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For at De kan f& mest gleede af Deres frituréké;ger,
beder vi Dem venligst gennemleese denne |
brugsanvisning, for De tager apparatet i brug. Vi
anbefaler Dem yderligere at gemme
brugsanvisningen, hvis De pa et senere tidspunkt
skulle f& brug for at fa genopfrisket apparatets
funktioner.

ALMINDELIGE
SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

- Lees instruktionerne grundigt.

- Beror aldrig de varme dele pa apparatet.

- Nedseaenk aldrig kontrolboksen eller stikket i
nogen form for vaeske.

- Apparatet bor placeres uden for berns
raekkevidde, og sma bern ber holdes under
opsyn, nar apparatet er i brug.

- Lad aldrig ledningen fra apparatet heenge ud
over bordkanten, s& bern kan na den.

- Seet apparatet bagest pa kekkenbordet.

- Tag stikket ud af stikkontakten ved
rengering, eller nar apparatet ikke er i brug.

- Hvis ledningen, stikket eller selve apparatet
skulle blive beskadiget, forseg da ikke selv at
reparere skaden, men henvend Dem til en
fagmand for reparation, da der skal
anvendes specialveerktgj.

- Brug kun apparatet indenders.

- Seorg for at ledningen ikke kommer i berering
med varmekilder sdsom kogeplader,
kogeapparater m.v., da dette kan beskadige
ledningen.

- Apparatet m& ikke placeres nzer varmekilder,
ovne, varmeblaesere m.v.

- Apparatet ma kun anvendes til det, den er
fremstillet til, og ma aldrig teendes uden, at
der er pafyldt olie.

- Tilseet aldrig vand til olien. Dette er yderst
farligt, og kan fa olien til at sprejte voldsomt
ud af karret.

- Dette apparat ber kun betjenes af voksne.
Born ma ikke lege med apparatet.

- Undga kontakt med varm olie.

L]

/Hvi,s,bru“g af forlaengerledning er absolut
" nedvendig, skal man vaere forsigtig med

placeringen af forleengerledningen, s& man
ikke snubler over den.

Hvis rag eller gnister opstar i apparatet, skal
ledningen tages ud af stikkontakten med det
samme. Indlever apparatet til en autoriseret
serviceveerksted til reparation.

Der skal veere tilstraekkelig ventilation
omkring apparatet, nar dette er i brug.
Apparatet ma ikke tildeekkes.

Tag stikket ud af stikkontakten og lad
apparatet kole af efter brug og inden
rengaring.

Frituregrydens metalfilter skal ikke udskiftes.
Laget kan rengeres i varmt seebevand eller i
opvaskemaskinen. Veer altid opmaerksom
pa, at Iaget er helt tort, for det saettes tilbage
pa frituregryden.

Yderkabinettet, karret, laget, kurven og
handtaget kan rengeres i opvaskemaskinen
eller i varmt szebevand. Vaer opmaerksom pa
at alle delene er helt torre, for de saettes
tilbage.

Frituregryden kan na meget hoje
temperaturer under brug. Olie og fedt
tilberedelser kan anteendes ved
overophedning. Veer meget opmaerksom pa
ikke at efterlade apparatet, nar det er tzendt.
Sluk for apparatet sa snart tiloeredningen er
feerdig.

For stikket tages ud af stikkontakten saettes
temperaturvaelgeren pa den laveste position.
Drej temperaturveelgeren mod uret indtil den
ikke kan drejes lzengere.



FUNKTIONSOVERSIGT

Handtag

Kurv

Nedsaenket varmelegeme
Yderkabinet

Lag

ON/OFF knap
Temperatur indikator
Temperaturveelger
Kontrolboks

0. Ledningsmagasin
1. Karret
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FOR FORSTE ANVENDELSE

- Tag laget, kontrolboksen, kurven og karret
ud af yderkabinettet.

- Renger laget, kurven, karret, handtaget og
yderkabinettet i varmt ssebevand og ter
dem grundigt.

- Handtaget kan tages af kurven for lettere
rengering.

- Kontrolboksen ma ikke nedsaenkes i nogen
form for vaeske.

DEMONTERING AF FRITUREGRYDEN

- Tag kontrolboksen af. Tag forsigtigt fat i
kontrolboksen, og laft det lodret op fra de to
riller.

- Tag fat i karret med begge haender og loft
det forsigtigt op.

MONTERING AF FRITUREGRYDEN

- Placér yderkabinettet pa en
varmebestandig, ter plan overflade.

- Iseet karret sdledes, at det hviler p& kanten
af yderkabinettet.

- Pasaet kontrolboksen. Skub forsigtigt
kontrolboksen ned i de to riller bag pa
yderkabinettet.

Frituregryden kan ikke fungere, med mindre
kontrolboksen sidder rigtigt pa
yderkabinettet.

BRUG AF FRITUREGRYDEN

Det anbefales at der kun bruges flydende
olie, der anbefales til friturestegning.

Veer sikker pa at apparatet er slukket. Hzeld
forsigtigt olien i frituregryden indtil det
onskede niveau er opnaet. Niveauet skal
veere et sted mellem min. og max.
indikationerne i karret.

Seet temperaturknappen til den onskede
temperatur. Tilslut apparatet: den rode
lampe lyser.

Nar temperaturen indstilles, lyser den
grenne temostatlampe.

Nar olien har net den valgte temperatur,
slukker kontrollampen. Termostaten vil
teende og slukke under brug, hvilket blot
betyder, at den opretholder den valgte
temperatur.

Det anbefales at man ikke tilsaetter maden,
for den valgte temperatur er opnaet.
Placér maden forsigtigt i kurven. Med
handtaget fastgjort p& kurven nedszettes
kurven i frituregryden. For at opna et
"spredt" resultat anbefales det, at man
bruger frituregryden uden I&g.

OBS ! Veer forsigtig, da olien kan sprojte
en smule.

Sluk altid for apparatet og tag stikket ud af
stikkontakten efter brug.

Hvis der ved et uheld bliver teendt for
apparatet uden olie, slukkes apparatet
automatisk for at undgéa overophedning.
Hvis dette sker, sluk for apparatet og tag
stikket ud af stikkontakten. Lad apparatet
kole af og tag ledningen helt ud af
magasinet.

Inde i ledningsmagasinet er der placeret en
red RESET knap, tryk p& denne for at kunne
bruge apparatet igen.

Hvis man ensker at bruge Palmin, ssettes
temperaturknappen til den laveste position.
Skeer Palminen ud i terninger i starrelsen
15-20 mm. Taend for frituregryden og drej




temperaturknappen, indtil kontrolampen
teender. Nar lampen slukker, drejes
temperaturknappen igen, indtil lyset teender.
Fortsaet med denne procedure indtil al
Palminen er smeltet. Nar Palminen er
smeltet, kan temperaturknappen saettes pa
den gnskede temperatur.

- Veer opmeerksom pa ikke at pafylde for
meget Palmin, og veer altid sikker pa at
niveauet er mellem min. og max.
indikationerne. Efter at frituregryden er
afkolet, vil Palminen veere storknet.

RENGQRING

- Tag stikket ud af stikkontakten.

- Veer sikker pa at frituregryden er helt afkolet
inden rengering pabegyndes.

- Folg instruktioner under "demontering af
frituregryden”

- Anvend ingen former for skurepulver,
slibende eller staerke rengeringsmidler.

- Renger apparatet (undtagen kontrolboksen) i
varmt saebevand. Det vil hjeelpe hvis man
leegger delene i bled i et stykke tid. Hvis det
onskes at rengere delene i en
opvaskemaskine, kan delene blive en smule
misfarvet, hvilket ikke vil pavirke
frituregrydens funktioner.

- Hvis det onskes at vaske metalfilteret i varmt
saebevand eller i opvaskemaskinen, kan
beslaget skrues af og filteret kan tages ud.
Veer opmaerksom pa at filteret skal veere helt
tort inden det seettes pa igen.

- Kontrolboksen kan rengeres med en tor klud.

- Tor alle delene grundigt.

- Skift olie jeevnligt.

- Renger frituregryden jeevnligt, da dette vil
forlzenge levetiden pa frituregryden.

- For at samle frituregryden igen, se afsnittet
"montering af frituregryden".

OPBEVARING

Frituregryden kan bruges til opbevaring af brugt
fritureolie. Veer opmaerksom pa at laget er
placeret korrekt for at undga, at der kan komme
stov ned til olien.

TEMPERATUR GUIDE

Temperatur Tid
Panerede
fiskefileter 170° 5-6 min.
Store rejer 170° 3-5 min.
Kyllingebryst 175° 3-4 min.
Panerede
kyllingestykker 170° 12-15 min.
Logringe 180° 3 min.
Indbagte broccoli  185° 2-3 min.
Selleri i dej 180° 2-3 min.
Pommes frites,
1 stadie 160° 8-10 min.
Pommes frites,
2 stadie 190° 3-4 min.
MILJO TIPS

Et el/elektronik produkt ber, nar det ikke lzengere
er funktionsdygtigt, bortskaffes med mindst mulig
miljgbelastning. Apparatet skal bortskaffes efter
de lokale regler i din kommune, men i de fleste
tilfeelde kan du komme af med produktet pa din
lokale genbrugsstation.

GARANTIEN GZALDER IKKE:

- hvis ovennaevnte ikke iagttages.

- hvis apparatet har veeret misligholdt, vaeret
udsat for vold eller lidt anden form for
overlast.

- for fejl som matte opsta grundet fejl pa
ledningsnettet.

- hvis der har veeret foretaget uautoriseret
indgreb i apparatet.

Grundet konstant udvikling af vore produkter pa
funktions- og designsiden forbeholder vi os ret til
eendringer af produktet uden forudgaende varsel.

IMPORTOR:

Adexi A/S
Adexi AB

Der tages forbehold for trykfejl i
brugsanvisningen.



Lé&s noggrant igenom hela bruksanvisninge\nH
innan du bérjar anvanda din nya fritds. \H
Spara bruksanvisningen. Den kan komma till
anvandning vid ett senare tillfalle.
Foérlangningssladd far anvandas (med

forsiktighet) om den &r markt f6r samma
belastning som apparaten, eller hdgre.
Foérlangningssladden far inte hanga 6ver
bordskanten sa att man kan dra i eller snubbla
Over den.

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandning av elektriska maskiner ska vissa

grundlaggande sékerhetsforeskrifter alltid iakttas

for att férebygga risken for brand, elstét och/eller
personskada:

- Lé&sigenom hela bruksanvisningen innan du
bérjar anvanda apparaten.

- Vidrér inte heta ytor. Anvand handtag och
grepp.

- Forebygg brand, elstdt och personskador
genom att aldrig sénka ner sladden,
stickkontakten eller kontrollpanelen i vatten
eller annan vatska.

- Hauppsikt éver barn i nérheten nar
apparaten anvands.

- Dra ut stickproppen ur vaggen nar fritdsen
inte anvands eller vid rengodring. Lat
apparaten svalna innan du monterar eller
avlagsnar delar samt fére rengdring.

- Anvand inte fritésen om
sladden/stickproppen &r trasig, om
apparaten inte fungerar riktigt eller om den
har skadats pa nagot satt. Alla apparatens
delar méaste repareras av fackman.

- Anvand inte apparaten utomhus.

- Latinte sladden hénga 6ver kanten pa
bordet/banken eller komma i kontakt med
heta ytor.

- Stall inte apparaten nara varmekallor, som
t.ex. el- eller gasdrivna kokplattor, eller i
ugnen.

- Anvand inte fritdsen till annat an vad den ar
avsedd for.

- Setil att BN/JOFF-knappen star pa OFF
/////1'rm§ﬁ'du satter i stickproppen i vaggen.
Sténg av fritdsen genom att forst stélla
ON/OFF-knappen pa OFF och sedan dra ut
stickproppen ur véggen. Vrid och ryck inte i
sladden.

- Lat korgen svalna innan du lossar den fran
apparaten.

- Stéll inte apparaten pa en matta eller
vinylduk.

- Sétt inte pa apparaten utan olja i
innerskalen.

- Vidror inte den heta oljan.

- Fyllinte sk&len med annan vatska &n olja.
Hall aldrig vatten i oljan eftersom det kan
orsaka allvarliga skador och oljan d& kan
stanka ut ur skalen.

- Filtret beh&ver aldrig bytas. Locket kan
diskas i varmt vatten med diskmedel eller i
diskmaskin. Kontrollera alltid att locket ar
helt torrt innan du satter tillbaka det pa
fritdsen.

- Om det skulle bildas rok inuti fritdsen ska
du dra ur elsladden och lata fritdsen svalna.

- Sénk temperaturvredet till Iagsta lage innan
du drar ur sladden.

- Settill att det finns ordentlig ventilation dar
du anvénder fritdsen.

- Fritésen kan bli mycket het néar den
anvéands. Olja och fettblandningar kan fatta
eld som de dverhettas.

- Var ytterst noga med att aldrig lamna
fritdsen utan uppsikt under ndgon langre
stund ndr den anvands. Kom ih&g att
stdnga av apparaten sé snart tillagningen &r
klar.




APPARATENS OLIKA DELAR
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Handtag

Korg

Nedséankt upphettningselement
Yttre holje

Lock med filter
ON/OFF-knapp

Kontrollampa fér temperatur
Instéliningsvred fér temperatur
Kontrollpanel

Sladdférvaring

Innerskal

FORE FORSTA ANVANDNING

Ta av locket, korgen, handtaget,
kontrollpanelen och skalen fran det yttre
holjet.

Diska locket, korgen, handtaget, skalen och
ytterhdljet i varmt vatten med diskmedel och
torka torrt.

Sank inte ned kontrollpanelen i ndgon
vétska.

PLOCKA ISAR FRITOSEN

Ta bort kontrollpanelen fran apparaten. Detta
gor du genom att dra den forsiktigt uppat.
Fatta tag i skalen med bada handerna och
dra den latt uppat.

SATTA IHOP FRITOSEN

Placera det yttre holjet pa ett plant,
varmetaligt och torrt underlag.

Satt tillbaka skalen s att den vilar pa
ytterhdljets yttre kant.

Sétt tillbaka kontrollpanelen. Nar du ska satta
tillbaka kontrollpanelen I&ter du den glida
ned i de tva sparen pa baksidan av det yttre

héljet. Apparaten fungerar bara nar
kontrollpanelen har satts tilloaka korrekt pa
det yttre hdljet.

SA HAR ANVANDER DU FRITOSEN

Vi rekommenderar att du anvander flytande
olja som &r avsedd for fritering.

Kontrollera att apparaten &r avstédngd. Hall
sakta i oljan i fritosen tills du nar korrekt niva
(mellan minimi- och maximistrecken).

Stéll temperaturvredet pa 6nskad
temperatur. Koppla p& apparaten. Da tands
den réda ON/OFF-lampan.

Medan oljan varms upp lyser den gréna
termostatlampan. Nér oljan har natt énskad
temperatur, slocknar lampan. Termostaten
kommer att kopplas pa och stangas av som
tecken pa att oljan varms upp och att den
har natt 6nskad temperatur.

For att f& basta resultat ska du vanta tills ratt
temperatur har uppnatts innan du lagger i
det som ska friteras.

Placera det som ska friteras i korgen. Fast
handtaget pa korgen och sank forsiktigt ned
den i oljan.

Om du vill ha "krispigt" resultat
rekommenderar vi att du anvander fritdsen
utan lock. Se upp for stdnkande olja.

Sténg alltid av apparaten och dra ur sladden
nar du &r klar och nar apparaten inte
anvands.

Om du av misstag skulle koppla pa fritdsen
utan att det &r olja i den, eller om den
innehé&ller mindre mangd olja &n
minimivolymen, sténgs fritdsen automatiskt
av sa att den inte ska Overhettas.

Om detta skulle intraffa ska du forst stanga
av apparaten och sedan dra ur sladden.
Vanta tills elementen har svalnat. Dra ur
sladden, sétt fingret inuti férvaringsutrymmet
och tryck uppét pa den lilla roda knappen
méarkt RESET.

Da aterstalls fritésen. Den kan nu anvandas
igen.

Om du vill anvanda fett i fast form, ska du
stalla temperaturvredet pa lagsta lage. Skéar
fettet i kuber pa ca 15-20 mm. Koppla pa



fritdsen och vrid pa temperaturvredet tills
lampan tands.

- Nar lampan slocknar vrider du pa vredet
igen tills lampan tands. Upprepa tills allt fett
har smalt. Nar fettet har smalt kan du stélla
temperaturvredet pa 6nskad
tillagningstemperatur.

- Var forsiktig sa att du inte tillsatter for
mycket fast fett och kontrollera att nivan
ligger mellan minimi- och maximistrecken.
Nar fritdsen har svalnat stelnar den har
typen av fett.

RENGORING

- Dra ur sladden fran eluttaget.

- Vanta tills apparaten har svalnat helt innan
du rengdr den. Var forsiktig nar du tar i
temperaturméataren pa kontrollpanelen,
eftersom den fortfarande kan vara varm
efter en stund. Sank inte ned
kontrollpanelen i ndgon vatska.

- Fdlj anvisningarna i avsnittet "Plocka isar
fritdsen".

- Anvand inga starka rengéringsmedel eller
slipande trasor/vatskor. Det kan skada
fritdsen. Diska fritdsen (utom
kontrollpanelen) i varmt vatten med
diskmedel. Det gér Iattare om du later
delarna ligga i blét en stund. Om du diskar
fritdsen i diskmaskin kan delarna
missféargas. Detta paverkar dock inte
fritdsens funktion.

- Kontrollpanelen torkas av med torr trasa.

- Torka noggrant alla delarna.

- Bytregelbundet ut oljan.

- Diska fritdsen regelbundet. Da haller den
langre.

- Fdljanvisningarna i avsnittet "Sétta ihop
fritdsen" nér du ska séatta ihop delarna igen.

FORVARING

Det gér att forvara apparaten med olja i.
Kontrollera att locket sitter pa ordentligt sa att
det inte kommer in damm i oljan.

TEMPERATURER

Temperatur  Tillagningstid
Panerad fiskfilé 170° 5-6 min.
Scampi 170° 3-5 min.
Kycklingfilé 175° 3-4 min.
Panerade
kycklingdelar 170° 12-15 min.
Lékringar 180° 3 min.
Broccolibuketter 185° 2-3 min.
Selleri i frityrsmet 180° 2-3 min.
Pommes frites,
steg 1 160° 8-10 min.
Pommes frites,
steg 2 190° 3-4 min.

TIPS FOR MILJON

Nar en produkt innehallande elektronik inte
langre fungerar, bor den skrotas med sé liten
paverkan som mojligt pa miljon. Skarmaskinen
ska tas om hand enligt gallande milj6lagstiftning,
vilket i de flesta fall innebér att den ska ldmnas
for atervinning pa en sopstation.

GARANTIN GALLER INTE:

- Omdu inte har foljt ovanstaende
anvisningar.

- Om maskinen har anvants pa ett felaktigt
satt, om den blivit utsatt for vald eller om
den blivit skadad pa nagot annat satt.

- Om maskinen har reparerats eller andrats
pa n&got satt av person utan behoérighet.

- Om maskinen har skadats till f6ljd av natfel.

Pa grund av vart fortldpande utvecklingsarbete
bade vad géller funktion och design av vara
produkter, férbehaller vi oss ratten att 4ndra
produkten utan féregdende meddelande.

IMPORTOR:

Adexi AB
Adexi A/S

Forbehall for tryckfel i bruksanvisningen.




For & fa best mulig nytte av frityrkokeren béru\du

lese ngye gjennom bruksanvisningen og gjefd deg

kient med apparatet far du begynner & bruke det.
Ta vare pa bruksanvisningen, slik at du kan sl&
opp i den ved senere anledninger.

Hvis du bruker skjeteledning, ma du sjekke at
spenningen i apparatet ikke overskrider
spenningen i stramforsyningen. Skjateledninger
ma ikke henge utover benken eller bordkanten, da
det medforer fare for & snuble i den og/eller trekke
den ut ved et uhell.

VIKTIGE SIKKERHETSTILTAK

Ved bruk av elektriske apparater ma du alltid felge
grunnleggende sikkerhetsregler for & redusere
risikoen for brann, elektrisk stot og/eller
personskade:

- Les hele bruksanvisningen for du tar
frityrkokeren i bruk.

- Ikke bergr varme deler pa apparatet, men ta
tak i handtak o.l.

- Legg aldri ledningen, stopselet eller
kontrollboksen i vann eller annen form for
vaeske. P& den méaten kan du unngé brann,
elektriske stot og personskade.

- Nar apparatet brukes av eller i nserheten av
barn, er det viktig & veere spesielt
oppmerksom.

- Trekk stopselet ut av stikkontakten nar
frityrkokeren ikke er i bruk og fer rengjering.
Frityrkokeren skal avkjoles for du monterer
eller demonterer deler samt for den skal
rengjares.

- Bruk aldri en frityrkoker som ikke virker som
den skal, som har skadet ledning eller
stopsel eller annen form for skade. Dersom
en eller flere deler er skadet, ma du
henvende deg til fagfolk.

- Ikke bruk frityrkokeren utendors.

- Sorg for at ledningen ikke kommer i klem ved
bordkanten eller kommer i kontakt med
varme overflater.

- Plasser aldri apparatet i naerheten av
varmekilder som ovner, komfyrer osv.

. Denne ffiﬂfkokeren skal kun brukes i private
‘husholdninger.

Sla apparatet av for du plugger stopselet i
stikkontakten. Bryt stromtilferselen ved & vri
av/pa-bryteren til OFF og trekke stopselet ut
av stikkontakten. Ikke rykk i eller vri pa
ledningen.

La kurven avkjeles for du tar den ut av
hovedenheten.

Sett aldri apparatet pa teppe eller vinylduk.
Sla aldri frityrkokeren pa uten at det er olje i
skalen.

Unnga all kontakt med varm olje.

Ikke fyll skalen med annet enn olje. Ha aldri
vann i oljen, da dette kan forarsake alvorlig
personskade pa grunn av oljesprut.

Filteret trenger ikke skiftes ut. Lokket kan
rengjeres i varmt sapevann eller i
oppvaskmaskin. Kontroller alltid at lokket er
helt tort for du setter det pa plass pa
frityrkokeren.

Hvis det oppstar reyk i apparatet, skal du
straks trekke ut kontakten og la apparatet
avkjoles.

For du trekker stopselet ut av stikkontakten,
vris temperaturvelgeren til laveste posisjon.
Serg for tilstrekkelig ventilasjon i rommet nar
du bruker frityrkokeren.

Frityrkokeren kan bli sveert varm under bruk.
Olje og fett kan ta fyr ved overoppheting.
Bruk aldri frityrkokeren over lang tid om
gangen. Husk & sla av apparatet sa snart
maten er ferdig.



OVERSIKT OVER FUNKSJONER

Handtak

Kurv

Nedsenket varmeelement
Beholder

Lokk

Av/pa-bryter
Temperaturindikator
Temperaturvelger
Kontrollboks

0. Ledningsrom

1. Skal
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FOR APPARATET BRUKES FOR FORSTE
GANG

- Fjern lokket, kurven, handtaket,
kontrollboksen og skalen fra beholderen.

- Rengjor lokket, kurven, handtaket, skélen
og beholderen i varmt sapevann og terk
godt.

- Legg aldri kontrollboksen i noen form for
vaeske.

DEMONTERING AV FRITYRKOKEREN

- Takontrollboksen ut av frityrkokeren ved &
trekke den forsiktig opp.

- Tatakiskdlen med begge hendene og trekk
den litt opp.

MONTERING AV FRITYRKOKEREN

- Plasser beholderen p& en varmebestandig,
tarr og plan overflate.

- Sett skalen i beholderen slik at det hviler pa
kanten av kabinettet.

- Sett kontrollboksen péa plass. Skyv den
forsiktig ned i de to sporene bak pa
beholderen. Frityrkokeren virker ikke uten at
kontrollboksen er riktig plassert i
beholderen.

BRUK AV FRITYRKOKEREN

- Vianbefaler at du bruker flytende olje som
er anbefalt til frityrsteking.

- Kontroller at apparatet er slatt av. Hell oljen
forsiktig i frityrkokeren til det onskede nivaet
er nadd (mellom min- og max-indikatorene).

- Vri temperaturvelgeren til ansket temperatur.
Sla pé& apparatet: den rade indikatorlampen
lyser.

- Nar oljen varmes opp, lyser den grenne
termostatlampen. Nar oljen nar den
onskede temperaturen, slukker lampen.
Termostatlampen tennes og slukkes under
bruk, noe som viser at frityrkokeren
opprettholder den valgte temperaturen.

- Vent med & tilsette maten til apparatet har
oppnadd riktig temperatur. Slik oppnar du
det beste resultatet.

- Legg maten som skal frityrstekes, i kurven.
Senk kurven forsiktig i oljen ved a ta tak i
handtaket.

- Hvis du ensker at maten skal bli spre pa
utsiden, ber du ikke ha lokket pa under
tilberedningen. Husk at oljen kan sprute!

- Slaalltid av apparatet og trekk ut kontakten
etter bruk eller nar frityrkokeren star uten
tilsyn.

- Dersom du utilsiktet slar pa frityrkokeren
uten olje eller fett eller uten minimumsnivaet
av olje som kreves, slas frityrkokeren av for
& unnga overoppheting.

- Hvis dette skjer, skal du ferst sl& av
apparatet og deretter trekke ut kontakten.
La apparatet avkjoles. Trekk stopselet ut av
stikkontakten, stikk en finger inn i
ledningsrommet og trykk den lille, rede
RESET-knappen oppover.

- Paden méaten tilbakestilles frityrkokeren og
gjeres klar til bruk igjen.

- Huvis du ensker & bruke fett i fast form, skal
temperaturvelgeren stilles til laveste
posisjon. Kutt fettet i terninger pa 15-20
mm. Sla pa frityrkokeren og vri pa
temperaturvelgeren til kontrollampen lyser.

- Nér dette lyser slukkes, vrir du pa velgeren
til det lyser igjen. Repeter denne
fremgangsméaten til alt fettet er smeltet. Na




skal temperaturvelgeren vris til onsket
tilberedningstemperatur.

Pass pa at du aldri tilsetter for mye fett og at
nivaet alltid holdes seg mellom min- og max-
indikatorene. Denne typen fett stivner nar
frityrkokeren avkjoles.

RENGJORING

Trekk stopselet ut av stikkontakten.

Vent til frityrkokeren er helt avkjolt for du
begynner rengjeringen. Veer forsiktig ved
berering av kontrollboksens temperaturfoler,
da denne kan veere varm lenge etter bruk.
Legg aldri kontrollboksen i noen form for
veeske.

Folg fremgangsmaten i avsnittet
"Demontering av frityrkokeren".

Ikke bruk noen form for skurepulver eller
slipende eller sterke rengjeringmidler.
Rengjer frityrkokeren (med unntak av
kontrollboksen) med varmt sapevann. Legg
delene i blet en stund for & fierne fastsittende
smuss. Dersom du vasker dem i
oppvaskmaskin, kan delene bli misfarget.
Dette vil imidlertid ikke ha noen innvirkning
pa apparatets funksjon.

Rengjer kontrollboksen ved & terke av den
med en torr klut.

Tork alle delene godt.

Skift olje regelmessig.

Rengjer frityrkokeren med jevne mellomrom
for & sikre lengre levetid.

Monteringen utferes som beskrevet i
avsnittet "Montering".

OPPBEVARING

Det kan veere olje i frityrkokeren under
oppbevaring. Pass pa at lokket sitter som det skal
for & unnga at det kommer stov i oljen.
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TEMPERATURGUIDE

Temperatur Tid
Panerte fiskefileter 170 °C 5-6 min.
Kongereker 170 °C 3-5 min.
Kyllingbryst 175°C 3-4 min.
Panerte
kyllingstykker 170 °C 12-15 min.
Lekringer 180 °C 3 min.
Innbakt brokkoli 185 °C 2-3 min.
Innbakt selleri 180 °C 2-3 min.
Pommes frites,
1. trinn 160 °C 8-10 min.
Pommes frites,
2. trinn 190 °C 3-4 min.
MILJOTIPS

Nar et elektronisk apparat ikke er funksjonsdyktig
lenger, ber det bortskaffes pa en miljgvennlig
mate. Apparatet bar avhendes i henhold til lokale
bestemmelser i din kommune. | de fleste tilfeller
kan det bortskaffes ved din lokale
gjenvinningsstasjon.

GARANTIEN GJELDER IKKE:

- Dersom punktene ovenfor ikke er fulgt.
Dersom det ikke er utfert anbefalt
vedlikehold pé apparatet, dersom apparatet
er blitt utsatt for hard behandling eller det er
skadet pa annet vis.

Dersom apparatet er blitt reparert eller endret
pa noen mate av uautoriserte personer.

Feil som matte oppsta pa grunn av feil pa
stromforsyningsnettet.

P& grunn av den kontinuerlige utviklingen av
produktene vare, bade med hensyn til
funksjonalitet og design, forbeholder vi oss retten
til & endre produktet uten forvarsel.

IIMPORTOR:

Adexi AB
Adexi A/S

Vi tar forbehold om trykkfeil.



Lue tdma kayttdohje huolellisesti ja tutustu \ \
uuteen rasvakeittimeesi ennen ensimméistém
kayttokertaa.

Sailyta kayttdohje tulevaisuuden tarvetta varten.
Jatkojohtoa kaytettdessa on
noudatettavavarovaisuutta.

Liséksi on varmistettava, ettd johtoon merkityt
sahkoarvot vahintaénkin vastaavat tdman
laitteen sdhkdarvoja. Jatkojohtoa ei saa jattéa
roikkumaan tason tai pdydan reunalta, jottei
kukaan kompastu siihen tai veda laitetta lattialle.

TARKEAT TURVATOIMET

Noudata aina yleisia turvallisuusohjeita, kun
kaytat sahkolaitetta. Nain ehkaiset tulipalon,
sahkoiskun ja/tai ruumiinvamman vaaraa.
Varmista seuraavat:

- Lue kaikki ohjeet ennen keittimen
kayttdonottoa.

- Ala koske kuumiin pintoihin. Tartu
keittimeen sen kahvoista tai nupeista.

- Ala upota virtajohtoa, pistoketta tai
ohjauspaneelia veteen tai muuhun
nesteeseen. Nain ehkaiset tulipalon,
sahkoiskun ja ruumiinvamman vaaraa.

- Valvo keittimen kayttoa tarkasti, jos sita
kayttavat lapset tai jos sitéd kaytetaan lasten
laheisyydessa.

- Irrota rasvakeitin virtaldhteestd, kun et kayta
laitetta tai ennen kuin puhdistat sen. Anna
keittimen jaéhtya, ennen kuin asennat siihen
osia tai irrotat niité ja ennen kuin puhdistat
laitteen.

- Ala kéyta rasvakeitintd, jonka virtajohto tai
pistoke on vaurioitunut, tai sen jalkeen, kun
laitteessa on esiintynyt vika tai se on
vaurioitunut jollain tavalla. Keittimessé ei ole
kayttdjan korjattavissa olevia osia.

- Ala kéyts keitinta ulkona.

- Ala anna sahkajohdon riippua pdydan tai
tason reunan yli tai koskettaa kuumia
pintoja.

- Ala aseta keitintd kuumalle kaasu- tai
sahkoliedelle tai niiden lahelle tai kuumaan
uuniin.
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Ala ké}{t@“ rasvakeitintd muuhun kuin
,,/——kéﬁfélouskéyttéén, johon se on tarkoitettu.

Varmista, etté virta on katkaistu ON/OFF-
virtakytkimestd, ennen kuin liitat pistokkeen
pistorasiaan. Kun irrotat keittimen
sahkdverkosta, katkaise virta ON/OFF-
virtakytkimesta ja veda sitten pistoke irti
pistorasiasta pistokkeesta vetamalla. Ala
koskaan nyi tai taivuta virtajohtoa.

Anna korin jadhtya, ennen kuin irrotat sen
keittimesta.

Al kéyta keitintd maton tai
vinyylipdytéliinan paalla.

Ala kédynnista laitetta, jos sailidssa ei ole
oljya.

Al& kosketa kuumaa 6ljya.

Al lisaa sailiodn muuta nestetta kuin oljya.
Ala sekoita 6ljyyn vett, silla se aiheuttaa
vaaratilanteen, ja 6ljy roiskuu ulos sailiosta.
Suodatinta ei tarvitse vaihtaa. Kannen voi
pesté kuumalla saippuavedell tai
astianpesukoneessa. Tarkista, ettd kansi on
taysin kuiva, ennen kuin asetat sen
keittimen paalle.

Jos laite savuaa, irrota virtajohto valittdmasti
ja anna laitteen jaahtya.

Aseta lampétilanvalitsin ala-asentoon,
ennen kuin irrotat pistokkeen pistorasiasta.
Huolehdi, etta laitteen ympérilla on hyva
ilmanvaihto kayttdessasi sité.
Rasvakeittimen lampétila voi kaytettdessa
nousta erittain korkeaksi. Oljy- ja
rasvavalmisteet voivat ylikuumentuessaan
syttya tuleen.

Huolehdi, ettet koskaan j&ata rasvakeitinta
paalle pitkéksi aikaa. Muista katkaista virta
laitteesta valittdmasti, kun olet lopettanut
ruoan valmistuksen.




OSALUETTELO
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Kahva

Kori

Upotettu kuumennusvastus
Ulkosuojus

Suodattimen kansi
ON/OFF-virtakytkin
Lampdtilan sd&ddoén merkkivalo
Lampdtilan sdatdnuppi
Ohjauspaneelin kotelo
Johdon sdilytystila

Sisasailio

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Irrota kansi, kori, kahva, ohjauspaneeli ja
séilié ulkosuojuksesta.

Pese kansi, kori, kahva, siili6 ja ulkosuojus
kuumalla saippuavedelld ja kuivaa ne
huolellisesti.

Ala upota ohjauspaneelia nesteeseen.

RASVAKEITTIMEN PURKAMINEN OSIIN

Irrota ohjauspaneeli vetdmalla sita kevyesti
yléspéin.

Ota molemmin kasin kiinni séiliésta ja veda
se kevyesti ylos.

RASVAKEITTIMEN KOKOAMINEN

Aseta ulkosuojus lammonkestavélle, kuivalle
ja tasaiselle pinnalle.

Siirra séiliota, kunnes se on ulkosuojuksen
yléreunalla.

Aseta ohjauspaneeli paikalleen. Kun haluat
asettaa ohjauspaneelin paikalleen, ota siitd
tukeva ote ja liu’uta sité alaspéin
ulkosuojuksen takapuolella sijaitsevaa kahtaa
uraa pitkin. Laite toimii ainoastaan silloin, kun
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ohjauspaneeli on kiinnitetty ulkosuojukseen
oikein.

RASVAKEITTIMEN KAYTTO

Suosittelemme, etta kaytat rasvakeittimessa
nestemaista oljya.

Varmista, etté laitteen virta on katkaistu.
Lisaa keittimeen hitaasti 6ljya, kunnes sita on
riittavasti (vahimmais- ja enimmaismaaraa
osoittavien merkkien valissa).

Aseta l[ampétilan sdaténuppi haluamasi
lampatilan kohdalle. Kun kytket virran,
punainen ON/OFF-merkkivalo syttyy.

Oliyn kuumentuessa vihres lampétilan
merkkivalo syttyy. Kun &ljy on kuumentunut
asetettuun lAmpétilaan, valo sammuu.
Lampétilan merkkivalo syttyy ja sammuu sen
mukaan, lammittaako laite yha oljya vai onko
asetettu lampdtila jo saavutettu.

Jotta saavuttaisit parhaan tuloksen, odota
aina, kunnes laite on saavuttanut oikean
lampétilan, ennen kuin aloitat ruoan
paistamisen.

Pane paistettava ruoka varovasti koriin.
Laske kori varovasti 6ljyyn. Kahvan on oltava
kiinnitettyna koriin.

Jos haluat, ettd ruoasta tulee rapeaa,
suosittelemme, etté kaytat keitinta ilman
kantta. Varo roiskuttamasta kuumaa 6ljya.
Katkaise laitteesta aina virta ja irrota
virtajohto pistorasiasta kayton jalkeen tai
silloin, kun et valvo laitteen toimintaa.

Jos kytket virran vahingossa silloin, kun
laitteessa ei ole 0Oljya tai 6ljymaaré on alle
véhimmaisrajan, rasvakeitin sammuu
automaattisesti ja estdd néin laitteen
ylikuumenemisen.

Jos néin tapahtuu, katkaise laitteesta ensin
virta ja irrota laite pistorasiasta. Odota,
kunnes laitteen osat ovat jadhtyneet. Veda
johdot ulos ja aseta sormesi séilytystilan
sisdan. Tyonna pientd, punaista RESET-
painiketta yléspain.

Rasvakeitin asettuu nollatilaan, ja se on nyt
kayttévalmis.

Jos haluat kayttaa kiintedé rasvaa, kdanna
lampéotilan sdaténuppi ala-asentoon. Pilko



kiinted rasva 15-20 mm:n kuutioiksi. Kytke
rasvakeittimeen virta ja kierra
lAmpétilanvalitsinta, kunnes valo syttyy.

- Valon sammuttua kierra valitsinta
uudestaan, kunnes valo jalleen syttyy. Toista
t&ma toimenpide, kunnes kaikki rasva on
sulanut. Kun rasva on sulanut,
lampétilanvalitsin voidaan asettaa
toivottuun kypsennyslampadtilaan.

- Huolehdi, ettei kiinteaa rasvaa ole liikaa, ja
varmista, etta rasvan pinta on véhimmais- ja
enimmaismaaraa osoittavien merkkien
vélissd. Kun rasvakeitin on jaahtynyt, tdman
tyyppinen rasva jahmettyy.

PUHDISTUS

- lIrrota rasvakeitin pistorasiasta.

- Odota, etta laite on taysin jaahtynyt, ennen
kuin puhdistat sen. Ole varovainen
koskettaessasi ohjauspaneelin
lAmpédtilatunnistinta, joka voi olla kuuma
viela pitkénkin ajan kuluttua. Ald upota
ohjauspaneelia nesteeseen.

- Katso ohjeet kohdasta Rasvakeittimen
purkaminen osiin.

- Ala kéyta vahvoja puhdistusaineita tai
hankaavia puhdistusliinoja tai -nesteita, silla
ne voivat vahingoittaa rasvakeitinta.
Puhdista keitin Iampimalla saippuavedella
(ohjauspaneelia lukuun ottamatta). Lika voi
irrota helpommin, jos liotat osia hetken
aikaa. Jos kaytét konepesua, osien varit
voivat haalistua. Tama ei vaikuta
rasvakeittimen toimintaan.

- Puhdista ohjauspaneeli kuivalla liinalla.

- Kuivaa kaikki osat huolellisesti.

- Vaihda 6ljy saanndéllisesti.

- Puhdista rasvakeittimesi saanndéllisesti.
Tallsin rasvakeittimesi kayttoika pitenee.

- Katso keittimen kokoamisohjeet kohdasta
Rasvakeittimen kokoaminen.

SAILYTYS

Voit sailyttaa laitetta ilman, etta oljya tarvitsee
poistaa laitteesta. Varmista, etta kansi on
asetettu kunnolla paikalleen, jotta 6ljyyn ei paase
polya.
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LAMPOTILOJEN KAYTTO

Lampdtila Aika
Leivitetty kalafilee  170° 5-6 min
Katkaravut 170° 3-5 min
Broilerinrinta 175° 3-4 min
Leivitetyt
broileripalat 170° 12-15 min
Sipulirenkaat 180° 3 min
Friteerattu
parsakaali 185° 2-3 min
Selleri
paistotaikinassa 180° 2-3 min
Ranskalaiset perunat,
1. paistoerd 160° 8-10 min
Ranskalaiset perunat,
2. paistoera 190° 3-4 min

YMPARISTON SUOJELEMINEN

Rikkoutuneet séhkolaitteet on havitettava siten,
ettd ne aiheuttavat mahdollisimman vahan
vaurioita ympéristolle. Kone on havitettava
paikallisten sdédnnosten mukaisesti. Séhkolaitteet
voi usein toimittaa paikalliseen
kierratyskeskukseen.

TAKUU EI KATA VAURIOITA, JOS
- Edella mainittuja ohjeita ei ole noudatettu.
- Konetta on kaytetty vastoin ohjeita tai jos

koneen kayttssa on kaytetty liikaa voimaa
tai jos kone on muulla tavoin vaurioitunut.

- Konetta on korjannut tai sitd on muokannut
tai muuttanut sellainen henkild, jolla ei ole
asianmukaista valtuutusta.

- Viat johtuvat sdhkdverkon vioista.

Kehitdamme jatkuvasti tuotteidemme toimivuutta
ja rakennetta, mink& vuoksi pidatamme
itselldmme oikeuden muuttaa tuotetta ilman
etukateisilmoitusta.

MAAHANTUOJA:

Adexi AB
Adexi A/S

Valmistaja ei vastaa painovirheista.




Please read this instruction manual carefull“y“‘ ind

familiarise yourself with your new deep fryer —

before using it for the first time.

Please retain this manual for future reference.

An extension cord may be used with care;
however, the marked electrical rating should be at
least as great as the electrical rating of this
appliance. Extension cords should not be
allowed to drape over the counter or tabletop
where it can be pulled or tripped over.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety
precautions should always be followed to reduce
the risk of fire, electric shock and/or personal
injury, including the following:

- Read all instructions before using.

- Do not touch hot surfaces. Use handles or
knobs.

- To protect against fire, electric shock and
personal injury do not immerse cord, plug or
controlbox in water or other liquid.

- Close supervision is necessary when any
appliance is used by or near children.

- When not in use and before cleaning, be sure
to disconnect the deep fryer by moving plug
from electric outlet. Allow to cool before
putting on or taking off parts, and before
cleaning the deep fryer

- Do not operate with a damaged cord or plug
or after the deep fryer malfunctions or has
been damaged in any manner. There are no
user serviceable parts.

- Do not use outdoors.

- Do not let cord hang over edge of table or
counter or touch hot surfaces.

- Do not place on or near a hot gas or electric
burner or in a heated oven.

- Do not use this deep fryer for other than
intended household use.

- Be sure ON/OFF switch is off, before
plugging cord into outlet. To disconnect, turn
the ON/OFF switch off, then remove plug by
holding the plug body and pulling it from the
outlet. Never yank or twist the cord.
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Allow bdgké{ to cool before removing it from

‘main unit.

Do not use on carpet or vinyl table cloth.
Do not energize unit without oil in the bowl.
Do not get in contact with hot oil.

Do not fill bowl with liquid other than oil. Do
not immerse water in the oil, this will cause
serious danger and the oil will be spitting out
of the bowl.

The filter does not need replacing. The lid
can be cleaned in hot soapy water or in the
dishwasher. Always ensure that the lid is
completely dry before replacing the lid onto
the fryer.

If smoke should occure in the appliance,
immediately unplug the appliance and let it
cool off.

Before pulling the mains plug, switch the
temperature selector to the lowest position.
Provide proper ventilation when using the
appliance.

The deep fryer can reach very high
temperatures when in use. Oil and fat
preparations might catch fire if overheated.
Be extremely careful never to leave your
deep fryer in use for a long period of time.
Remember to turn off the appliance as soon
as the preparation is finished.



LIST OF COMPONENTS
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Basket

Immersed heating element
Outer jacket

Filter lid

ON/OFF switch
Temperature control light
Temperature control knob
Control box housing

Cord storage area
Internal bowl

BEFORE FIRST USE

Remove the lid, basket, handle, controlbox
and the bowl from the outer jacket.

Clean the lid, basket, handle, bowl and the
outer jacket in hot soapy water and dry
thoroughly.

Do not immerse the controlbox in any liquid.

DISMANTLING THE DEEP FRYER

Remove the controlbox from the appliance.
To do this, gently pull the controlbox
upwards.

Take the bowl with both hands and pull it
up slightly.

ASSEMBLING OF THE DEEP FRYER

Place the outer jacket on a heat resistant
dry level surface.

Replace the bowl until it rests on the top
edge of the outer jacket.

Replace the controlbox. To replace the
controlbox, firmly slide the controlbox down
the two grooves on the back of the outer
jacket. The appliance will only operate when
the control panel is correctly fitted to the
outer jacket.
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USING YOUR DEEP FRYER

We advise that you use liquid oil, which is
recommended for deep fat frying.

Ensure the appliance is switched off. Slowly
add the oil to the fryer untill the required
level is reached (between the minimum and
the maximum indications)

Set the temperature control knob to the
temperature you require. Switch on the
appliance the red ON/OFF lamp will switch
on.

When the oil is heating, the green
thermostatic light will be illuminated. When
the oil reaches the set temperature, the light
will go out. The thermostat will cycle on and
off to indicate when the appliance is heating
the oil and when the desired oil temperature
has been reached.

For best results, always wait until the
appliance is at the correct temperature
before adding food.

Place the food to be fried carefully in the
basket. With the handle attached to the
basket, gently lower the basket into the oil.
For"crispy" result, we recommend using the
fryer without the lid. Be very careful of
spitting hot oil.

Always switch off the appliance and unplug
from the power supply after use or whilst
unattended.

Should you accidentally switch ON the
deep fryer without oil or fat or without the
minimum amount of oil required, the deep
fryer will automatically cut-out, to stop the
appliance from overheating.

If this happens, first switch-off the appliance
and unplug from outlet. Wait until the
elements are cooled down. Pull out the
cord-set, place your finger inside the
storage area and push upwards onto the
small red button marked RESET.

This will reset the deep fryer. The deep fryer
is now ready to use.

Should you wish to use solid fat, turn the
temperature knob to its lowest position. Cut
the solid fat into cubes of size 15-20 mm.

Switch on the deep fryer and rotate the
temperature dial until the light comes on.




- After the light goes off, rotate the dial again
until it comes on. Repeat this until all the oil
is melted. After all the oil is melted, the
temperature dial can be set to the desired
cooking temperature.

- Be careful never to add too much solid fat
and always ensure that the level is between
the minimum and maximum indication. After
the fryer has cooled, this type of fat will
solidify.

CLEANING

- Unplug the deep fryer.

- Wait until the unit is completely cool before
cleaning. Show care when touching the
temperature probe of the control box, as this
may still be hot after some time. Do not
immerse the control box in any liquid.

- Follow the section "dismantling the deep
fryer".

- Do not use strong detergents or abrasive
cloths/liquid, as this will damage the deep
fryer. Clean the fryer (except the control box)
with warm soapy water. It may help to soak
the parts for a short time. If you choose to
use a dishwasher, there may be discoloration
of the parts. This will not affect the fryers
performance.

- To clean the control box wipe with a dry
cloth.

- Thoroughly dry all parts.

- Change the oil regularly.

- Clean your deep fryer regularly. This will
prolong the life of the deep fryer.

- To assemble — see the section "assembling
of the deep fryer".

STORING

The unit can be stored with the oil inside. Ensure
that the lid is positioned correctly to avoid dust
getting into the oil.

TEMPERATURE GUIDE

Temperature Time
Breaded fillet
of fish 170° 5-6 min.
Scampi 170° 3-5 min
Chicken breast 175° 3-4 min.
Breaded chicken
pieces 170° 12-15 min.
Onion rings 180° 3 min.
Broccoli fritters 185° 2-3 min.
Celery in batter 180° 2-3 min.
Chips, 1st stage 160° 8-10 min.
Chips, 2nd stage  190° 3-4 min.

ENVIRONMENTAL TIP

An electronic appliance should, when it is no
longer capable of functioning be disposed of with
least possible environmental damage and
according to the local regulations in your
municipality In most cases you can discharge the
appliance at your local recycling center.

THE WARRENTY DO NOT COVER:

- if the above points have not been observed.

- if the appliance has not been properly
maintained, if force has been used against it
or if it has been damaged in any other way.

- errors of faults owing to defects in the
distribution system.

- if the appliance has been repaired or
modified or changed in any way or by any
person not properly authorized.

Owing to our constant development of our
products on both functionality and design we
reserve the right to change the product without
preceding notice.

Importer:

Adexi A/S
Adexi AB

We take reservations for printing errors.



Um mdglichst viel Freude an lhrer Friteuse Zu
haben, machen Sie sich bitte mit dieser

Bedienungsanleitung vertraut, bevor Sie das -
Gerat in Betrieb nehmen.

Wir empfehlen lhnen auBerdem, die
Bedienungsanleitung aufzuheben. So kénnen Sie
die Funktionen des Gerats jederzeit nachlesen.

ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie die Anleitungen griindlich
durch.

Die heiBen Teile des Geréats niemals
berihren.

Steuerbox oder Stecker niemals in
FlUssigkeiten tauchen.

Gerét fur Kinder unzuganglich aufbewahren.
Kinder wahrend des Betrieb des Gerates
beaufsichtigen.

Kabel nicht so von einer Tischkante
herabhangen lassen, dass Kinder es
erreichen kénnen.

Gerat hinten auf dem Kuchentisch
aufstellen.

Stecker vor dem Reinigen und bei
Nichtgebrauch des Gerats abziehen.
Sofern das Kabel, der Stecker oder das
Gerét selbst beschadigt wird, versuchen Sie
bitte nicht, selbst eine Reparatur
vorzunehmen. Lassen Sie das Geréat durch
einen Fachmann reparieren, da
Spezialwerkzeug erforderlich ist.

Gerat nur in Innenrdumen benutzen.
Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht mit
Waérmequellen wie Kochplatten, Kochern
u.a.m. in Bertihrung kommt, da diese das
Kabel beschadigen kdnnen.

Gerét nicht in der Nahe von Warmequellen,
Ofen, Heizgeblasen o.4. aufstellen.

Gerét nur bestimmungsgemaB anwenden.
Nur einschalten, wenn das Geréat mit Ol
beflllt ist.

Niemals Wasser in das Ol gieBen. Dies ist
auBerst gefahrlich und kann dazu fiihren,
dass Ol mit groBer Wucht aus dem
Fritierbehalter spritzt.
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Diesgg,Gérét ist nur von Erwachsenen zu

\| /////"B/e'aienen. Kinder nicht mit dem Gerét

spielen lassen.

Bertihrung mit heiBem Ol vermeiden.
Sofern eine Verldngerungsschnur unbedingt
erforderlich ist, diese umsichtig verlegen.
Stolpergefahr!

Bei Rauchentwicklung oder Funkenbildung
im Gerét ist der Stecker sofort abzuziehen
und das Geréat durch eine autorisierte
Fachwerkstatt reparieren zu lassen.
Ausreichende Bellftung um das in Betrieb
befindliche Gerét sicherstellen.

Gerat nicht zudecken.

Nach dem Gebrauch und vor dem Reinigen
Stecker abziehen und Gerét abkihlen
lassen.

Der Metallfilter der Friteuse muss nicht
ausgewechselt werden. Der Deckel kann in
warmem Seifenwasser oder in der
Spullmaschine gereinigt werden. Bitte
achten Sie stets darauf, dass der Deckel
vollig trocken ist, bevor er auf der Friteuse
angebracht wird.

AuBengehause, Fritierbehalter, Deckel, Korb
und Giriff kdnnen in der Spllmaschine oder
in warmem Seifenwasser gereinigt werden.
Bitte achten Sie darauf, dass samtliche Teile
vollig trocken sind, bevor sie wieder
angebracht werden.

Die Friteuse kann wéhrend des Betriebs
sehr hohe Temperaturen erreichen. Ol und
Fett kénnen sich bei Uberhitzung
entziinden. Ein eingeschaltetes Gerat auf
keinen Fall verlassen. Gerat nach dem
Zubereiten der Lebensmittel sofort
ausschalten.

Vor Abziehen des Steckers
Temperaturwahler auf die niedrigste
Position stellen. Temperaturwéhler gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen.




BESCHREIBUNG
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Griff

Korb

Heizelement
AuBengehause
Deckel
Ein/Aus-Taste
Temperaturanzeige
Temperaturwahler
Steuerbox
Kabelstauraum
Fritierbehalter

VOR DEM ERSTGEBRAUCH

Deckel, Steuerbox, Korb und Fritierbehalter
aus dem AuBengehause herausnehmen.
Deckel, Korb, Fritierbehalter, Griff und
AuBengehduse in warmem Seifenwasser
reinigen und grindlich abtrocknen.

Der Griff l1asst sich vom Korb abnehmen, um
das Reinigen zu erleichtern.

Die Steuerbox darf unter keinen Umsténden
in Flussigkeiten getaucht werden.

DEMONTAGE DER FRITEUSE

Steuerbox abnehmen. Dazu die Box
vorsichtig fassen und sie senkrecht aus den
beiden Rillen herausheben.

Fritierbehalter mit beiden Handen fassen und
vorsichtig herausheben.
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MONTAGE DER FRITEUSE

AuBengehause auf einer warmebestandigen,
trockenen und ebenen Oberflache
anbringen.

Fritierbehalter so einsetzen, dass er auf der
Kante des AuBengehauses ruht.

Steuerbox aufsetzen. Die Box vorsichtig in
die beiden Rillen hinten am AuBengehduse
einschieben.

Die Friteuse kann nicht betrieben werden,
wenn die Steuerbox nicht richtig am
AuBengehause sitzt.

ANWENDUNG

Es empfiehlt sich, nur flissiges Ol, das zum
Fritieren vorgesehen ist, zu verwenden.
Sicherstellen, dass das Geréat ausgeschaltet
ist. Vorsichtig Ol bis zum gew(inschten Pegel
in die Friteuse gieBen. Der Pegel muss sich
zwischen den Min.- und Max.-Anzeigen im
Fritierbehélter befinden.

Temperaturwahler auf die gewlinschte
Temperatur einstellen. Gerat anschlieBen: Die
rote Lampe leuchtet.

Wird die Temperatur eingestellt, so leuchtet
die griine Thermostatlampe.

Die Kontrolllampe erlischt, wenn das Ol die
gewunschte Temperatur erreicht hat. Der
Thermostat schaltet wéhrend des Betriebs
ein und aus, um die gewinschte Temperatur
aufrechtzuerhalten.

Es wird empfohlen, vor Erreichen der
gewtiinschten Temperatur kein Gargut
hinzuzugeben.

Gargut vorsichtig im Korb anbringen. Mit
dem am Korb befestigten Griff den Korb in
die Friteuse eintauchen. Fir ein ,knuspriges”
Ergebnis empfiehlt es sich, die Friteuse ohne
Deckel einzusetzen.

VORSICHT! Das Ol kann spritzen.

Nach dem Gebrauch stets Gerat ausschalten
und Stecker abziehen.

Sollte die Friteuse durch ein Versehen ohne
Ol eingeschaltet werden, so schaltet sich das
Gerét automatisch aus, um Uberhitzung zu
vermeiden.



In diesem Fall Gerat ausscpalte/
Stecker abziehen. Gerét abkUhlen lassen
und das Kabel ganz aus dem Staurauf{n“\“\
herausnehmen. \\ |
Im Kabelstauraum befindet sich eine rote—
RESET-Taste. Diese driicken, um das Gerat
wieder in Betrieb nehmen zu kénnen.

Zur Verwendung von Palmin
Temperaturwahler in die niedrigste Position
stellen. Palmin in Wiirfel von 15-20 mm
schneiden. Friteuse einschalten und
Temperaturwahler drehen, bis die
Thermostatlampe aufleuchtet. Nach
Erldschen der Lampe Temperaturwéahler
erneut drehen, bis die Lampe aufleuchtet.
Diesen Vorgang wiederholen, bis das
Palmin véllig geschmolzen ist. Danach kann
der Temperaturwahler auf die gewlnschte
Temperatur eingestellt werden.

Bitte achten Sie darauf, nicht zu viel Palmin
einzuflllen, und stellen Sie stets sicher,
dass sich der Pegel zwischen den Min.- und
Max.-Anzeigen befindet. Nach Abkihlen der
Friteuse ist das Palmin erstarrt.

REINIGUNG

Stecker abziehen.

Sicherstellen, dass die Friteuse vor dem
Reinigen vollstandig abgekuhlt ist.
Anleitung unter ,Demontage der Friteuse”
befolgen.

Niemals Scheuerpulver, schleifende oder
starke Reinigungsmittel verwenden.

Gerat (auBer der Steuerbox) in warmem
Seifenwasser reinigen. Die Teile am besten
vorher einweichen. Bei Reinigung in der
Spilmaschine kénnen sich die Teile etwas
verfarben, was jedoch die Funktionen der
Friteuse nicht beeintrachtigt.

Zum Reinigen des Metallfilters in warmem
Seifenwasser oder in der Spllmaschine den
Beschlag abschrauben und den Filter
herausnehmen. Darauf achten, dass der
Filter vor dem erneuten Anbringen vollig
trocken ist.

Die Steuerbox l&asst sich mit einem
trockenen Tuch reinigen.
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S22 Al vahhimds@
AN pgs Ol regje]maﬁlg auswechseln.

_ Regerlrm;a'.l‘Bnges Reinigen erhdht die

__Lebensdauer der Friteuse.

- Zum Zusammenbauen der Friteuse, siehe
den Abschnitt ,,Montage der Friteuse®.

AUFBEWAHRUNG

Die Friteuse kann zum Aufbewahren
gebrauchten Ols benutzt werden. Bitte achten
Sie darauf, den Deckel korrekt anzubringen,
damit kein Staub in das Ol gelangt.

TEMPERATURANLEITUNG

Temperatur ~ Zeit
Panierte Fischfilets 170° 5-6 Min.
GroBe Krabben 170° 3-5 Min.
Hahnchenbrust 175° 3-4 Min.
Panierte
Hahnchensticke  170° 12-15 Min.
Zwiebelringe 180° 3 Min.
Eingebackener
Brokkoli 185° 2-3 Min.
Sellerie im Teig 180° 2-3 Min.
Pommes frites,
1. Stadium 160° 8-10 Min.
Pommes frites,
2. Stadium 190° 3-4 Min.
UMWELTTIPPS

Ein Elektro-/Elektronikgerat ist nach Ablauf
seiner Funktionsféhigkeit unter moglichst
geringer Umweltbelastung zu entsorgen. Dabei
sind die 6rtlichen Vorschriften Ihrer
Wohngemeinde zu befolgen. In den meisten
Fallen kdnnen Sie das Gerat bei lhrer 6rtlichen
Recyclingstation abgeben.

DIE GARANTIE GILT NICHT

- falls die vorstehenden Hinweise nicht
beachtet werden;

- falls das Gerat unsachgeméaB behandelt,
Gewalt ausgesetzt oder ihm anderweitig
Schaden zugefligt worden ist;

- bei Fehlern, die aufgrund von Fehlern im
Stromnetz entstanden sind;




- bei Eingriffen in das Gerét von Stellen, die
nicht von uns autorisiert sind.

Aufgrund der standigen Entwicklung von Funktion
und Design unserer Produkte behalten wir uns
das Recht zur Anderung des Produkts ohne
vorherige Ankindigung vor.

Importeur:

Adexi A/S
Adexi AB

Irrtiimer und Fehler vorbehalten
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Przed pierwszym uzyciem nalezy zapozna(*; sue z
niniejsza instrukcja obslugi oraz zakupiona \\\ \
frytkownica. e
Zaleca sie zachowanie instrukcji na wypadek,
gdyby zaistniala potrzeba skorzystania z niej w
przyszlosci.

Przy zachowaniu odpowiednich srodkéw
ostroznosci, do zasilania urzadzenia mozna
wykorzystac przedluzacz, ktérego parametry
elektryczne powinny byc przynajmniej takie, jak
parametry elektryczne niniejszego urzadzenia.
Nie wolno dopuscic, aby przewdd przedluzacza
zwijal sie w taki sposob stwarzajacy
niebezpieczenstwo przypadkowego pociagniecia
lub potkniecia.

WAZNE INFORMACJE NA TEMAT
BEZPIECZENSTWA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych
nalezy zawsze przestrzegac podstawowych
zalecen odnosnie bezpieczenstwa obslugi,
lacznie z zamieszczonymi ponizej, co umozliwi
ograniczenie niebezpieczenstwa pozaru,
porazenia pradem elektrycznym i/lub
uszkodzenia ciala.

- Przed rozpoczeciem korzystania z
urzadzenia nalezy zapoznac sie z instrukcja
obslugi.

- Nie nalezy dotykac goracych powierzchni.
Nalezy uzywac uchwytéw lub galek.

- W celu unikniecia pozaru, porazenia
pradem elektrycznym lub obrazen ciala nie
nalezy zanurzac przewodu, wtyczki czy
jednostki sterujacej w wodzie ani w innej
cieczy.

- Korzystanie z urzadzenia przez dzieci lub w
ich poblizu moze odbywac sie wylacznie
pod nadzorem oséb doroslych.

- Gdy urzadzenie nie jest uzywane lub przed
jego czyszczeniem nalezy odlaczyc
przewod sieciowy od gniazdka sieciowego.
Przed montazem/demontazem akcesoriow
oraz przed czyszczeniem urzadzenia nalezy
poczekac, az ostygnie.

- Nie nalezy korzystac z urzadzenia
dzialajacego nieprawidlowo lub
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Vuszkodzdnego w jakikolwiek sposob, a
—takze w przypadku uszkodzenia przewodu

sieciowego lub wtyczki. Urzadzenie nie
zawiera elementoéw przeznaczonych do
samodzielnej naprawy przez uzytkownika.
Nie nalezy korzystac z urzadzenia na
wolnym powietrzu.

Nie nalezy dopuscic, aby przewéd wystawal
poza krawedz stolu lub lady badz dotykal
goracych powierzchni.

Nie nalezy stawiac urzadzenia na goracym
palniku gazowym lub elektrycznym badz w
jego poblizu, ani tez umieszczac go w
piekarniku.

Nalezy korzystac z niniejszej frytkownicy
wylacznie zgodnie z jej przeznaczeniem.
Przed wlozeniem wtyczki do gniazdka
sieciowego nalezy sprawdzic, czy wylacznik
zasilania znajduje sie w pozycji wylaczonej
(OFF). Aby odlaczyc urzadzenie, nalezy
ustawic wylacznik zasilania w pozyciji
wylaczonej (OFF) i wyjac wtyczke z
gniazdka trzymajac za obudowe. Nie nalezy
ciagnac za przewod i skrecac go.

Przed wyjeciem kosza nalezy odczekac, az
ostygnie.

Nie nalezy stawiac urzadzenia na dywanie
ani na winylowym obrusie.

Nie nalezy wlaczac zasilania, gdy w misce
brak oleju.

Nie nalezy dotykac goracego tluszczu.

Nie nalezy napelniac miski plynami innymi
niz olej. Nie wolno dopuscic, aby do oleju
dostala sie woda. Spowoduje to powazne
zagrozenie, a olej bedzie pryskal na
zewnatrz pojemnika.

Filtr nie wymaga wymiany. Pokrywe mozna
czyscic w goracej wodzie z mydlinami lub w
zmywarce do naczyn. Przed ponownym
zamocowaniem pokrywy na frytkownicy
nalezy zawsze sprawdzic, czy pokrywa jest
zupelnie sucha.

Jesli z urzadzenia wydobywa sie dym,
nalezy je natychmiast odlaczyc od zasilania
i zostawic do ostygniecia.




Przed odlaczeniem kabla sieciowego nalezy
ustawic regulator temperatury w najnizszej
pozyciji.

Podczas korzystania z urzadzenia nalezy
zapewnic wlasciwa wentylacje.

Podczas pracy frytkownica moze nagrzewac
sie do bardzo wysokich temperatur. Olej i
tluszcze moga zapalic sie w wypadku
przegrzania. - Nigdy nie nalezy zostawiac
dzialajacej frytkownicy bez nadzoru przez
dluzszy okres czasu. Nalezy pamietac, aby
wylaczyc urzadzenie zaraz po zakonczeniu
dzialania.

WYKAZ ELEMENTOW

- 20 ® N kDb

= O

Uchwyt

Kosz

Zanurzony element grzejny
Zewnetrzna oslona

Pokrywa z filtrem

Wilacznik zasilania

Lampka kontrolna temperatury

Pokretlo regulacji temperatury
Oslona jednostki sterujacej
Miejsce na przewdd sieciowy
Wewnetrzny pojemnik

ZALECENIA WSTEPNE

Zdejmij pokrywe oraz wyjmij kosz, uchwyt,
jednostke sterujaca i miske z zewnetrznej
oslony.

Umyj pokrywe, kosz, uchwyt, miske i oslone
zewnetrzna w goracej wodzie z mydlinami i
dokladnie je wysusz.

Jednostki sterujacej nie nalezy zanurzac w
zadnych cieczach.

22

DEMONTAZ FRYTKOWNICY

Wyjmij z urzadzenia jednostke sterujaca. W
tym celu delikatnie wysun jednostke
sterujaca do gory.

Chwyc miske oburacz i wysun ja lekko do
gory.

MONTAZ FRYTKOWNICY

Umiesc oslone zewnetrzna na suchej,
odpornej na wysoka temperature
powierzchni.

Umiesc miske tak, aby oparla sie o gérna
krawedz oslony zewnetrzne;j.

Zamontuj jednostke sterujaca. Aby
zamontowac jednostke sterujaca, wsun ja
mocno wzdluz dwoch rowkow znajdujacych
sie z tylu oslony zewnetrznej. Urzadzenie
bedzie dzialac tylko po poprawnym
zamocowaniu jednostki sterujacej w oslonie
zewnetrzne;.

OBSLUGA FRYTKOWNICY

Do glebokiego smazenia zaleca sie
korzystanie z plynnego oleju.

Sprawdz, czy urzadzenie jest wylaczone.
Powoli dodawaj olej do frytkownicy, az do
osiagniecia zadanego poziomu (pomiedzy
znacznikami minimum i maksimum).

Ustaw pokretlo regulacji temperatury na
wymagana temperature. Wlacz urzadzenie,
co spowoduje zapalenie sie czerwonej
lampki.

Podczas podgrzewania oleju bedzie swiecic
zielona lampka termostatu. Po osiagnieciu
ustawionej temperatury oleju lampka
zgasnie. Lampka termostatu bedzie zapalala
sie cyklicznie, sygnalizujac kiedy urzadzenie
podgrzewa olej i kiedy osiagnieta zostanie
ustawiona temperatura.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, przed
dodaniem zywnosci zawsze odczekaj, az
urzadzenie osiagnie odpowiednia
temperature.

Ostroznie umiesc w koszu potrawe
przeznaczona do smazenia. Poslugujac sie
uchwytem przymocowanym do kosza,
lagodnie umiesc kosz w oleju.



- Aby uzyskac chrupkie potrawy, zaleca sie
korzystanie z frytkownicy bez pokrywy.
Nalezy zachowac ostroznosc ze wzgledu na
pryskajacy goracy ole;.

- Zawsze wylaczaj urzadzenie i odlaczaj je od
sieci zasilajacej po uzyciu lub gdy
urzadzenie pozostawione jest bez nadzoru.

- W wypadku przypadkowego wlaczenia
frytkownicy bez oleju lub niedostatecznego
poziomu oleju frytkownica automatycznie
wylaczy sie, zapobiegajac przegrzaniu.

- W takim wypadku najpierw wylacz
urzadzenie i odlacz je od gniazdka.
Poczekaj, az urzadzenie ostygnie. Wyjmij
przewod sieciowy, umiesc palec w miejscu
na przewdd sieciowy i nacisnij znajdujacy
sie u goéry maly czerwony przycisk
oznaczony RESET.

- Spowoduije to wyzerowanie ustawien
frytkownicy. Nastepnie frytkownica bedzie
gotowa do uzytku.

- Jesli chcesz do smazenia uzyc tluszczu
stalego, ustaw pokretlo regulacji
temperatury w najnizszej pozycji. Pokroj
tluszcz w kostke o wymiarach 15-20 mm.
Wiacz frytkownice i przekrecaj pokretlo
temperatury, dopoki nie zapali sie lampka.

- Po zgasnieciu lampki ponownie przekrecaj
pokretlo, dopoki lampka nie zapali sie.
Powtarzaj powyzsze czynnosci do czasu
roztopienia sie oleju. Po roztopieniu oleju
pokretlo regulacji temperatury mozna
ustawic na zadana temperature smazenia.

- W zadnym wypadku nie dodawaj
nadmiernej ilosci tluszczu stalego. Poziom
powinien miescic pomiedzy znacznikami
minimum i maksimum. Po ostygnieciu
frytkownicy tluszcz ulegnie zestaleniu.

CZYSZCZENIE

- Odlacz zasilanie frytkownicy.

- Przed czyszczeniem odczekaj, az
urzadzenie calkowicie ostygnie. Nalezy
zachowac ostroznosc dotykajac miernika
temperatury jednostki sterujacej, poniewaz
moze byc wciaz goracy. Nie zanurzaj
jednostki sterujacej w zadnych cieczach.
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- Postepuj zgodnie z zaleceniami w punkcie
,Demontaz frytkownicy".

- Nie uzywaj silnych detergentow ani
sciereczek lub plynéw scierajacych,
poniewaz moga one spowodowac
uszkodzenie frytkownicy. Oczysc
frytkownice (za wyjatkiem jednostki
sterujacej) ciepla woda z mydlinami.
Pomocne moze okazac sie namoczenie
czesci. Jesli korzystasz ze zmywarki do
naczyn, czesci urzadzenia moga ulec
odbarwieniu. Nie wplynie to na jakosc
dzialania frytkownicy.

- Jednostke sterujaca mozna oczyscic za
pomoca suchej szmatki.

- Dokladnie wysusz wszystkie czesci.

- Regularnie wymieniaj olej.

- Regularnie czysc frytkownice. Przedluzy to
okres jej funkcjonowania.

- Aby zlozyc czesci frytkownicy, zapoznaj sie
z punktem ,Montaz frytkownicy".

PRZECHOWYWANIE

Urzadzenie mozna przechowywac z olejem w
misce. Sprawdz, czy pokrywa jest zalozona
poprawnie, aby zabezpieczyc olej przed kurzem.

ZALECANE TEMPERATURY SMAZENIA

Temperatura  Czas
Panierowany
filet rybny 170° 5-6 min
Krewetki 170° 3-5min
Piers kurczaka 175° 3-4 min
Panierowane
kawalki kurczaka ~ 170° 12-15 min
Plastry cebuli 180° 3 min
Frytki z brokuléw ~ 185° 2-3 min
Seler w ciescie 180° 2-3 min
Frytki, 1 etap 160° 8-10 min
Frytki, 2 etap 190° 3-4 min
OCHRONA RODOWISKA

Jesli urzadzenie nie nadaje sie juz do dalszego
uzytku, nalezy sie go pozby¢ w sposéb najmniej
szkodliwy dla érodowiska naturalnego. Nalezy to
uczyni¢ zgodnie z obowigzujacymi lokalnie
przepisami lub dostarczy¢ do najblizszego
centrum utylizacji odpadow.




GWARANCJA ZOSTANIE UNIEWAZNIONA:

- jeSli powyzsze zalecenia nie byly
przestrzegane;

- jesli urzadzenie byto niewtasciwie
konserwowane lub uzytkowane, badz zostato
w inny spos6b uszkodzone;

- jeSli naprawy lub jakiekolwiek modyfikacje
urzadzenia zostaly dokonane przez osoby
nieupowaznione;

- jesli uszkodzenia byty spowodowane awarig,
sieci zasilajace;.

Z uwagi na ciagty rozw6j naszych produktow w

zakresie zarowno ich funkcjonalnoéci, jak i

stylistyki firma zastrzega sobie prawo do

wprowadzania zmian produktu bez uprzedzenia.

Importer

Adexi AIS
Adexi AB

Z zastrzezeniem ew. btedéw w druku
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NpOYTUTE AAHHYIO MHCTPYKLMIO B LIeNAX
03HaKOMJIEHWA C HOBOWN (PPUTIOPHULIEN.
CoxpaHuTe 3Ty PyKOBOACTBO ANA
1Cronb30BaHnA B ByayLlem.

MOXHO MCnonb30BaTh YANVHUTENbHBIN LLUHYP,
cobnogan 0OCTOPOXKHOCTb; OAHAKO ero
3MEKTPUHECKME XapaKTEPUCTUKN JOMKHbI ObITb
He HUXe XapaKTepucTVK AaHHoro npuéopa.

Y ANVHWUTENBHBIN LIHYP HE JOMKEH CBUCATb CO
CTOVIKV UNW CTONA, IAE ero MOXHO Cry4ariHO
NOTAHYTb UM CNOTKHYTbCA 06 Hero.

BAXHbIE YKA3AHUA NO TEXHUKE
BE30OMNACHOCTHU

Mpy ncnonb3oBaHNM 3NEKTPUHECKMX NPUHOPOB
HeobXxo0aMMO cobnoaaTh OCHOBHbIE MepbI
6e30MacHOCTU, YTOObI YMEHBLUNTbL PUCK
BO3HUKHOBEHWA NoXkapa, NopaxeHus
ANEeKTPUHECKUM TOKOM nvnu nosly4eHuA TpaBM.
3T Mepbl 6€30MacHOCTH BKIOHAOT
cnepyollee:

Mepen ncnonb3oBaHvem npubopa
npoymTanTe BCE NHCTPYKLMN.

He npukacantecb K ropA4umM
noBepXHOCTAM. Vicnonb3yinTe pykoATKN n
pYyyKM.

Bo nsbexxaHve noxapa, nopaxeHus
3NEKTPUYECKUM TOKOM 1 TpaBM He
norpy><avTe LHYp SMEeKTPONUTaHNUA, BUNKY
WNn NynbT ynpaBneHna B BOAY N ApYryto
>KMOKOCTb.

Mpv ncnonb3oBaHun npubopa AeTbMU NN
B6IM3M HUX HEOBXOAMMO TLIATENbHOE
HabntogeHme.

Ecnu npubop He ncnonb3yeTcA unm Bbl
cobvpaeTech ero YACTUTb, 06A3aTeNbHO
OTKItOUNTE HPUTIOPHULY, BbIHYB BUNKY U3
poseTku. Nepen TeM Kak ycTaHaBnMBaTb
WM CHUMATb AeTanu, a Takxe nepen
OYUCTKOW COPUTIOPHMLBI AOXKAUTECH, MOKA
OHa OCTbIHET.

He vncnonb3ywite hpuTiopHULy €
NOBPEXAEHHBIM LLIHYPOM W BUSIKOW, a
Tak>e nocne cb6oes B ee paboTe nnu
BO3HWKHOBEHMA N06bIX NoBpexxaeHui. B
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npubope HeT AeTanen, o6enyxusaHe

_—KOTOPbIX MOXET BbINOMHATLCA

nonb3oBarenem.
He nonb3syntecb npnbopom BHe
nomeLLeHuA.

He ponyckainTe cBUCaHUA 9NEKTPUHECKOrO
LUHypa CO CTOoNa UM CTOMKM Un
COMPUKOCHOBEHUA C rOPAYUMU
NOBEPXHOCTAMM.

He ctaBbTe npnbop pAAOM C ropAYen
rasoBOW WM 3NIEKTPUHECKOWN KOHChOPKOM
WU Ha Hee, a Takxke B pa3orpeTyto
LlyXOBKY.

OTa hpuTIOpHMLA NpeaHa3HayYeHa ToNMbko
ANA AOMALLHEero Cnonb30BaHWA.

Mepen BKMOYEHNEM BUITKU B PO3ETKY
ybeamTecb B TOM, YTO NepeksoyaTenb
ON/OFF HaxoauTcA B BbIKITIO4YEHHOM
nonoxxeHuu. [inAa oTkNYeHWA npubopa
HY>XHO CHavana nepesecT
nepexknodarens ON/OFF B Bbiknto4eHHoe
NONOXEHWE, a 3aTeM, B3ABLUKCH 3a BUJIKY,
BbITAHYTb €e 13 po3eTkun. Hvukoraa He
[epranTte 3a NpPoBOf U He n3rnbainTte ero.
Mepen Tem Kak n3sneyb n3 npubopa
peLLeTKy, AanTe en ocTbITb.

He nonb3y#Teck Npubopom Ha KoBpe 1nm
BUHWNOBOW CKaTepTy.

He nopasaviTe HanpAXxeHue Ha npnbop,
€Cnn emMKOCTb ANA Macna nycra.
M36erarite KOHTaKTa C ropAYUM MacsioMm.
He HanuBaiiTe B eMKOCTb HUKaKyto ApYryto
>KWAKOCTb, Kpome Macna. He pobasnaiTe
BOAbl B Macno. 310 npusBeaeT K
pasbpbI3rMBaHMIO Macna u3 eMKoCTH, HTo
NpeAcTaBnAeT CePbe3HYH0 ONacHOCTb.
3ameHbl hunbTpa He TpebyeTcA. KpbILKy
MOXHO MbITb B FOPAYEN MbISTbHON BOAE UIn
B MOCYAOMOEYHOW MalumHe. MNepen,
YCTaHOBKOW KpbILLKM Ha Npubop Bceraa
npoBepAnTe, MOMHOCTLIO NN OHA BbICOXNA.
B cnyyae noAsnexuAa gpima 13 npubopa
HeMeaneHHo OTKYMTe Npubop oT
NUTaHNA 1 JanTe eMy OCTbITb.




lMepen oTcoeamHeHnem LHypa NUTaHnA oT
PO3eTKM yCTaHOBWTE MepeknoyaTens
TemnepaTypbl Ha CaMoe HU3KOe 3HaYeHwe.
Mpv ncnonb3osaHun npubopa cnegyet
obecrneynTb HaAneXxatlyto BEHTUNALMIO.
Mpy ncnonb3oBaHnn MOPUTIOPHULIBI
BbINOMHAETCA HarpeB [0 BbICOKUX
Temnepatyp. Macno v xwup, ncnonbsyembie B
MpUroTOBIIEHUW, MOTYT B Cry4ae
nepeHarpeBa BOCMIaMEHUTBCA.

He B koeMm cnyyae He ocTaBnAanTe
hpUTIOPHULY B paboTe B TeYeHne
AnvTensHoro BpemeHn. He 3abbiBante
BbIK/IOYaTb MPMOOP CPa3y >ke MO OKOHYaHWUN
MPUroTOBIIEHUA NULLW.

CMUCOK AETANEN

5.

1 2\;;,
\ =

Pyuka
PelweTka

Morpy>kaembii B XXMAKOCTb HarpeBaTenbHbIN
3MemMeHT

BHewwHwuin kopnyc

Kpbiwka cunbtpa

Mepekntoyatens ON/OFF (BKI1./BbIKI1.)
VHankaTop TemnepaTypbl

PykoATka ynpaenenuA Temneparypom
He3no 6noka ynpasneHua

OTCcek xpaHeHuA WHypa

BHyTpeHHAA eMKOCTb

NEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHMEM

CHVUMUTE KPbILLKY, U3BMEKNTE 13 Kopryca
peLIeTKY, PyyKy, NyNbT yNpasneHnsa 1
€MKOCTb.

BbIMOITE KPbILLKY, peLleTKy, py4Ky, EMKOCTb
1 KOpMyc B ropAY4er MblIbHOW BoAe 1
MOSTHOCTbHO BbICYLLUTE.
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MynbT ynpaBneHna Henb3A Norpyxartb HU B
KaKyHo XX1OKOCTb.

PA3BOPKA ®PUTIOPHULbI

M3BnekuTe 13 npuéopa nysbT ynpasieHus.
[InA 3TOro 0CTOPOXXHO MOTAHWUTE MyNbT
yrNpaBieHnA BBEPX.

Bo3bMuTe eMKOCTb 06eVMM pykamu 1 crerka
NoTAHUTE ee BBEPX.

CBOPKA ®PUTIOPHULBI

YCcTaHoBMTE KOPMYC Ha CyXyto POBHYIO
>KapoyCTOMYMBYIO MOBEPXHOCTb.
YcTaHOBMTE EMKOCTb, 3addMKCMPOBaB ee Ha
BEPXHEM Kpato kopryca.

YcTaHoBuTe NynbT ynpasneHua. [Ana
YCTaHOBKWM MynbTa ynpasBneHnsa BCTaBbTe ero
[0 yrnopa, nepemMeLlan no AByM Kornecvkam
Ha 3afHen naHenu kopryca. [Mpubop
HayHeT paboTy TOMbKO MOCe NPaBUIbHOTO
NpUCOeAVHEHVA NynbTa ynpasBneHna K
Kopmnycy.

MCcnoJib30BAHUE ®PUTIOPHULIbI

[na rny6okon XunpoBon o6xxapku
pekoMeHayeTCcA Ncnonb3oBaThb Macno B
>KUAKOM BUIE.

Y6eanTechb B OTKO4EHUM nprubopa.
MeaneHHo HanuBanTe macno B npubop Ao
[LOCTUKEHNA HY>KHOTO YPOBHA (MexXay
yKasatenamm MUHUMArbLHOTO U
MaKCUMasnbHOrO YPOBHEW).

YcTaHOBUTE PYKOATKY ynpaBneHus
TemnepaTypon Ha HY>XXHYIO Temneparypy.
BkntounTte npmbop, nocne vero 3aroputca
nHankarop ON/OFF (Bkn./Bbikn.).

Mocne Havana HarpeBaHvA macna
3aropuTCcA 3eneHblii MHAYKaToOp TepMmocTaTa.
Korpa Temnepatypa macna AoCTUrHeT
3a/4aHHOrO 3HAYEeHUA, NHANKATOP NoracHeT.
TepmocTat 6ygeT BKoYaTbCA U
BbIKMIOYATLCA, MOKa3blBaA, koraa
NPOMCX0ANT HarpeBaHne macna u Koraa
[OCTUrHyTa Hy>KHaA TemnepaTypa mMacna.
[lnA nocTuXeHnA onTyManbHbIX
pe3ynbTaToB creayeT Bceraa AoKMAaTbCA
pasorpesa npubopa fo Tpebyemon



TemnepaTypbl, Npexae 4em Ao6asnATb
nuLy.

OCTOpPOXXHO MOMECTUTE NULLY ANA XapKn
Ha peLeTky. C MOMOLLbIO MPYKPENIEHHON K
KOP3WHE PYKOATKM MIaBHO OMyCcTuTe
pelueTKy B Macro.

[lnA nony4eHnA XpyCTALLEN KOPOUKN
pekomeHayeTcA ncnonb3oBatb npubop 6e3
Kpbilwkw. Mpu paboTe ¢ npnbopom byasTe
OCTOPOXHbI, MOMHUTE O BO3MOXHOCTU
pasbpbI3rvBaHWA ropAYero macna.

Bcerna Bbikntoyavite npubop nocne ero
MCNonb30BaHNA, a TaKk>Xe Koraa oH
ocTaeTcA 6e3 npucMoTpa.

Mpwv cnyyanHom BKITIOYEHWW nprnbopa
6e3 macna n >xupa unm ¢ ypoBHem macna
HVXE MUHUMAnNbHOro Nprbop
aBTOMaTNYeCKUN OTKITIOYUTCA AnA
npenoTBpalLeHna neperpesa.

B aTom cnyyae cHavana Bblkno4uTe
npvbop 1 BblHbTE BUMKY LUHYpa U3 PO3ETKU.
[oxanTecb 0CTbIBaHNA KOMMNOHEHTOB
npubopa. BbiHbTE HAboP LUHYPOB NUTaHWA K
HaXKMUTe nanbLem ManeHbKyo KpacHyto
KHOMKy ¢ Haanuceto RESET (Cbpoc)
BHYTPM OTCEKa XpaHeHA.

Mpn aTom npubop byaeT Bo3BpaLLEH B
HopMarnbHOe cocToAHue. Tenepb
hpuTIOpPHULIA FOTOBA K paboTe.

Mpwn ncnonb3oBaHMM TBEPAOTO Xupa
yCTaHOBUTE PYKOATKY TemnepaTypbl Ha
camoe HU3Koe 3HaveHue. PaspexbTe
TBepAbIV XU Ha Kybukn pasmepom 15-20
MM. BkntounTte npmbop 1 noBopaunsante
PYKOATKY TemnepaTtypbl 4O MOMEHTA
3aXKUraHnA NHanKaTopa.

[MNocne Toro Kak MHAMKATOp MoracHeT,
BHOBb MOBOPayMBanTe PyKOATKY [0 €ro
3axuranua. MoBTopANTe 3TN AENCTBUA
BNIOTb A0 NOMHOMO PacTONMEHVA Macna.
Mocne nonHoro pacTonnexnA macna
PYKOATKY TemnepaTypbl MOXHO YCTaHOBUTL
Ha HY>XHYO Temneparypy NpUroToBreHnA.
Hwu B koem cnyyae He nobasnaiTe
CMMLLKOM MHOTO TBEPAOro Xupa cpasy v
BCEraa yaooCTOBEPANTECH B HAXOXAEHUN
YPOBHA Macna Mexay MakCMManbHO 1
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MVHUManbHO AOMYCTUMbIMU Npeaenamm.
Mocne ocTbiBaHUA Npubopa Takowm Xup
CHOBa 3aTBEPAEET.

YUCTKA

OTkntounTe Npubop OT CeTw.

Mepen 4YNCTKOM [OXAUTECH MOSTHOMO
ocTbiBaHMA Npubopa. K 610Ky ynpasneHua
npuKacanTecb C OCTOPOXXHOCTbIO,
MOCKOSbKY OH MOXET HEKOTOPOE BpeMA
ocTaBaTtbcA ropadmmM. brnok ynpasneHua
Henb3A NOrpy>arb HU B KaKyto XXWUOKOCTb.
CwmoTpuTe pasgen «Pasbopka
OPUTIOPHULIbI».

He nonb3ynTech CUbHBIMM OYUCTUTENAMY,
LUepLIaBbIMU TKaHAMMW UK pasbefatoLlen
>KMAKOCTbIO, MOCKOSbKY 3TO NPUBEAET K
noBpeXxaeHnio npubopa. Monte npubop
(kpome 6roka ynpaBfieHus) Tensown
MblNTbHOM BoAoW. [Nepen Moiikol nonesHo
3amaymBaTb KOMMOHEHTbI HA KOPOTKOE
BpemA. B cnyyae ncnonb3oBaHuna
NMOCYAOMOEYHOW MaLUVHbI 3NIEMEHTbI MOTyT
NnoTepATb OKpacky. ATO He OTPa3nTCA Ha
paboTte npubopa.

[inA ouncTKn 6noka ynpasneHnA NnpoTpute
€ro CyXOW TKaHbHO.

TwarenbHO BbICYLLUNTE BCE KOMMOHEHTBI.
PerynapHo MeHanTe macno.

BbinonHAnTe perynApHyto YnucTKy npubopa.
OTO NpoAnUT CPOK ero cryXobl.

O cbopke cm. pasgen «Cbopka
bpUTIOPHULbI».

XPAHEHUE

Mprbop MOXKHO XpaHWTb, HE CAMBaA U3 HEro
macno. Ybeantecb B NpaBuibHOM 3aKpbITUM
KPbILLKN BO M36exaHue nonaaaHua B Macno
Mbinw.




PEKOMEHOYEMbIE TEMMNEPATYPHbIE
PEXXUMbI

Temnepatypa Bpewmsa
3aneveHHoe B xnebe
pbl6HOE dune 170° 5-6 MVH.
KpeseTku ¢
YeCHOYHbIM coycom 170° 3-5 MUH.
KypvHasa rpyoka 175° 3-4 MUH.
3aneveHHble B xnebe
KYCOYKWN KypATUHBbI 170° 12-15 MUH.
Koneuku nyka 180° 3 MUWH.
KanycTtHble
NOHYMKM 185° 2-3 MUH.
Cenbpaepeii BO
B36UTOM TecTe 180° 2-3 MUH.
Yuncbl, 1bi aTan  160° 8-10 MuH.
Yuncebl, 201 aTan 190° 3-4 MUH.

COBET B OTHOLUEHUU OKPY>KAIOLLEW
CPEObI

YTunmsaumio HepaboTatoLLero aN1eKTPOHHOMo
npvbopa cneayeT NPOBOANUTL C HAMMEHBLLLINM
ywepbom AnA okpyxxatoLen cpeabl. MNpubop
[OMKeH ObITb YTUNN3NPOBAH B COOTBETCTBUN C
MECTHbIMW NpaBunamu, B 60NbLUNHCTBE ClyYaes
MOXHO cAaTb NPMOOP B MECTHbLIN LIEHTP MO
nepepaboTke 0TX0A0B.

FTAPAHTUA HE PACMTPOCTPAHAETCA HA

CNEOYIOWUE CNYYHANU

- BhblweykazaHHble MyHKTbI He COBMOAANNCh;

- Ecnn ycTponcTeo HenpasuibHO
MCMONb3yeTcA, K HEMy NMPUMEHsAnach cuna,
NI OHO KaKUM-IM60 UHbIM CNOCco60M 6bINo
NOBPEXAEHO.

- YCTpPOWCTBO PEMOHTMPOBAIIOCH,
MOANOULIMPOBANOCH UM U3MEHANOCH UHBLIM
nyTeMm JIMLOM, Ha 3TO HE YNOTHOMOYEHHbIM.

- Ha nonomku, Bbl3BaHHble c60AMU B CETH
nuTaHuA.

BcnepcTeure Halwen nocToAHHOM paboThbl No
YIyHWeHNo OyHKLUMOHANBbHOCTU U An3anHa
HaluMx TOBapOB Mbl OCTaBNAEM 3a cOH601 Npaso
N3MeHATb 1x 6e3 npeaBapuTenbHOrO
yBEAOMIIEHMA.
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UmnopTtép

ADEKCW A/B
ADEKCW A/C

MpoussoanTens n UMNOPTEP He HecyT
OTBETCTBEHHOCTUN 32 BO3MOXHbIE OneyaTku B
TeKkcTe.
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