Kontrollér jeevnligt, om ledningen eller
stikket er beskadiget, og brug ikke
friturekogeren hvis dette er tilfaeldet,
eller hvis friturekogeren har veeret
tabt eller er blevet beskadiget pa
anden made. Hvis friturekogeren,
ledningen eller stikket er beskadiget,
skal friturekogeren efterses og om
ngdvendigt repareres af en autoriseret
reparater, da der ellers er risiko for at f&
elektrisk stad. Forseg aldrig at reparere
friturekogeren selv.

e Tag stikket ud af stikkontakten ved
rengering, eller ndr friturekogeren ikke
er i brug. Undlad at treekke i ledningen,
ndr du tager stikket ud af stikkontakten,
men tag fat om selve stikket. Kontrollér,
at det ikke er muligt at treekke i eller
snuble over friturekogerens ledning eller
en eventuel forlaengerledning.

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

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

e Friturekogeren er ikke egnet til
erhvervsbrug eller udendeors brug.

Vigtigt!

Hvis der opstar brand i friturekogeren, ma
du aldrig fors@ge at slukke den med vand!
Luk i stedet for laget, og forseg at kvaele
flammerne med en vad klud eller et vadt
handkleede.
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Temperaturvaelger
Afbryderknap
Streomindikator
Temperaturindikator
Kurv

Kar

Handtag

Knap pa handtag
Udlgserknap til lag
Lag

Anti-lugt-filter

Lag til filterrum

FOR FORSTE ANVENDELSE

Lees sikkerhedsanvisningerne grundigt
igennem.

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

Renger 1aget, karret, handtaget, kurven
og kabinettet med en fugtig klud med
varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel, og
tor delene grundigt af.

Seet ledningen i stikket pa
friturekogerens bagside, og seet
den anden ende af ledningen i
stikkontakten.

BRUG

Brug kun flydende olie, der anbefales til
friturestegning.

Tryk pa udleserknappen til laget (9), og
abn laget (10).

Tryk pa knappen pa handtaget (8), fold
handtaget (7) ud, sa det star vandret,
og der lyder et klik, og loft kurven (5) ud
af karret (6).

Kontrollér, at friturekogeren er slukket,
og heeld derefter olien i friturekogeren,
indtil det enskede niveau er opnaet.
Pafyld olie til et sted mellem minimum-
og maksimumindikationerne i karret.
Luk laget.

Indstil temperaturveelgeren (1) pa

den onskede temperatur. Teend

for strommen til friturekogeren

pa stikkontakten, og teend for
friturekogeren pa afbryderknappen (2).

Stromindikatoren (3) og
temperaturindikatoren (4) lyser,

og olien begynder at blive varmet

op. Temperaturindikatoren slukker
igen, nér olien har n&et den valgte
temperatur (efter 5-7 minutter).
Temperaturindikatoren teender og
slukker under brug, hvilket blot betyder,
at termostaten opretholder den valgte
temperatur.

Vent med at tilseette fodevarerne, indtil
den valgte temperatur er opnéet.

Anbring fodevarerne i kurven, og saenk
forsigtigt kurven ned i karret. Hold

oje med, at oliestanden ikke stiger til
kanten af karret. Tryk pa knappen pa
handtaget, og leeg handtaget ned langs
siden af friturekogeren. Luk laget.

Vigtigt!
Veer forsigtig, da olien kan spraijte.



TILBEREDNING AF MAD

For nedsaenkning af kurven

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

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

e Sorg for at fierne sd meget is som
muligt fra frosne fodevarer. De behgver
dog ikke veere optoet, for de tilberedes.

e Undga at overfylde kurven.

Vigtigt!
Handtaget kan blive meget varmt efter
leengere tids brug.

Tilberedningstips

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

Temperatur Tid

Panerede

fiskefileter 170°C 5-6
min.

Store rejer 170°C 3-5
min.

Kyllingebryst 175°C  3-4 min.
Panerede

kyllingestykker 170°C 12-15 min.
Logringe 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 34
min.

Efter tilberedning

1. Loft op i handtaget for at haeve kurven
inde i karret.

2. Abn laget.

3. Lad olien dryppe af fadevarerne, inden
du fjerner kurven. Haeng evt. kurven til
afdrypning pa karrets side ved hjaelp af

bgjlen, der sidder under handtaget.
4. Luk laget igen.

5. Indstil temperaturveelgeren pa den
lavest mulige temperatur ved at skubbe
den sa langt mod venstre som muligt.

6. Sluk pa afbryderknappen, og tag stikket
ud af stikkontakten.

7. Lad friturekogeren kale helt af (1-2
timer).

Vigtigt!
Du ma aldrig flytte friturekogeren, nar der
er olie i den, og laget er abent.

HANDTERING OG OPBEVARING AF
OLIEN

Veer opmaerksom p4, at al handtering af

olien skal ske, nér olien er helt afkalet!

e Fjern eventuelle madrester fra olien
efter brug.

e Filtrer olien med regelmaessige
mellemrum.

e Olien skal udskiftes, nar den har
veeret brugt ca. 10 gange. Al olien skal
udskiftes pa én gang; du m3 altsa
ikke blande ny og gammel olie. Den
gamle olie skal bortskaffes i henhold til
geeldende lokale foreskrifter.

e Opbevar olien i friturekogeren eller i en
luftteet beholder pd et tort, keligt og
morkt sted. (Det er ikke nedvendigt at
opbevare olien i et koleskab).

RENGQRING

e Tor friturekogerens kabinet af med en
let fugtig klud med varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel.

e Karret, Iaget og kurven med handtag
kan rengeres direkte i varmt vand tilsat
opvaskemiddel.

e Brug ikke nogen form for staerke
eller slibende rengeringsmidler pa
friturekogeren eller tilbehgret. Brug
aldrig en stalberste eller skurebgrste
til rengering af friturekogeren, da



overfladen kan tage skade.

SKIFT AF ANTI-LUGT-FILTER

Friturekogeren skal vaere helt afkelet inden
udskiftning.

Abn I1aget.
Fjern 1aget til filterrummet (12).
Tag filteret (11) ud, og seet et nyt i.
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Seet laget pa igen.

OPBEVARING

e \ent med at stille friturekogeren veek,
indtil den er helt afkolet.

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

MILJOTIPS

Nar elektriske produkter ikke laengere
fungerer, ber de bortskaffes pa en made,
sa de belaster miljget mindst muligt og

i henhold til de regler, der gaelder i din
kommune. | de fleste tilfaelde kan du
komme af med produktet pa din lokale
genbrugsstation.

GARANTIBESTEMMELSER

Garantien gzelder ikke:
e hvis ovennaevnte ikke iagttages

e hvis der har veeret foretaget
uautoriserede indgreb i apparatet

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

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

TEKNISKE DATA

Driftsspaending: 230V -50Hz
Watteffekt: 1600 W
Temperatur (maks.): 190° C

Rumindhold:
Farve:

2,5 liter
rahvid

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

IMPORTOR
Adexi Group



INTRODUKTION

For att du ska fa ut s& mycket som mojligt
av din nya fritos, ber vi dig lasa igenom
denna bruksanvisning innan du anvander
fritdsen for forsta gangen. Lagg extra

stor vikt vid sakerhetsforeskrifterna.

Vi rekommenderar att du sparar
bruksanvisningen s att du vid ett senare
tillfalle kan repetera fritésens funktioner.

SAKERHETSFORESKRIFTER

Felaktig anvandning av fritésen kan
leda till att en person eller fritésen
skadas.

Anvand endast fritdsen for dess
avsedda &ndamal. Tillverkaren har
inget ansvar for skador som uppstar
pé grund av felaktig anvéndning eller
hantering (Ias mer i Garantivillkor).

Fritdsen far endast anslutas till 230V,
50 Hz.

Fritosen far inte sattas pa utan att olja
fyllts pa.

Tillsatt aldrig vatten till oljan. Det ar
mycket farligt och det finns risk fér
att olja sprutar ut ur behallaren!

Undvik kontakt med varm olja.

Séank aldrig ner fritdsen eller sladden i
vatten eller ndgon annan vatska.

Placera alltid fritdsen langst in pa en
koksbéank och pa sakert avstand fran
bréannbart material, t.ex. gardiner, dukar
och liknande.

Tack inte dver fritdsen.

Lat aldrig sladden hanga 6ver
kdksbanken och se till att den inte
kommer i kontakt med varma féremal
eller 6ppen eld.

Om rok eller gnistor forekommer

i fritdsen ska du dra ut sladden ur
vagguttaget omedelbart och lata en
auktoriserad reparator titta pa den.

Kontrollera regelbundet att sladden
och stickkontakten inte &r skadade
och anvand inte fritbsen om de &r det,
eller om fritésen har tappats i golvet
eller ar skadad pa nagot annat satt. Om
fritdsen, sladden eller stickkontakten
ar skadade, maste fritdsen undersdkas
och om nédvéndigt repareras av en
auktoriserad reparatér. | annat fall finns
risk fér elektriska stétar. Férsok aldrig
att reparera apparaten sjélv.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget
vid rengdring eller nér fritdsen inte
anvands. Undvik att dra i sladden nér
kontakten ska dras ut ur vagguttaget.
Hall istallet i stickkontakten. Kontrollera
att ingen riskerar att snubbla 6ver
sladden till fritdsen eller en eventuell
férlangningssladd.

Lédmna aldrig fritésen utan uppsikt

nar den anvands och hall barn under
uppsikt.

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

Fritdsen lampar sig inte fér kommersiellt
bruk eller bruk utomhus.

OBS!

Om det borjar brinna i fritdsen far du aldrig
forsoka sléacka elden med vatten! Istallet
sténger du locket och férsdker att ddampa
ldgorna med en fuktig trasa eller en vat
handduk.



BESKRIVNING
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Temperaturkontroll
Strémbrytare
Strémindikator
Temperaturindikator
Korg

Behallare

Handtag

Knapp pa handtag
Utldsningsknapp for lock
Lock

Antiluktfilter
Lock till filterplats

INNAN FRITOSEN ANVANDS
FORSTA GANGEN

Lé&s sékerhetsforeskrifterna noga.

Ta bort allt férpackningsmaterial fran
fritdsen och placera den pa en plan,
stabil yta, t.ex. en koksbank, och pa
sakert avstand fran brannbart material.

Rengor locket, behallaren, handtaget,
korgen och ytterhdljet med en fuktig
trasa, varmt vatten och lite diskmedel
och torka alla delar noga.

Anslut sladden till uttaget pa baksidan
av fritésen och koppla sedan in den
andra anden i vagguttaget.

ANVANDNING

Anvand endast flytande olja som
rekommenderas for fritering.

Tryck pa utlésningsknappen pa locket
(9) och 6ppna locket (10).

Tryck pa knappen pa handtaget (8)
och vik upp handtaget (7) sa att det &r
horisontellt och ett klickljud hérs. Lyft
upp korgen (5) ur behallaren (6).

Kontrollera att fritdsen &r avstangd och
héll sedan olja i fritdsen till erforderlig
niva. Fyll pa olja till nAgonstans mellan
minimum- och maximummarkeringarna
pa behallaren. Stang locket.

Stall in temperaturkontrollen (1) pa
Onskad temperatur. S&tt pa strommen
till fritdsen vid vagguttaget och satt pa
fritdsen med strombrytaren (2).

Stréomindikatorn (3) och
temperaturindikatorn (4) tands

och oljan bdrjar varmas upp.
Temperaturindikatorn slécks nér oljan
har uppnétt ratt temperatur (efter 5-7
minuter). Temperaturindikatorn ténds
och slacks medan fritering pagéar och
det betyder att fritésen haller den valda
temperaturen.

Lagg inte i nAgon mat forran énskad
temperatur uppnatts.

Placera maten i korgen och sank ner
den forsiktigt i behallaren. Se till att
oljenivan inte stiger till behallarens kant.
Tryck pa knappen pa handtaget och
sénk ner handtaget langs fritésens sida.
Stang locket.

oBS!

Var forsiktig eftersom oljan kan stanka.

TILLAGNING AV MAT
Innan du sanker ner korgen

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

Se till att maten &r ndgot sa nar i
samma storlek for jamn tillagning.
Undvik tjocka bitar.



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

o Overfyll inte korgen.

OBS!

Handtaget kan vara mycket varmt efter
l&ang anvandning.

Tillagningstips

Nedan visas tillagningstemperaturer och
-tider for olika matvaror.

Temperatur
Tillagningstid
Panerade
fiskfiléer 170 °C  5-6 min.
Stora réakor 170°C 8-5
min.

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 34
min.

Efter tillagning

1. Lyft handtaget for att avidgsna korgen
fran behallaren.

2. Oppna locket.

3. Lat oljan droppa av frdn maten innen
du lyfter ur korgen. Vid behov hénger
du korgen pa behallarens sida for
avrinning, med hjélp av kroken under
handtaget.

4. Stang locket igen.
5. Stéll in temperaturkontrollen pd lagsta

mojliga temperatur genom att vrida den

till vanster sa langt det gar.

6. Stang av strommen med strémbrytaren

och ta bort stickkontakten fran
vagguttaget.

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

OBS!

Du far aldrig flytta fritésen nér den
innehaller olja och locket &r 6ppet.

HANTERA OCH FORVARA OLJAN

Se till att all olja ar helt kall nér den

hanteras!

e Avlagsna eventuella matrester fran oljan
efter anvandning.

e 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
lampliga lokala riktlinjer.

e Forvara oljan i fritdsen eller i en lufttat
behallare i ett torrt, svalt och morkt
utrymme. (Oljan behdéver inte férvaras i
kylskapet.)

RENGORING
e Torka av holjet pé fritdsen med en fuktig
trasa, varmt vatten och lite diskmedel.

e Behallaren, locket, korgen och
handtaget kan rengdras i varmt vatten
med diskmedel.

e Anvénd inga starka eller slipande
rengdringsmedel fér rengdring av
fritdsen och tillbehéren. Rengdr aldrig
fritdsen med en stélborste eller en
skurborste eftersom det kan skada
ytan.

BYTA ANTILUKTFILTER

Fritdsen ska vara helt kall innan filtret byts
ut.

Oppna locket.

Ta bort locket fran filterplatsen (12).
Ta bort filtret (11) och sétt dit ett nytt.
Sétt tillbaka locket.
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FORVARING

e Vanta tills fritdsen har svalnat helt innan
du satter undan den.

e Fritdésen forvaras bast med lite olja
i. Om du forvarar fritdsen med olja i
ska du kontrollera att locket ar sténgt
ordentligt sa att damm och smuts inte
hamnar i oljan.

MILJOTIPS

Néar elektroniska produkter inte langre
fungerar, ska de kasseras pa ett

satt s3 att de orsakar minsta méjliga
belastning pa miljon, enligt de lokala
miljdbestammelserna. Oftast kan du
lamna in sadana produkter till den lokala
atervinningsstationen.

GARANTIVILLKOR

Garantin galler inte:
e om ovanstdende instruktioner inte foljs

e om apparaten har modifierats

e om apparaten har anvéants pa felaktigt
satt, utsatts for vardslos behandling
eller fatt nadgon form av skada

e om fel har uppstatt till foljd av fel pa
natspanningen.

TEKNISKA DATA

Spanning: 230V
-50 Hz

Effekt: 1600 W
Temperatur (max): 190 °C
Kapacitet: 2,51
Farg: naturvit

Pa grund av konstant utveckling av
vara produkter bade pa funktions- och
designsidan férbehaller vi oss ratten
till &ndringar av vara produkter utan
foregdende meddelande.

IMPORTOR
Adexi Group



OHJEET

Lue ndma ohjeet huolellisesti ennen
rasvakeittimen ensimmaista kayttdkertaa,
jotta saat siitd parhaan hyddyn. Lue
turvaohjeet huolellisesti. Suosittelemme
myds sailyttdmaan ndma ohjeet. Siten voit
perehtya rasvakeittimen eri toimintoihin
my&hemminkin.

TURVAOHJEET

e Rasvakeittimen virheellinen kayttd
voi aiheuttaa henkilévahinkoja ja
rasvakeittimen vaurioitumisen.

e K&yt rasvakeitinta vain sen oikeaan
kayttotarkoitukseen. Valmistaja ei
ole vastuussa virheellisestéd kaytosta
johtuvista vahingoista (katso myds
Takuuehdot).

¢ Rasvakeitin voidaan kytke& vain

verkkoon, jonka jannite on 230 V, 50 Hz.

e Tarkista, etta siiliossa on riittavasti
6ljya, ennen kuin kytket rasvakeittimen
paélle.

o Ali koskaan lisaa vetta 6ljyyn. Se
on erittain vaarallista, koska 6ljy voi
alkaa roiskua séiliosta!

o Al4 kosketa kuumaa 6ljya.

o Al3 aseta rasvakeitinta tai johtoa veteen
tai muuhun nesteeseen.

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

o Al3 peits rasvakeitinta.

o Al4 paasta johtoa roikkumaan tason
reunan ylitse, ja pida se poissa kuumien
esineiden ja liekkien lahelta.

e Jos rasvakeittimesté tulee savua tai
kipinoitd, irrota johto heti pistorasiasta
ja toimita laite valtuutetulle korjaajalle.

e Tarkista virtajohto ja pistoke
sdannollisesti, alaka kayta rasvakeitinté,
jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut
tai rasvakeitin on pudonnut tai muuten
vaurioitunut. Jos rasvakeitin, virtajohto
tai pistoke on vaurioitunut, valtuutetun
korjaajan on tarkistettava ja tarvittaessa
korjattava rasvakeitin sédhkdiskuvaaran
véalttdmiseksi. Al4 yrita itse korjata
laitetta.

¢ Irrota pistoke pistorasiasta
rasvakeittimen puhdistuksen ajaksi
tai kun rasvakeitin ei ole kdytdssa.
Ala veda johdosta, kun irrotat
pistoketta pistorasiasta, vaan ota kiinni
pistokkeesta. Varmista, ettei kukaan voi
kompastua rasvakeittimen virtajohtoon
tai jatkojohtoon.

o Alajata kaytdssa olevaa rasvakeitinta
valvomatta, ja huolehdi, etteivéat lapset
paase kaytdssa olevan rasvakeittimen
lahelle.

e Tarkista, etta rasvakeitin on
puhdas, ennen kuin kaytat sita
ruoanvalmistuksessa.

e Tata rasvakeitinta ei ole tarkoitettu
kaupalliseen tai ulkokaytt6on.

Tarkeaa:

Jos rasvakeitin syttyy tuleen, ala koskaan
yritd sammuttaa sité vedelld! Sulje kansi ja
yritd tukahduttaa liekit kostealla liinalla tai
maralla kasipyyhkeella.



SELITYKSET
Lampdtilansaadin
Virtakytkin

Virran merkkivalo
Lampaétilan merkkivalo
Kori

Sailié

Kahva

Kahvassa oleva painike
Kannen irrotuspainike
Kansi

11. Hajusuodatin
Suodatinlokeron kansi
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ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA
e Lue ndma turvaohjeet huolellisesti.

e Poista kaikki pakkausmateriaalit
rasvakeittimestg, ja aseta se
keittidtasolle tai muulle tasaiselle
ja tukevalle pinnalle turvalliselle
etdisyydelle syttyvista esineista.

e Puhdista kansi, sailid, kahva, kori
ja kotelo kostealla liinalla kéyttaen
lAmminta vettd ja pientd maaraa

pesuainetta ja kuivaa osat huolellisesti.

e Kiinnitd johto rasvakeittimen takana

olevaan liitdntaan ja kytke johdon toinen

paa pistorasiaan.

KAYTTO

Kayta vain rasvassa keittdmiseen
tarkoitettua nestemaista oljya.

Paina kannen (9) vapautuspainiketta ja
avaa kansi (10).

Paina kahvan (8) painiketta ja

suorista kahva (7) siten, etté se on
vaakasuorassa ja kuulet napsahduksen.
Nosta kori (5) sailidsta (6).

Tarkista, etté rasvakeitin on kytketty
pois paalta, ja kaada tarvittava

maara o6ljya keittimeen. Lisaé 0ljya,
kunnes sen pinta on s&ilion minimi- ja
maksimimerkkien vélissa. Sulje kansi.

Aseta lampdtilansdadin (1) haluamaasi
lampédtilaan. Liité rasvakeitin
pistorasiaan ja kytke laite paalle
virtakytkimella (2).

Virran merkkivalo (3) ja [ampdtilan
merkkivalo (4) syttyvét, ja 6ljy alkaa
kuumentua. Ldmpétilan merkkivalo
sammuu, kun 6ljy on saavuttanut
oikean lampétilan (5-7 minuutin
kuluttua). Lampétilan merkkivalo
syttyy ja sammuu kaytdn aikana. Tama
tarkoittaa sita, etta laite yllapitaé valittua
lampétilaa.

A4 laita rasvakeittimeen ruokaa, ennen
kuin laite on saavuttanut halutun
lampdtilan.

Laita ruoka koriin ja laske se hitaasti
séilioon. Tarkista, ettd oljymaéra ei
kohoa sailién reunan tasolle. Paina
kahvan painiketta ja laske kahva alas
rasvakeittimen kylkeé pitkin. Sulje
kansi.

Tarkeaa:
Ole varovainen, koska 6ljy voi roiskua.



RUOANVALMISTUS

Ennen korin laskemista sailioon

e Tarkista aina, ettd ruoka on kuivaa,
ennen kuin lasket sen kuumaan 6ljyyn.

e Tarkista, ettd ruoka-ainekset ovat
suunnilleen samankokoisia, jotta
ne kypsyvét tasaisesti. Al laita
rasvakeittimeen suuria paloja.

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

o AlA tayta koria liikaa.

Tarkeaa:

Kahva voi olla kuuma pitkén kayttodjakson
jalkeen.

Ruoanvalmistusohjeita

Seuraavassa esitetdédn valmistuslampétilat
ja -ajat eri ruoille:

Lampaétila
Aika
Leivitetyt
kalafileet 170 °C 5-6 min

170 °C 3-5min
175°C 3-4 min

Isot katkaravut
Broilerinrinta
Leivitetyt
broilerifileet
min
Sipulirenkaat
Hakattu
parsakaali

min
Ranskalaiset perunat

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

(2. paistoera) 190 °C 3-4 min

170°C 12-15
180 °C 3 min

185°C 2-3

Ruoanvalmistuksen jalkeen:
1. Nosta kahva ja poista kori séilidsta.
2. Avaa kansi.

3. Odota, etta 6ljy tippuu ruoasta,
ennen kuin poistat korin. Ripusta
kori tarvittaessa sailién kylked vasten
kahvan alla olevan koukun avulla.

4. Sulje kansi uudelleen.

5. Aseta lampétilans&dadin alimpaan
mahdolliseen lampdtilaan kdantamalla
séadin adriasentoon vasemmalle.

6. Sammuta virta virtakytkimelld ja irrota
pistoke pistorasiasta.

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

Tarkeaa:
Ala koskaan siirré rasvakeitinta, jos siind on
6ljya ja kansi on auki.

OLJYN KASITTELY JA SAILYTYS

Kasittele 6ljya vasta, kun se on taysin

jaahtynyt!

e Poista ruokajaamat oljysta kayton
jalkeen.

e Suodata 6ljy sdanndllisesti.

¢ Oljy on vaihdettava noin kymmenen
kayttdkerran jalkeen. Kaikki oljy
on vaihdettava samalla kertaa. Ala
sekoita vanhaa ja uutta 6ljya. Oljy
on havitettava paikallisten asetusten
mukaan.

e Sailyta 6ljya rasvakeittimessa tai
ilmatiiviissa astiassa kuivassa, viileassa
ja valottomassa paikassa. (Oljy4 ei
tarvitse sailyttaa jadkaapissa).

PUHDISTUS

e Puhdista rasvakeittimen kotelo
kostealla liinalla kayttden [Amminta
vettd ja pientd maaraa pesuainetta.

e Sailio, kansi, kori ja kahva voidaan
pesté lampimalla vedelld, jossa on
pesuainetta.

o Ala kayta rasvakeittimen tai sen
lisdosien puhdistuksessa vahvoja
tai hankaavia puhdistusaineita. Ala
puhdista rasvakeitintd terasharjalla tai
kuurausharijalla, koska rasvakeittimen
pinta voi vaurioitua.

HAJUSUODATTIMEN VAIHTO



Rasvakeittimen on oltava taysin jadhtynyt tuotetta ilman etukéateisilmoitusta.

datti ihtoa.
ennen suodattimen vaihtoa MAAHANTUOJA
1. Avaa kansi. Adexi Group
2. Poista suodatinlokeron kansi (12).

3. Irrota suodatin (11) ja aseta tilalle uusi
suodatin.

4. Aseta kansi paikalleen.

SAILYTYS

e Odota, etta rasvakeitin on téysin
jaéhtynyt, ennen kuin asetat sen
séilytykseen.

e Paistopintaan kannattaa laittaa
séilytyksen ajaksi hieman 6ljya. Jos
laitat paistopintaan 6ljy4, tarkista, etta
kansi sulkeutuu kunnolla. Siten &ljyyn ei
padse polya eika likaa.

YMPARISTON HUOMIOIMINEN

Kun s&hkolaitetta ei endd kaytetd, se

on havitettava paikallisia sdéadoksia
noudattaen siten, ettd ympaéristolle
aiheutuu mahdollisimman vahan haittaa.
Séhkolaitteet voidaan yleensé toimittaa
paikalliseen kierratyspisteeseen.

TAKUUEHDOT

Takuu ei ole voimassa, jos
e edelld olevia ohjeita ei noudateta

e |aitteeseen on tehty muutoksia

e |aitetta on kasitelty vaéarin tai rajusti, tai
se on kérsinyt muita vaurioita

e syntyneet viat johtuvat hairidista
séhkdverkossa.

TEKNISET TIEDOT

Kéayttojannite: 230V -50Hz
Teho: 1600 W

Suurin lampétila: 190 °C

Tilavuus: 2,5 litraa
Véri:

luonnonvalkoinen

Kehitdmme jatkuvasti tuotteidemme
toimivuutta ja muotoilua, mink& vuoksi
pidatdmme itselldmme oikeuden muuttaa

13



INTRODUCTION

To get the best out of your new deep

fat fryer, please read through these
instructions carefully before using it for
the first time. Pay particular attention to
the safety measures. 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

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

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

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

The deep fat fryer should not be
switched on unless it is full of oil.

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.

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

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.

Do not cover the deep fat fryer.

Do not allow the cord to hang over the
edge of the counter, and keep it away
from hot objects and naked flames.

If smoke or sparks appear in the deep
fat fryer, you should remove the cable

from the socket immediately and get an
authorised repair engineer to check it.
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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 deep fat fryer has been dropped or
damaged in any other way. If the deep
fat fryer, cord or plug is damaged, the
deep fat fryer 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.

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

e Never leave the deep fat fryer
unattended when in use and keep an
eye on children.

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

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

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 hand towel.
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Temperature control
Power switch

Power indicator
Temperature indicator
Basket

Bowl

Handle

Button on handle
Release button for lid
Lid

Anti-odour filter

Lid for filter space

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.

Clean the lid, bowl, handle, basket and
casing with a damp cloth using warm
water and a little washing-up liquid, and
dry the parts carefully.

Attach the cord to the socket on the
rear of the deep fat fryer and then plug
the other end of the cord into the wall
socket.

USE

e Only use liquid oil recommended for
deep frying.

e Press the release button on the lid (9),
and open the lid (10).

e Press the button on the handle (8),
and unfold the handle (7) so that it is
horizontal and a click is heard, lift the
basket (5) from the bowl (6).

e Check that the deep fat fryer is
switched off, and then pour the oil
into the fryer until the required level
is reached. Fill the oil to somewhere
between the minimum and maximum
indicator on the bowl. Close the lid.

e Set the temperature control (1) to the
required temperature. Switch on the
power to the deep fat fryer at the wall
socket and switch on the deep fat fryer
at the power switch (2).

e The power indicator (3) and temperature
indicator (4) will come on and the oil
starts to heat up. The temperature
indicator goes out when the oil has
reached the correct temperature
(after 5-7 minutes). The temperature
indicator comes on and goes off during
use, which merely means that it is
maintaining the selected temperature.

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

* 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. Press the button on the handle
and lower the handle along the side of
the deep fat fryer. Close the lid.

Important!
Be careful as the oil may spit.

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
thick pieces.

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

Avoid overfilling the basket.

Important!

The handle may be very hot after a long
period of use.

Cooking tips
There is a guide to cooking temperatures
and times for various foods below:

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 34

min.

After cooking

1.

Lift the handle to remove the basket
from the bowl.

Open the lid.

Allow the oil to drip from the food
before removing the basket. If
necessary, hang the basket on the side
of the bowl to drip using the hook under
the handle

Close the lid again.

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

Turn off the power using the power
switch, and remove the plug from the
wall socket.

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

Important!

You must never move the deep fat fryer
when there is oil in it and the lid is open.
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 air-tight container in a dry, cool and
dark place. (It is not necessary to keep
the oil in a fridge).

CLEANING
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Wipe the casing of the deep fat fryer
with a damp cloth using warm water
and a little washing-up liquid.

The bowl, lid and basket and handle
can be washed in warm water with
washing-up liquid.

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.



CHANGING THE ANTI-ODOUR
FILTER

The deep fat fryer should be completely
cool before replacement.
1. Open the lid.

2. Remove the lid from the filter space
(12).

3. Remove the filter (11) and fit a new one.
4. Replace the lid.

STORAGE

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

e The frying surface 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 gets into the oil.

ENVIRONMENTAL TIPS

Once any electronic product is no longer
functional, it should be disposed of in such
a way as to cause minimum environmental
impact, in accordance with the regulations
of your local authority. In most cases

you can take such products to your local
recycling station.

GUARANTEE TERMS

The guarantee does not apply:
e f the above instructions are not
followed

e f the appliance has been interfered with

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

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

TECHNICAL DATA

Operating voltage: 230V
-50 Hz

Watt output: 1600 W
Temperature (max.): 190° C
Capacity:

251

Colour: natural

white

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



BEDIENUNGSANLEITUNG

Bevor Sie lhre neue Friteuse erstmals

in Gebrauch nehmen, sollten Sie

diese Anleitung sorgféltig durchlesen.
Beachten Sie insbesondere die
SicherheitsmaBnahmen. Bewahren Sie die
Anleitung bitte auf, um sich jederzeit Gber
die Funktionen der Friteuse informieren zu
kénnen.

SICHERHEITSHINWEISE

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

¢ Die Friteuse darf nur zu dem ihr
zugedachten Zweck eingesetzt
werden. Der Hersteller ist nicht fir
Schéaden verantwortlich, die durch
den unsachgemaBen Gebrauch oder
die unsachgemaBe Handhabung der
Friteuse verursacht werden (siehe auch
die Garantiebedingungen).

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

e Die Friteuse darf nur eingeschaltet
werden, wenn sie mit Ol gefullt ist.

e Niemals Wasser in das Ol gieBen.
Dies ist duBerst gefdhrlich und kann
dazu fiihren, dass Ol mit groBer
Wucht aus dem Fritierbehélter
spritzt!

e Beriihrungen mit heiBem Ol vermeiden.

e Die Friteuse darf nicht in Wasser oder
sonstige Flissigkeiten eingetaucht
werden.

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

e Die Friteuse nicht zudecken.

e Lassen Sie das Kabel nicht Uiber die
Kante der Kichentheke héngen, und
lassen Sie es nicht in die Ndhe von
heiBen Gegenstanden oder offenem
Feuer kommen.

e Bei Rauchentwicklung oder
Funkenbildung im Gerat ist der Stecker
sofort abzuziehen und das Geréat
durch einen autorisierten Fachmann zu
Uberprtfen.

e Uberpriifen Sie regelméBig, ob das
Kabel oder der Stecker beschadigt ist,
und verwenden Sie die Friteuse nicht,
wenn dies der Fall ist, oder wenn die
Friteuse fallen gelassen oder auf andere
Weise beschadigt wurde. Wenn die
Friteuse, das Kabel oder der Stecker
beschédigt ist, muss die Friteuse
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 Ziehen Sie jedesmal den Stecker aus
der Steckdose, wenn die Friteuse nicht
in Betrieb ist oder gereinigt werden
soll. Ziehen Sie nicht am Kabel, um den
Stecker aus der Steckdose zu ziehen.
Ziehen Sie stattdessen am Stecker.
Prifen Sie, ob gewahrleistet ist, dass
niemand an dem Kabel der Friteuse
oder an einem Verldngerungskabel
ziehen oder darUber stolpern kann.

e Lassen Sie die eingeschaltete Friteuse
niemals unbeaufsichtigt und achten Sie
auf Kinder.

e Esist sehr wichtig, die Friteuse
stets sauber zu halten, da sie mit
Lebensmitteln in Berihrung kommt.

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

Achtung!

Falls in der Friteuse ein Feuer entsteht,
dirfen Sie es niemals mit Wasser zu
|I6schen versuchen! SchlieBen Sie
stattdessen den Deckel und ersticken Sie
die Flammen mit einem feuchten Lappen

oder einem nassen Handtuch.
18
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Temperaturkontrolle
Ein/Aus-Schalter
Ein/Aus-Anzeige
Temperaturanzeige

Korb

Fritierbehalter

Handgriff

Knopf am Handgriff
Entriegelungsknopf flir Deckel
Deckel

Anti-Geruch-Filter
Abdeckung des Filterbehélters

VOR DEM ERSTMALIGEN
GEBRAUCH

Lesen Sie die Sicherheitsanweisungen
sorgfaltig durch.

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

Reinigen Sie den Deckel, den
Fritierbehalter, den Griff, den Korb und
das AuBengehause mit einem feuchten
Tuch und warmem Wasser mit ein
wenig Spullmittel. Trocknen Sie die Teile
grundlich ab.

SchlieBen Sie das Kabel an dem
Anschluss an der Rickseite der
Friteuse an und stecken Sie das andere
Ende des Kabels in die Steckdose.

ANWENDUNG

Verwenden Sie nur fliissiges O, das
zum Fritieren vorgesehen ist.

Driicken Sie den Entriegelungsknopf (9)
des Deckels und 6ffnen Sie den Deckel
(10).

Driicken Sie den Knopf am Handgriff
(8) und entfalten Sie den Handgriff (7),
sodass er horizontal ist und ein Klick
ertdént. Heben Sie dann den Korb (5)
aus dem Fritierbehélter (6).

Stellen Sie sicher, dass die Friteuse
ausgeschaltet ist. GieBen Sie vorsichtig
Ol bis zum gewlinschten Pegel in

die Friteuse. Der Pegel muss sich
zwischen den Min- und Max-Anzeigen
im Fritierbehalter befinden. Deckel
schlieBen.

Stellen Sie den Temperaturwahler (1)
auf die gewlinschte Temperatur ein.
Schalten Sie den Strom fir die Friteuse
an der Steckdose an, und schalten Sie
die Friteuse am Ein/Aus-Schalter (2) ein.

Die Ein/Aus-Anzeige (3) und die
Temperaturanzeige (4) leuchten

auf, und das Ol erhitzt sich. Die
Temperaturanzeige erlischt, wenn
das Ol die richtige Temperatur
erreicht hat (nach 5-7 Minuten). Die
Temperaturanzeige schaltet wahrend
des Betriebs ein und aus, was nur
bedeutet, dass die gewlinschte
Temperatur aufrechterhalten wird.

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

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. Driicken Sie
den Knopf am Griff und senken Sie den
Griff entlang der Seite der Friteuse ab.
SchlieBen Sie den Deckel.



Achtung!

Seien Sie vorsichtig, denn das Ol kann
spritzen.

VORBEREITUNG DER
LEBENSMITTEL

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 gleichméBig gegart werden.
Vermeiden Sie dicke Stlicke.

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

e Uberfiillen Sie den Korb nicht.

Achtung!

Nach langerem Gebrauch kann der
Handgriff sehr heiB3 sein.
Kochtipps

Hier ist eine Anleitung fir die
Gartemperaturen und -zeiten flr
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 Handgriff an, um
den Korb aus dem Fritierbehalter zu
nehmen.

2. Offnen Sie den Deckel.

3. Lassen Sie das Ol von dem Gargut
abtropfen, bevor Sie den Korb
herausnehmen. Falls notwendig,
koénnen Sie den Korb zum Abtropfen
mit dem Haken an der Seite des
Fritierbehélters einhéngen.

SchlieBen Sie den Deckel wieder.

o &

Stellen Sie den Temperaturwahler so
niedrig wie méglich ein, indem sie ihn
soweit wie mdglich nach links drehen.
6. Schalten Sie den Strom am Ein/Aus-
Schalter ab, und entfernen Sie den
Stecker aus der Steckdose.

7. Lassen Sie die Friteuse vollstandig
abkulhlen (1-2 Stunden).

Achtung!

Bewegen Sie die Friteuse niemals, wenn
sich darin Ol befindet und der Deckel
geodffnet ist.

HANDHABUNG UND AUFBEWAH-
RUNG DES OLS

Achten Sie darauf, dass Ol nur in véllig

abgekuhltem Zustand gehandhabt wird!

e Entfernen Sie nach dem Gebrauch
samtliche Lebensmittelreste aus dem
ol

 Filtern Sie das Ol regelmaBig.

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 gem&B den
ortlichen Vorschriften entsorgt werden.

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



REINIGUNG

e Wischen Sie das Gehause der Friteuse
mit einem feuchten Tuch, warmem
Wasser und ein wenig Spulmittel ab.

¢ Der Fritierbehalter, der Deckel, der Korb
und der Handgriff kénnen in warmem
Wasser mit Spulmittel gereinigt werden.

e Keine starken oder schleifenden
Reinigungsmittel zum Reinigen
der Friteuse oder ihres Zubehdrs
verwenden. Niemals eine Stahlblrste
oder eine Scheuerbirste zum Reinigen
der Friteuse verwenden, da sonst
Oberflachen beschéadigt werden
kdnnen.

AUSTAUSCH DES ANTI-GERUCH-
FILTERS

Vor dem Austauschen muss die Friteuse
vollstandig abgekuihlt sein.

1. Offnen Sie den Deckel.

2. Nehmen Sie den Deckel des
Filterbehélters (12) ab.

3. Nehmen Sie den Filter (11) heraus und
setzen Sie einen neuen ein.

4, Setzen Sie den Deckel wieder auf den
Behélter.

AUFBEWAHRUNG

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

e Der Fritierbehélter 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.

UMWELTTIPPS

Ein Elektro-/Elektronikprodukt ist nach
Ablauf seiner Funktionsfahigkeit unter
moglichst geringer Umweltbelastung
zu entsorgen. Dabei sind die ortlichen
Vorschriften ihrer Wohngemeinde zu
befolgen. In den meisten Fallen kénnen
Sie solche Produkte bei lhrer 6rtlichen
Recyclingstation abgeben.

GARANTIEBEDINGUNGEN

Diese Garantie gilt nicht,

e falls die vorstehenden Hinweise nicht
beachtet werden;

e falls unbefugte Eingriffe ins Gerét
vorgenommen wurden;

e falls das Gerat unsachgeman
behandelt, Gewalt ausgesetzt oder ihm
anderweitig Schaden zugefugt worden
ist;

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

TECHNISCHE DATEN

Betriebsspannung: 230V -50 Hz
Watt Ausgangsleistung: 1600 W

Temperatur (max.): 190° C
Fassungsvermogen: 251
Farbe: NaturweiB

Aufgrund der sténdigen Entwicklung von
Funktion und Design unserer Produkte
behalten wir uns das Recht zur Anderung
des Produkts ohne vorherige Ankiindigung
VOor.

IMPORTEUR
Adexi Group



WPROWADZENIE

Aby osiaggna¢ najlepsze rezultaty w trakcie
korzystania z frytownicy, nalezy przed
pierwszym uzyciem urzadzenia doktadnie
przeczyta¢ ponizsze instrukcje. Szczegblng,
uwage nalezy zwroci¢ na wskazowki
dotyczace bezpieczenstwa. Zaleca sig
zachowanie tej instrukcji na przysztos¢,
gdy zaistnieje konieczno$¢ przypomnienia
sobie sposobu obstugi frytownicy.

WSKAZOWKJ DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

¢ Niewtasciwe korzystanie z frytownicy
moze by¢ przyczyng obrazen ciata lub
uszkodzenia urzadzenia.

Frytownice wykorzystywac tylko
zgodnie z jej przeznaczeniem.
Producent nie jest odpowiedzialny za
jakiekolwiek uszkodzenia wynikajace

z niewfasciwego uzytkowania badz
obchodzenia sie z urzadzeniem (zobacz
takze "Warunki gwarancji").

Frytownice podtacza¢ wytacznie do
instalacji elektrycznej o napieciu 230 V i
czestotliwosci 50 Hz.

Frytownicy nie wiaczag, jesli nie jest
napetniona olejem.

Do oleju nie dodawaé¢ wody. Jest

to szczegoblnie niebezpieczne i

moze spowodowac gwaltowne
wyprysnigcie oleju z pojemnika!
Unika¢ kontaktu z gorgcym olejem.

Nie zanurzac¢ frytownicy ani przewodu
zasilajacego w wodzie lub innym ptynie.
Zawsze umieszczac frytownice z dala
od krawedzi blatu kuchennego, w
bezpiecznej odlegtosci od tatwopalnych
przedmiotéw, takich jak zastony, obrusy
itp.

Frytownicy nie nalezy przykrywac.
Zwracat uwage, aby przewdd nie
zwisat z blatu i umieszcza¢ go z dala
od goracych przedmiotow i zrodta
otwartego ognia.

Jesli z frytownicy zacznie wydobywac
sie dym lub ogien, nalezy wytaczyé
przewdd zasilajacy z gniazdka i uda¢
sie do autoryzowanego punktu napraw
w celu sprawdzenia urzgdzenia.

Regularnie sprawdza¢, czy przewoéd
i wtyczka nie sg uszkodzone. Nie
korzysta¢ z urzgdzenia, gdy przewod
nosi oznaki uszkodzenia, badz gdy
frytownica zostata upuszczona lub
uszkodzona w inny sposoéb. Jezeli
frytownica, przewod lub wtyczka sg,
uszkodzone, urzadzenie odda¢ do
przegladu i w razie koniecznosci
naprawi¢ w autoryzowanym punkcie
napraw. W przeciwnym razie istnieje
ryzyko porazenia pradem. Nigdy nie
naprawia¢ frytownicy samodzielnie.
Na czas czyszczenia lub
przechowywania wtyczke wyciagna¢
z gniazdka. Przy wyciaganiu wtyczki
z gniazdka nie ciagna¢ za przewdd.
Przytrzymac¢ wtyczke. Upewni€ sie,
ze nie ma mozliwosci potkniecia sie
o przew0d zasilajacy frytownicy albo
przedtuzacz.

Nie zostawiaC pracujacego urzadzenia
bez nadzoru i zwraca¢ szczegdblng
uwage na dzieci.

Poniewaz urzadzenie ma kontakt z
zywnoscia, utrzymywac je w czystosci.
Frytownica nie nadaje sig do
zastosowan komercyjnych ani do
uzytku na wolnym powietrzu.

Wazne!

Jesli z frytownicy zacznie wydobywac sie
ogien, nigdy nie gasi¢ go woda! Zamiast
tego zamknga¢ pokrywe i probowa¢ zdusic¢
ptomienie za pomoca wilgotnego koca lub
recznika.
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GLOWNE ELEMENTY

Regulator temperatury
Przetacznik zasilania
Wskaznik zasilania
Wskaznik temperatury
Koszyk

Pojemnik

Uchwyt

Przycisk w uchwycie
Przycisk zwalniajacy pokrywe
10. Pokrywa

11. Filtr pochtaniajacy zapachy
12. Pokrywa komory filtra

OCOoONO>OrWN

A

CZYNNOCI WSTEPNE

e Zapoznac sig zaleceniami dotyczacymi
zachowania bezpieczenstwa.

e 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, pojemnik, uchwyt, koszyk, i
obudowe czysci¢ za pomoca wilgotnej
szmatki z odrobing ptynu do mycia
naczyn, a nastepnie wytrze¢ doktadnie
do sucha.

e Podtaczy¢ przewodd zasilajacy do
gniazda z tytu frytownicy, a drugi koniec
przewodu do gniazda sieciowego.

UZYTKOWANIE

e Uzywac jedynie oleju zalecanego do
gtebokiego smazenia.

e Nacisna¢ przycisk zwalniajacy pokrywe
(9) i otworzy¢ pokrywe (10).

e Nacisna¢ przycisk w uchwycie (8)

i roztozy¢ uchwyt (7) poziomo do
zatrza$niecia, a nastepnie wyciagnat
koszyk (5) z pojemnika (6).

e Sprawdzi¢, czy frytownica jest
wytgczona, a nastepnie wla¢
olej do wymaganego poziomu.
llos¢ oleju powinna zawierat sig
pomiedzy poziomem minimalnym
a maksymalnym oznaczonym na
pojemniku. Zamknga¢ pokrywe.

e Ustawi¢ zgdang temperature za
pomocg regulatora (1). Podtaczy¢
frytownice do gniazda sieciowego
i wigczyc¢ frytownice za pomocg,
przetacznika zasilania (2).

e Wskaznik zasilania (3) i wskaznik
temperatury (4) zapala sig i olej
zacznie sie rozgrzewac. Po osiggnieciu
odpowiedniej temperatury (po 5-7
minutach) wskaznik temperatury
zgasénie. W trakcie pracy wskaznik
temperatury bedzie sie zapalat i gast,
CO 0znacza, ze urzgdzenie utrzymuje
ustawiong temperature.

e Nie wktada¢ potrawy, dopoki nie
zostanie osiggnigta ustawiona
temperatura.

e Wiozy¢ potrawe do koszyka i opuscic¢
go ostroznie do pojemnika. Sprawdzic,
czy poziom oleju nie podnibst sie do
krawedzi pojemnika. Nacisna¢ przycisk
na uchwycie i opuéci¢ uchwyt wzdtuz
boku frytownicy. Zamkna¢ pokrywe.

Wazne!

Nalezy zachowa¢ ostroznoé¢, gdyz olej
moze pryskac.



PRZYGOTOWANIE POTRAWY

Przed opuszczeniem koszyka

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

e Upewni€ sig, ze sktadniki potrawy majg
podobna wielkos¢, aby réwnomiernie
sie usmazyty. Unika¢ smazenia grubych
kawatkow.

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

¢ Nie przepetnia¢ koszyka.

Wazne!

Po okresie dtugiego uzytkowania uchwyt
moze by¢ bardzo goracy.

Wskazoéwki dotyczace smazenia:

Temperatury i czasy smazenia dla r6znych
potraw:

Temperatura Czas
Filety rybne
panierowane 170°C  5-6 min
Duze krewetki 170°C  3-5min
Piersi z kurczaka 175°C  3-4 min
Filety z kurczaka
panierowane 170°C  12-15min
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. Unie&¢ uchwyt, aby wyja¢ koszyk z
pojemnika.

2. Otworzy¢ pokrywe.

3. Poczekac na odkapanie oleju przed
wyjeciem koszyka. W razie potrzeby
koszyk mozna zawiesi¢ do odcieknigcia
z boku pojemnika korzystajac z haczyka
pod uchwytem.

4. Ponownie zamkna¢ pokrywe.

5. Ustawi¢ regulator temperatury na

najmniejszg mozliwg wartos¢ -
przekreci€ pokretto do konca w lewg,
strone.

6. Woyltacz urzadzenie przy pomocy
przetacznika zasilania i wyjmij wtyczke z
gniazda sieciowego.

7. Poczekag, az frytownica zupetnie
ostygnie (1-2 godzin).

Wazne!
Nie przesuwac¢ frytownicy, gdy znajduje sie
w niej olej a pokrywa jest otwarta.

CZYNNOCI ZWIAZANE Z OLEJEM |
PRZECHOWYWANIE OLEJU

Wszystkie czynno$ci zwigzane z olejem

nalezy przeprowadzaé, gdy olej jest zimny!

e Po smazeniu usung¢ z oleju wszystkie
resztki zywnosci.

e Olej regularnie filtrowac.

e Olej zmienia¢ po okoto 10 smazeniach.
Zmienia¢ catos¢ oleju, nie mieszac
nowedo i zuzytego oleju. Zuzytego
oleju pozbywac sie zgodnie z lokalnymi
przepisami.

e Olej przechowywat w frytownicy lub
w szczelnie zamknietym pojemniku w
suchym, chfodnym i ciemnym miejscu.
(Nie ma potrzeby przechowywania oleju
w lodéwece.)

CZYSZCZENIE

e Wytrze¢ obudowe frytownicy wilgotng,
szmatkg z niewielka, ilocig ptynu do
mycia naczyn.

e Pojemnik, pokrywe, koszyk i uchwyt
umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

e Nie uzywac $rodkéw czyszczacych o
dziataniu Sciernym. Do czyszczenia
frytownicy nie uzywa¢ szczotki stalowej
ani skrobaka, poniewaz mogg one
uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

WYMIANA FILTRA



POCHLANIAJACEGO ZAPACHY

Przed wymiang poczeka¢, az frytownica
zupetnie ostygnie.
1. Otworzy¢ pokrywe.

2. Zdja¢ pokrywke z komory filtra (12).
3. Wyja¢ filtr (11) i wymieni¢ go na nowy.
4. Zatozy¢ pokrywe.

PRZECHOWYWANIE

e Przed schowaniem frytownicy
poczekag¢, az urzadzenie zupetnie
ostygnie.

e Na czas przechowywania posmarowaéc
powierzchnie wewnetrzng, frytownicy
niewielka iloscig oleju. W takim
wypadku sprawdzi¢, czy pokrywa
jest dobrze zamknieta, aby na
warstwie oleju nie osiadat kurz lub
zanieczyszczenia.

OCHRONA RODOWISKA

Jesli urzadzenie nie bedzie nadawato

sig do uzytku, pozby¢ sie go w sposbdb
niezagrazajacy Srodowisku naturalnemu

i zgodnie z obwigzujacymi przepisami.

W wigkszoéci przypadkow produkty tego
typu mozna odda¢ do lokalnych zaktadow
utylizacyjnych.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja nie obejmuje nastepujacych

przypadkow:

e Jezeli powyzsze zalecenia nie byty
przestrzegane.

e Jezeli urzgdzenie poddano modyfikaciji
bez upowaznienia.

e Jezeli korzystano z urzadzenia
w sposéb niezgodny z jego
przeznaczeniem, nieostroznie lub
uszkodzono je w jakikolwiek sposéb.

e Jezeli uszkodzenia powstaty na skutek
wadliwego dziatania sieci elektrycznej.

DANE TECHNICZNE
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Napigcie robocze: 230V, 50 Hz
Moc: 1600 W
Temperatura (maks.): 190°C
Pojemnosé: 2,51

Kolor: naturalny biaty

Z powodu ciagtego udoskonalania naszych
produktow w zakresie ich dziatania i
wzornictwa, zastrzegamy sobie prawo do
wprowadzania zmian w produktach bez
uprzedzenia.

IMPORTER
Adexi Group



