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DO458FR
GARANTIEVOORWAARDEN

Dit apparaat heeft een garantietermijn van 2 jaar vanaf de datum van aankoop met uitzon-
dering van het verwarmingselement: dit heeft een garantietermijn van 10 jaar.

Gedurende de garantieperiode zal de distributeur volledige verantwoording op

zich nemen voor gebreken, welke aanwijsbaar berusten op materiaal- of constructiefouten.
Wanneer dergelijke gebreken voorkomen, zal het apparaat, indien nodig vervangen of
gerepareerd worden. Het recht op garantie vervalt wanneer de gebreken zijn ontstaan door
hardhandig gebruik, het niet in acht nemen van de gebruiksaanwijzing of ingreep door
derden. De garantie is alleen van toepassing als het garantiebewijs is afgestempeld en
ondertekend is door de winkelier op het moment van aankoop.

CONDITIONS DE GARANTIE

Nous accordons une garantie de 2 ans sur ce produit a partir de la date d’achat. Par exeption
I’ element de chauffage, celle ci a un garantie de 10 ans.

Pendant la durée de la garantie, le distributeur prendra a sa charge la réparation des vices
de fabrication ou de maticres, en se réservant le droit de décider si certaines piéces doivent
étre réparées ou échangées, ou si I’appareil lui-méme doit étre échangé. Les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate (branchement continu, erreur de voltage, prise
inappropriée, choc, etc...), ’'usure normale ne portant préjudice ni au bon fonctionnement ni
a la valeur de I’appareil, excluent toute prétention a la garantie.

La garantie devient caduque si des réparations ont été effectuées par des personnes non
agréées. La garantie ne sera valable que si la date d’achat ainsi que le cachet et la signature
du magasin figurent sur la carte de garantie.

GARANTIE

Die Garantie flir dieses Gerdt betrdgt 2 Jahr ab dem Kaufdatum. Mit auszondering des
Heizungselement, dieses hat eine Garantie von 10 Jahre.

Wihrend dieser zweijdrigen Garantie tragt der Verteiler die Verantwortung fiir Mangel,
die eindeutig auf Material- oder Konstuktionsfehler zuriick-zufiihren sind. Wenn es solche
mangel gibt, wird das Gerit, wenn notwendig, ersetzt oder repariert. Das Recht auf Garantie
erlischt, wenn die Méngel auf eine unangemessene Anwendung, die Nichtbefolgung der
Gebrauchsanleitungen oder eine Raparatur von einer dritten Partei zuriickzufiihren

sind. Die Garantie gilt nur, wen der Garantieschein beim Kauf vom Einzelhdndler
abgestempelt und unterschrieben worden ist.

WARRANTY

This appliance has a two year warranty period. With exeption of the heating element, which
has a warranty of 10 years.

During this period the manufacturer is responsible for any failures which are the direct result
of construction failure. When these failures occur the appliance will be repaired or replaced
if necessary. The warranty will not be valid when the damage to the appliance is caused by
wrong use, not following the instructions or repairs executed by a third party. The warranty
will only be valid if the warranty application has been completed by the dealer at the time
of purchase.

LINEA 2000 - Dompel 9 2200 Herentals Belgium - Tel 014/21.71.91 - Fax : 014/21.54.63
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Type nr. Apparaat
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RECYCLAGE-INFORMATIE

Het symbool op het product of op de verpakking wijst erop dat dit product niet als
huishoudafval mag worden behandeld. Het moet naar een plaats worden gebracht waar
elektrische en elektronische apparatuur wordt gerecycleerd. Als u ervoor zorgt dat dit
product op de correcte manier wordt verwijderd, voorkomt u mogelijk voor mens en
milieu negatieve gevolgen die zich zouden kunnen voordoen in geval van verkeerde
afvalbehandeling. Voor meer details in verband met het recycleren van dit product,
neemt u best contact op met de gemeentelijke instanties, het bedrijf of de dienst belast
met de verwijdering van huishoudafval of de winkel waar u het

product hebt gekocht.

Het verpakkingsmateriaal is recycleerbaar. Behandel de

verpakking milieubewust.

INFORMATION DE RECYCLAGE

Le symbole sur le produit ou son emballage indique que ce

produit ne peut étre traité comme déchet ménager. Il doit plutot

recyclage du matériel électrique et électronique. En vous assur- _

étre remis au point de ramassage concerné, se chargeant du
ant que ce produit est ¢liminé correctement, vous favorisez la
prévention des conséquences négatives pour 1I’environnement
et la santé humaine qui, sinon, seraient le résulat d’un traite-
ment inapproprié des déchets de ce produit. Pour obtenir plus
de détails sur le recyclage de ce produit, veuillez prendre
contact avec le bureau municipal de votre région, votre service
d’¢éliminiation des déchets ménagers ou le magasin ou vous
avez acheté le produit.

L’emballage est recyclable. Traitez I’emballage
écologiquement.

RECYCLING INFORMATIONEN

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht als normaler Haushalts-abfall zu behandeln ist, sondern an einem Sam-
melpunkt fiir des Recyling von elektrischen und elektronischen Geriten abgegeben
werden muss. Durch Thren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses Produkts schiitzen
Sie die Umwelt und die Gesundheit Threr Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit
werden durch falsches Entsorgen gehéhrdet. Weitere Informationen {iber das Recy-
cling dieses Produkts erhalten Sie von Thren Rathaus, Ihrer Miillabfuhr oder dem
Geschift, in dem Sie das Produkt gekauft haben.

Das Verpackungsmaterial ist wiederverwertbar. Entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht und fiithren Sie sie der Wertstoffsammlung zu.
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RECYCLING INFORMATION

The symbol on the product or on its packaging indicates that
this product may not be treated as household waste. Instead it
must be brought to the applicable collection point for recycling
of electrical and electronic equipment. By ensuring this product
is disposed of correctly, you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health, which

could otherwise be caused by inappropriate waste handling of
this product. For more detailed information about recycling of
this

product, please contact your local city office, your household
waste disposal service or the shop where you purchased the
product.

The packaging is recyclable. Please treat package ecologically.

INFORMACE O RECYKLACI ODPADU
Symbol na pfistroji ¢i na jeho obalu znamena, Ze s timto

vyrobkem neni mozno naklddat jako s béZnym domovnim

odpadem, nybrz musi byt odevzdin na mistech uréenych

ke sbéru a likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni.

Dodrzenim tohoto doporuceni chranite Zivotni prostfedi a zdravi spoluob¢ani. Vice
informaci o moznostech likvidace nebezpe¢ného odpadu obdrzite na obecnich nebo
méstskych ufadech, sbérnych dvorech nebo v prodejné, kde jste piistroj zakoupili.

Als het elektrisch snoer beschadigd is, moet het vervangen worden door de fabrikant,
zijn dienst naverkoop of een gelijkaardig gekwalificeerd persoon, om ongelukken te
voorkomen.

Si le cordon électrique est endommagg, il doit étre remplacé par le fabricant, son ser-
vice aprés-vente ou toute autre personne qualifiée, pour éviter tout accident.

Wenn das Stromkabel beschidigt ist, muss es vom Hersteller, dessen Kundendienst
oder einer gleichartig geschulten Person ersetzt werden, um Ungliicke zu verhindern.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service
agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.

Jestlize je poskozen ptivodni kabel, musi byt neprodlené vyménén v odborném servisu
nebo opravnénou osobou. Jinak hrozi nebezpeci urazu !



DO458FR

ZARUCNI LIST

Pro ziruku zaéinajici dnem prodeje spoti‘ebi¢e plati na izemi CR tyto podminky:

1. trvani zaruky: 2 roky

2. poskytovani zaruky:
a) zarucni opravu provedeme podle naseho zvazeni opravou nebo vyménou vadnych
dild, jestlize tyto zavady vznikly prokazatelné vadou materialu nebo chybou pii vyrobé
b) zarucni oprava bude provedena jen pii pfedlozeni tohoto zaru¢niho listu nebo
dokladu o zaplaceni
¢) jestlize dojde k opravé nebo vyméngé spotiebice v zaru¢ni dob¢, zaruéni doba se
prodluzuje

3. zaruka se nevztahuje
a) na mechanické poskozeni
b) nespravné pouzivani v rozporu s navodem k pouziti

4. zaruka zanika:
- pfi pouziti spotiebice jinak nez v domacnosti
- pfi provadéni opravy nebo zmény na spotiebici osobou jinou nez povéfenou nasim
servisem

Na tento spotfebi¢ poskytujeme zaruku na nedostatky, které jsou oznaceny jako vyrobni chyby
nebo chyby materialu. Zaru¢ni doba za¢ina dnem prodeje a je uznana po piedlozeni potvrzeného
tohoto zarucniho listu nebo orig.dokladu o zaplaceni + tento nepotvrzeny, ale vyplnény ZL pro
zaznam opravy. Piipadné reklamace muzete uplatnit v misté ndkupu tohoto pfistroje nebo v
servisnim stfedisku firmy:

Domo-elektro s.r.o. Hluboka 147, 34506 Kdyné viz www.domo-elektro.cz

tel. 379 789 684 nebo na servis@domo-elektro.cz , tel. 379 422 550

Model :
*Jméno kupujiciho (neni nutno vypliiovat)

*Adresa + telefon (neni nutno vypliiovat)

Nazev a adresa prodejce :

Datum prodeje : Razitko a podpis prodavajiciho

* Jméno kupujiciho, adresu a tel.spojeni je nutno vyplnit pokud si zdkaznik pieje zaslani opraveného piistroje domu
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Reklamace : (vyplni zdkaznik nebo obchod)

Popis vady 1. reklamace/Datum uplatnéni reklamace:

Popis vady 2. reklamace//Datum uplatnéni reklamace:

Popis vady 3. reklamace/Datum uplatnéni reklamace:

Zaznamy servisu :

1.reklamace (datum piijeti/odeslani/ ¢islo reklama¢niho dokladu)

2.reklamace (datum pfijeti/odeslani/ ¢islo reklamaéniho dokladu)

3.reklamace (datum piijeti/odeslani/ ¢islo reklamacniho dokladu)

Reklamacni protokol si muzete ,,stahnout* na nasich strankdch www.domo-elektro.cz

Bez tplného vyplnéni vSech ostatnich udaji v zaruénim listu nebude mozno Vasi reklamaci
vcas vyridit.
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1
2
3
4
5.
6
7
8
9
1

. Roestvrijstalen behuizing

. Multigrip inklapbare handgreep
. Deksel met handgreep

. Frituurmand

. Geisoleerde handvaten

. Temperatuurregelaar

. rood aan/uit indicatielicht

. Groen temperatuur indicatielicht
0. Verwarmingselement 3

Uitneembare oliekuip met uitgiettuit

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
Lees aandachtig de gebruiksaanwijzing alvorens het toestel te
gebruiken en bewaar ze voor latere raadpleging.

l.

2.

Het toestel is enkel geschikt voor huishoudelijk gebruik,
niet voor commerciéle doeleinden.

Gebruik het toestel niet buitenshuis en voor andere
doeleinden.

. Gebruik het toestel niet indien het snoer of de stekker be-

schadigd zijn, indien het toestel niet naar behoren werkt,
indien het gevallen of beschadigd is of als het in water
gevallen is.

Schakel het toestel uit en haal daarna de stekker uit het
stopcontact na ieder gebruik, doe dit ook alvorens het
toestel te reinigen of bij het vullen of ledigen van de kuip.

. Zorg ervoor dat het snoer niet over de rand van de tafel

hangt of in aanraking komt met hete oppervlakken.
Wanneer het snoer van het toestel beschadigd is, mag dit
enkel en alleen vervangen worden door een erkende dealer
aangezien hiervoor speciale werktuigen vereist zijn.
Dompel het verwarmingsblok, het snoer of de stekker niet
onder in water of een andere vloeistof, wegens gevaar
voor elektrische schokken.

. Hete olie kan ernstige brandwonden veroorzaken. Wan-

8
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neer het toestel in werking is, zal het warm aanvoelen en
dit blijft nog enige tijd na het uitzetten voortduren. Raak
geen hete oppervlakken aan, zoals de binnenkuip. Verp-
laats het toestel niet wanneer het in werking is of de olie
nog heet is. Gebruik de handvaten om het toestel te verp-
laatsen.

9. Zorg ervoor dat het toestel droog is. Verwijder loshangend
1js van bevroren voedsel. Laat het mandje met voedsel
zachtjes in de olie zakken. Wees voorzichtig, de olie kan
spatten. Neem het mandje steeds met de handgreep uit de
oliekuip, en laat het voedsel 10 a 20 sec. uitlekken alvo-
rens het deksel te openen.

10.Gebruik het toestel niet indien er nog water in de kuip zou
zijn.

11.Plaats de frituurpan steeds op een warmtebestendig, hori-
zontaal oppervlak.

12.De hoeveelheid olie in de kuip moet steeds boven de mini-
mumaanduiding zijn. Gebruik het toestel nooit wanneer er
geen of onvoldoende of teveel olie in de kuip is.

13.Plaats geen ontvlambare voorwerpen op of in de buurt van
de frituurpan. Indien de olie vuur vat, sluit dan het deksel
en trek de stekker uit het stopcontact. Probeer het vuur
nooit met water te doven.

14.Wees extra oplettend wanneer het toestel in de buurt van
kinderen gebruikt wordt, hetzelfde geldt voor personen
met een handicap.

15.Laat dit toestel nooit onbewaakt achter.

16.1n friteuses met een uitneembaar verwarmingselement
mag nooit gebakken worden met vast frituurvet,dus ge-
bruik enkel vloeibare frituurolie.

17.Alle beschadigingen en/of verwondingen ten gevolge van

9
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het niet naleven van deze raadgevingen zijn voor eigen
risico. Noch de fabrikant, noch de importeur, noch de
leverancier kunnen hiervoor aansprakelijk gesteld worden.

18.OPGELET : het deksel van de friteuse mag alleen op het
toestel gezet worden, wanneer het toestel niet in werking
is.

19.Dit toestel mag gebruik worden door kinderen vanaf 8 jaar
en ouder. En door personen met een fysieke of sensoriéle
beperking of mensen met een beperkte mentale capaciteit
of gebrek aan ervaring of kennis. Op voorwaade dat deze
personen toezicht krijgen of instructies hebben gekregen
over het gebruik van het toestel op een veilige manier en
dat ze ook de gevaren kennen bij het gebruik van het toes-
tel.

20.Kinderen mogen niet met het toestel spelen.

21.0Onderhoud en reiniging van het toestel mag niet gebeuren
door kinderen, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en toezicht
krijgen.

22.Houd het toestel en het snoer buiten het bereiken van kin-
deren, jonger dan 8 jaar.

23.Dit toestel 1s geschikt om te gebruiken in de huishoudeli-
jke omgeving en in

gelijkaardige omgevingen zoals :

- Keukenhoek voor personeel van winkels, kantoren en an-

dere gelijkaardige

professionele omgevingen.

- Boerderijen

- Hotel- en motelkamers en andere omgevingen met een resi-

dentieel karakter.

- Gastenkamers, of gelijkaardige

10
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24.0Opgelet : het toestel mag niet gebruikt worden met een ex-
terne timer of een aparte afstandsbediening.

BEWAAR DEZE GEBRUIKSAANWIJZING
ZORGVULDIG

GEBRUIK VAN HET TOESTEL

1. Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2. Reinig de friteuse voor het eerste gebruik en volgens de onderhoudsrichtlijnen.

3. Zet de friteuse op een horizontaal, warmtebestendig oppervlak.

4. Breng de handgreep in horizontale stand tot hij klikt.

5. Open het deksel en verwijder het mandje.

6. Vul de oliekuip met vloeibare frituurolie, geschikt voor warme bereidingen, tot het
oliepeil zich tussen de onderste ‘MIN’ en de bovenste niveau-aanduiding ‘MAX’ bev-
indt. Gebruik het toestel nooit wanneer er te weinig of te veel olie in de kuip is.

7. Plaats het mandje terug in de kuip

8. Steek de stekker in het stopcontact. (230V~50Hz), het rode lampje zal bijgevolg
oplichten.

9. Schakel het toestel aan door middel van de temperatuurregelaar. 10. Stel vervolgens
de gewenste temperatuur in door middel van de temperatuurregelaar. De olie zal op-
gewarmd worden. Het groene lichtje licht op als de gewenste temperatuur bereikt is.
De frituurpan is nu klaar voor gebruik. Indien de temperatuur van de olie daalt, zal het
lampje van de thermostaat automatisch weer uitgaan en terug oplichten als de gewen-
ste temperatuur terug bereikt is.

11. Verwijder het deksel. Leg de te bakken voedingswaren in het mandje, plaats het
voorzichtig terug in de olie. Vul het frituurmandje slechts halfvol voor betere bakre-
sultaten.

Nota : Om de kwaliteit van de olie te bewaren is het aangeraden het voedsel slechts na
het frituren te kruiden.

12. Haal het mandje voorzichtig uit de oliekuip en controleer of het voedsel voldoende
gebakken is.

13. Laat het voedsel gedurende 10 a 12 seconden uitlekken.

NA HET GEBRUIK

Draai de temperatuurregelaar naar de minimum stand.

Verwijder de stekker uit het stopcontact.

Plaats het mandje terug in de frituurpan.

Sluit het deksel.

Wacht tot de frituurpan volledig is afgekoeld alvorens ze op te bergen.

kW=

11
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REINIGING VAN HET TOESTEL
Schakel het toestel uit en trek de stekker uit het stopcontact alvorens het toestel te
reinigen.

REINIGEN VAN DE BUITENZIJDE VAN HET TOESTEL

Reinig de buitenzijde van uw frituurpan na ieder gebruik met een zachte en vochtige
doek, gedrenkt in een zeepsopje. Het bedieningspaneel mag niet worden
ondergedompeld in water of een andere vloeistof.

REINIGEN VAN DE BINNENZIJDE VAN HET TOESTEL

Reinig bij iedere olieverversing de binnenzijde van het toestel, zoals hieronder

beschreven, om uw frituurpan in optimale staat te houden.

1. Verwijder het deksel.

2. Neem het frituurmandje uit de oliekuip.

3. Haal het verwarmingselement uit de oliekuip

4. Giet de olie uit de oliekuip langs de voorziene giettuit. Verwijder met
keukenpapier de vastklevende resten van het vet. De hardnekkige oliespatten kun-
nen met een keukensponsje, een nylon borstel of een doek, gedrenkt in afwasmid-
del verwijderd worden.

5. Het frituurmandje, deksel en de oliekuip zijn vaatwasmaschinebestendig.

6. Droog deksel, frituurmand en oliekuip goed af, alvorens deze terug te plaatsen.

ONDERHOUD VAN HET TOESTEL

1. De temperatuur en de gebruiksduur zijn de belangrijkste factoren die de verouder-
ing van frituurvet bepalen.

2. Voor gezonde en smakelijke bereidingen is het raadzaam de olie regelmatig te
vervangen.

3. Daarenboven zal een regelmatige olieverversing het onderhoud van de kuip en
van het mandje vergemakkelijken.

4. Sommige bereidingen zoals gepaneerde of sterk gekruide producten en vleesbere-
idingen, kunnen de olie sneller dan voorzien verouderen. Vervang de olie als ze
donker of vuil wordt, begint te roken of abnormaal schuimt.

5. Ververs de olie in één keer, meng geen verse olie met oude.

6. Het regelmatig filteren van de olie,komt de kwaliteit van de bereidingen ten goede
maar zal de veroudering van de olie niet beletten.

7. Bewaar de frituurolie op een koele en donkere plaats. Wanneer u zelden frituurt,
vervang de olie om de vijf a zes maanden.

8. Verwijder de gebruikte frituurolie volgens de reglementering geldig in uw woon-
plaats. Giet nooit oude olie of vet in de gootsteen of in het toilet. Dit geeft kans op
verstopping van de afvoerleiding en is ecologisch onverantwoord.

12
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AANBEVELINGEN

Frituurolie / vet Vervangen na +/-

Arachide olie 8 a 10 beurten

Plantaardige olie 10 a 12 beurten

Olijfolie 8 a 10 beurten

N.B. : De hierboven vermelde aanbevelingen zijn bestemd voor een middelgroot gezin
en een normaal gebruik.

CULINAIRE RAADGEVINGEN

BEREIDING VAN ENKELE FRITUURGERECHTEN

1. Iedere langdurige verwarming vermindert de kwaliteit van de olie of het vet.
Schakel de frituurpan na ieder gebruik uit.

2. Vervang dikwijls de olie of het vet, en zeker als ze donker of vuil wordt, of als ze
abnormaal begint te schuimen.

FRIETEN

1. Gebruik liefst dikke, niet te nieuwe aardappelen. Snij ze in reepjes. Spoel de reepjes
onder stromend water en droog ze af.

2. Bak uw frieten in twee maal :

* Eerste bakbeurt : 150-160°C : 5 tot 10 minuten (al naargelang de hoeveelheid)

» Tweede bakbeurt : 175 — 185°C : 2 tot 4 minuten

Laat goed uitdruipen alvorens op te dienen.

DIEPVRIESPRODUCTEN

1. Diepvriesproducten koelen de olie of het vet uiteraard sterk af. Gebruik daarom
geen al te grote porties.

2. Schud de te bakken voedingswaren boven de gootsteen om overtollig ijs te verwij-
deren.

3. Stel de temperatuurkeuzeknop in op 190°C. Dompel het mandje langzaam in het
frituurvet om sterk opborrelen te vermijden.

ANDERE BEREIDINGEN
Gerecht Baktemperatuur
Kippebil/filet 170 °C
Kaaskroketten 170° C
Forel 170° C
Vissticks 175°C
Aardappelkroketten 175° C
Viskroketten 175°C
Garnalenbeignet 180° C
Kaasbeignet 180° C
Oliebollen 180° C

13
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1. Corps extérieur en acier inoxydable
2. Poignée escamotable multigrip

3. Couvercle de poussicre avec poignée
4. Panier

5. Cuve amovible avec bec verseur

6. Poignées isolées

7. Bouton thermostat

8. Lampe témoin rouge marche/arrét

9. Lampe témoin vert thermostat

10. Résistance

3

CONSIGNES GENERALES DE SECURITE

1. Lisez attentivement ce mode d’emploi avant d’utiliser

votre appareil et conservez-le pour une consultation ultéri-

eure.

2. Utilisez I’appareil seulement pour des fins domestiques,

pas pour des fins commerciales.

3. N'utilisez pas I’appareil a I’extérieur ou pour d’autres fins.

4. N'utilisez plus I’appareil si le cordon ou la fiche sont en-

dommaggés, si I’appareil fonctionne mal, s’il est tombé ou en-

dommagé¢ ou si I’appareil est tombé dans 1’eau.

5. Débranchez I’appareil et enlevez la fiche de la prise de

courant apres chaque usage, avant le nettoyage ou lors du

remplissage ou vidage de la cuve.

6. Veillez a ce que le cordon ne vous dérange pas et ne puisse

entrer en contact avec des surfaces chaudes.

7. Un cordon endommagé peut seulement étre remplacé par

une personne qualifiée.

8. Ne jamais immerger le tableau de commande, le cordon ou

la fiche dans de 1’eau ou tout autre liquide, vous risquez de

recevoir une décharge électrique.

9. L’huile chaude peut provoquer des briilures graves.

L’appareil aura chaud lors du fonctionnement et restera en-

core chaud apres le débranchement. Ne touchez pas aux sur-
14
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faces chaudes, comme la cuve intérieure. Ne déplacez jamais
votre friteuse lorsqu’elle est chaude. Utilisez toujours les poi-
gnées pour la déplacer.

10. Veillez a ce que I’appareil soit sec. Enlevez un peu la
glace des aliments congelés. Laissez baisser le panier douce-
ment. Attention : I’huile peut gicler. Enlevez le panier tou-
jours de la cuve en le tenant par la poignée et laissez égoutter
les aliments pendant 10 a 20 secondes.

11. Ne jamais utiliser ’appareil s’il y a encore de 1’eau dans
la cuve.

12. Mettez la friteuse toujours sur une surface horizontale et
résistante a la chaleur.

13. La quantité d’huile dans la cuve doit toujours dépasser
I’indication minimum. Ne jamais utiliser I’appareil s’il y a
pas suffisamment ou trop d’huile dans la cuve.

14. Ne placez pas d’objets inflammables sur ou dans les envi-
rons de la friteuse. Dans le cas ou ’huile prend feu, fermez le
couvercle et enlevez la fiche de la prise de courant. N’essayez
jamais d’¢éteindre le feu avec de 1’eau.

15. Soyez prudent quand I’appareil est utilis¢ dans les envi-
rons d’enfants ou de personnes handicapées.

16. Ne laissez jamais 1’appareil sans surveillance.

17. N’utilisez jamais de la graisse dans des friteuses avec une
résistance amovible. Utilisez seulement une huile liquide.
Tous les dégats et/ou blessures résultants du non-respect de
ces consignes sont a votre charge. Le fabricant, I’importateur
ou le fournisseur ne sont dans aucun cas responsables.

19. ATTENTION : Le couvercle peut seulement metté au fri-
teuse, quand I’appareil n’est pas en marche.

20. Cet appareil peut €tre utilisé par des enfants agés d’au

moins § ans et par des personnes ayant des capacités phy-
15
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siques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées d’expé-
rience ou de connaissance, s’ils (si elles) sont correctement
surveillé(e)s ou si des instructions relatives a 1’utilisation

de ’appareil en toute sécurité leur ont ét€ données et si les
risques encourus ont ¢té appréhendés.

21. Veillez a ce que les enfants ne puissent pas jouer avec
I’appareil.

22. Lentretien et le nettoyage de 1’appareil ne peuvent pas
s’effectuer par des enfants, a moins qu’ils aient plus de 8 ans
et qu’ils soient sous surveillance.

23. Gardez ’appareil et le cordon €lectrique hors de la portée
d’enfants de moins de 8 ans.

24. Cet appareil est destiné a un usage domestique ou a
d’autres usages comme :

- Dans la cuisine du personnel dans des magasins, des bu-
reaux ou d’autres lieux mis en rapport avec 1’environnement
de travail.

- Dans les fermes.

- Dans les chambres d’hotels, de motels et d’autres lieux avec
un caractere résidentiel.

- Dans les chambres d’hotes ou similaires.

25. Attention: I’appareil ne peut pas €tre utilis€ avec une mi-
nuterie externe ou une commande a distance séparée.

CONSERVEZ BIEN CE MODE
D ’EMPLOI

16
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UTILISATION DE L'APPAREIL

1. Enlevez I’emballage.

2. Nettoyez la friteuse avant la premicre utilisation selon les conseils décrits dans ce
mode d’emploi.

3. Placez la friteuse sur une surface horizontale et résistante a la chaleur.

4. Mettez la poignée dans la position horizontale jusqu’a ce que vous entendez un
déclic.

5. Ouvrez le couvercle et enlevez le panier.

6. Remplissez la cuve avec une huile liquide pour préparations chaudes, jusqu’a

ce que le niveau d’huile se trouve entre le ‘MIN’ et le ‘MAX’. N’utilisez jamais
I’appareil s’il y a pas assez ou trop d’huile dans la cuve.

7. Remettez le panier dans la cuve.

8. Mettez la fiche dans la prise de courant (230V-50Hz), la lampe témoin rouge
s’allumera.

9. Mettez I’appareil en marche avec le bouton thermostat. 10. Sélectionnez la tempéra-
ture désirée a I’aide du bouton thermostat. L’huile sera chauffée. La lampe témoin vert
s’allumera des que la température désirée est atteinte. La friteuse est préte a I’emploi.
Si la température de I’huile baisse, la lampe du thermostat s’éteindra automatiquement
et s’allumera a nouveau quand la température désirée est atteinte.

11. Mettez les aliments dans le panier, replacez le panier prudemment dans I’huile.
Remplissez le panier a moitié¢ pour un meilleur résultat.

Note : Afin de conserver la qualité de I’huile il est a conseiller de d’abord faire frire les
aliments et de les épicer par apres.

12. Enlevez le panier de I’huile et contrélez si les aliments sont préts.

13. Laissez égoutter les aliments pendant 10 a 12 secondes.

APRES L'USAGE :

1. Débranchez I’appareil en tournant le bouton thermostat au niveau minimum.
2. Enlevez la fiche de la prise de courant.

3. Replacez le panier dans la friteuse.

4. Fermez le couvercle.

5. Laissez refroidir I’appareil complétement avant de le ranger.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL
Débranchez I’appareil et enlevez la fiche de la prise de courant avant de nettoyer
I’appareil.

NETTOYAGE EXTERIEUR

Essuyez I’extérieur de votre friteuse apres chaque usage avec un chiffon doux et hu-
mide, imbibé d’eau savonneuse.

Ne pas immerger le tableau de commande dans de 1’eau ou dans un autre liquide.
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NETTOYAGE INTERIEUR

Profitez de chaque renouvellement d’huile pour nettoyer I’intérieur de votre appareil
afin de conserver votre friteuse en bon état.

1. Enlevez le couvercle.

2. Enlevez le panier de la cuve.

3. Enlevez la résistance de la cuve.

4. Enlevez I’huile de la cuve par le bec verseur. Essuyez la cuve avec du papier de
cuisine. Les dépots de graisse tenaces peuvent étre enlevés a 1’aide d’une éponge de
cuisine, d’une brosse en nylon ou un chiffon imbibé de détergent pour vaisselle.

5. Le panier, le couvercle avec filtre et la cuve a huile sont résistants au lave-vaisselle.
6. Essuyez bien le couvercle, le panier et la cuve a huile avant de les remettre.

ENTRETIEN DE LAPPAREIL

1. Les 2 facteurs principaux du vieillissement de I’huile de friture sont la température
et le temps de cuisson.

2. Pour des préparations saines et savoureuses il est a conseiller de remplacer votre
huile réguliérement. En plus, ceci facilitera I’entretien de la cuve et du panier.

3. Certaines préparations panées ou trés épicées, ainsi que les préparations a base de
viande peuvent dégrader 1’huile plus rapidement que prévu. Remplacez I’huile si elle
s’assombrit, devient sale, commence a fumer ou mousse anormalement.

4. Remplacez I’huile en une fois, ne mélangez jamais I’huile fraiche et ’huile
ancienne.

5. Filtrer réguliérement 1’huile peut améliorer la qualité des préparations, mais
n’empéche pas le vieillissement de 1’huile.

6. Conservez votre huile de friture dans un endroit frais et sombre. Si vous utilisez
rarement votre friteuse, changez I’huile tous les 5 a 6 mois.

7. Respectez la réglementation en vigueur en matiére d’élimination d’huiles usées. Ne
les jetez jamais dans 1’évier ou dans les toilettes. Ceci peut boucher les canalisations et
est écologiquement injustifiable.

RECOMMANDATIONS

Huile de friture/graisse A remplacer aprés +/-

Huile d’arachide 8 a 10 utilisations

Huile végétale 10 a 12 utilisations

Huile d’olive 8 a 10 utilisations

Note : le tableau ci-dessus ne prend en considération qu’une utilisation normale pour
un ménage moyen.

CONSEILS CULINAIRES ET PREPARATION DE QUELQUES PLATS
1. Toute chauffe prolongée diminue la qualité de 1’huile ou de la graisse. Débranchez
donc la friteuse apres chaque utilisation.

2. Remplacez souvent 1’huile, surtout si celle-ci s’assombrit, s’encrasse ou si vous
constatez une formation anormale de mousse.
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POMMES-FRITES

1. Utilisez de grosses pommes de terre, de préférence pas « trop » nouvelles. Coupez-
les en batonnets.

Rincez-les sous I’eau courante et séchez-les.

2. Cuisez les frites en 2 fois :

* Premiére cuisson : 150-160°C : 5 a 10 minutes (selon la quantité)

* Deuxiéme cuisson : 175-185°C : 2 a 4 minutes

Laissez égoutter bien avant de servir.

PRODUITS SURGELES

1 Les aliments surgelés provoquent inévitablement un refroidissement de 1’huile ou de
la graisse.

N’utilisez pas des portions trop grandes.

2 Secouez les aliments au-dessus de I’évier afin d’¢liminer les cristaux de glace excé-
dentaires.

3 Mettez le bouton thermostat a 190°C. Mettez le panier lentement dans la friture, les
aliments surgelés peuvent faire bouillonner 1’huile.

AUTRES PREPARATIONS

Aliments Température de cuisson

Cuisse de poulet/filet 170°C
Croquettes de fromage 170°C
Truite 170°C
Fish sticks 175°C
Croquettes de pommes de terre 175°C
Croquettes de poisson 175°C
Beignets de crevettes 180°C
Beignet au fromage 180°C
Croustillons 180°C
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1. Metallgehiuse

2. Multigrip einklappbarer Handgriff
3. Stoftdeckel mit Handgriff

4. Frittierkorb

5. Entfernbare Olwanne mit GieBtiille
6. Isolierte Handgriffe

7. Temperaturregler

8. Rote An/Aus-Kontrolllampe

9. Griine Temperaturkontrolllampe
10. Heizelement

3

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Lesen Sie griindlich die Gebrauchsanleitung, bevor Sie das
Gerit benutzen und bewahren Sie sie auf, damit Sie sie spater
zu Rate ziehen konnen.

1. Das Geriit ist ausschlielich fiir den Haushaltsgebrauch
geeignet und nicht fiir kommerzielle Zwecke.

2. Benutzen Sie das Gerit nicht au3erhalb der Wohnung oder
fiir andere Zwecke.

3. Benutzen Sie das Gerit nicht, wenn das Gerit oder der
Stecker beschidigt sind, wenn das Gerit nicht ordnungs-
gemal funktioniert, wenn es heruntergefallen oder beschiadigt
ist, oder wenn es ins Wasser gefallen ist.

4. Schalten Sie nach jeder Benutzung das Gerét aus und
ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Tun Sie dies auch, bevor Sie das Gerét reinigen oder beim
Entleeren oder Fiillen der Wanne.

5. Vergewissern Sie sich, dass das Kabel nicht iiber den Rand
des Tisches hdngt oder mit heiflen Flidchen in Beriihrung
kommt.

6. Wenn das Kabel des Gerites beschadigt ist, darf es aus-
schlieflich durch einen erkannten Handler ersetzt werden, da
in diesem Fall Spezialwerkzeug erforderlich ist.

7. Tauchen Sie den Heizblock, das Kabel oder den Stecker
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wegen der Gefahr des Stromschlags nie unter Wasser oder in
eine andere Fliissigkeit.

8. HeiBes Ol kann ernsthafte Verbrennungen verursachen.
Wenn das Gerit in Betrieb ist, wird es warm sein und dieser
Zustand wird noch einige Zeit nach dem Ausschalten fortdau-
ern. Fassen Sie keine heiBBen Flichen wie die Innenwanne an.
Stellen Sie das Gerit nicht an einen anderen Platz, wenn es in
Betrieb ist, oder wenn das Ol noch heif} ist. Benutzen Sie die
Handgriffe, um das Gerét an einen anderen Platz zu stellen.
9. Sorgen Sie dafiir, dass das Gerit trocken ist. Entfernen Sie
anhdngendes Eis von Tielkiihlspeisen.

Senken Sie das Koérbchen mit Speisen langsam ins Ol. Seien
Sie vorsichtig, das Ol kann spritzen. Nehmen Sie das Korb-
chen immer an den Handgriffen aus der Olwanne und lassen
Sie das Frittiergut 10 bis 20 Sek. abtropfen.

10. Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn sich noch Wasser in
der Wanne befindet.

11. Stellen Sie den Frittiertopf auf eine hitzebestandige, hori-
zontale Flache.

12. Die Olmenge in der Wanne muss immer bis oberhalb

der Minimumangabe sein. Benutzen Sie das Gerét nie, wenn
kein, zu wenig oder zu viel Ol in der Wanne ist.

13. Stellen Sie keine entflammbaren Gegenstidnde auf oder

in die Nihe des Frittiertopfes. Wenn das Ol Feuer fingt,
schlieBen Sie den Deckel und ziehen den Stecker aus der
Steckdose. Versuchen Sie nie, das Feuer mit Wasser zu
l6schen.

14. Seien Sie besonders vorsichtig, wenn das Gerét in der
Néhe von Kindern benutzt wird; dies gilt auch fiir Behinderte.
15. Lassen Sie dieses Gerét nie unbeaufsichtigt zuriick.

16. In Frittiertopfen mit einem entfernbaren Heizelement darf
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nie mit festem Frittierfett gebraten werden; verwenden Sie
also ausschlieBlich fliissiges Frittierdl.

Fiir alle Beschadigungen und/oder Verletzungen infolge der
Nicht-Beachtung dieser Anweisungen tragen Sie selbst das
Risiko. Weder der Hersteller noch der Importeur oder der
Lieferant konnen in solchen Fillen haftbar gemacht werden.
17. ACHTUNG : Das Deckel darf nur auf die Friteuse gesetzt
werden, wenn das Gerét nicht funktioniert.

18. Dieses Gerit darf von Kindern ab 8 Jahren oder élter
gebraucht werden. Ebenso diirfen Personen mit korperli-
cher bzw. leichter geistiger Behinderung sowie Personen mit
eingeschriankter Erfahrung das Gerét betétigen. Dies unter der
Voraussetzung, dass diese Personen ausreichende Anweisun-
gen sowohl zum Gebrauch des Gerites, als auch zu den hier-
mit verbundenen Gefahren erhalten haben. Kinder diirfen
nicht mit dem Gerit spielen.

19. Die Pflege und Wartung des Gerites darf nicht von
Kindern ausgefiihrt werden, es sei denn, dass dies unter Auf-
sicht passiert und es sich um Kinder handelt, die dlter als 8
Jahre sind und im Voraus ausreichend iiber den Gebrauch/die
Wartung informiert worden sind.

20. Sorgen Sie dafiir, dass sich das Gerit nicht in Anwesen-
heit von Kindern unter 8 Jahren befindet.

21. Dieses Gerit eignet sich zum Gebrauch im Haushalt oder
dhnlichen Umgebungen, wie z.B.:

— Kiichenzeile fiir Personal in Geschéiften, Biiros oder an-
deren professionellen Umgebungen

— Bauernhofe

— Hotel-/Motel-/Géastezimmer u.a.

22. Achtung: das Gerit darf nicht mit einer externen

Zeitschaltuhr oder Fernbedienung gebraucht werden.
22



DO458FR

BEWAHREN SIE DIESE GEBRAUCHSANLEITUNG
SORGFALTIG AUF.

INBETRIEBNAHME DES GERATES

1. Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.

2. Reinigen Sie vor der ersten Inbetriebnahme den Frittiertopf und befolgen Sie die
Wartungsanweisungen.

3. Stellen Sie den Frittiertopf auf einen horizontalen, hitzebestéindigen Untergrund.

4. Bringen Sie den Handgriff in eine horizontale Position, bis er einrastet.

5. Offnen Sie den Deckel und entfernen Sie den Korb.

6. Fiillen Sie die Olwanne mit fliissigem Frittierdl, das sich fiir heiBe Zubereitungen
eignet, und zwar bis sich der Olpegel zwischen der unteren “Min”- und der oberen
“Max”-Angabe befindet.

Benutzen Sie das Gerit nie, wenn sich zu wenig oder zu viel Ol in der Wanne befindet.
7. Stellen Sie den Korb in die Wanne zuriick.

8. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose (230V~50Hz), die rote Kontrolllampe
wird jetzt aufleuchten.

9. Schalten Sie das Gerit an, mit dem Temperaturregler. 10. Stellen Sie danach mit
dem Temperaturregler die gewiinschte Temperatur ein. Das Ol wird jetzt erhitzt. Die
griine Kontrollampe leuchtet auf, wenn die gewiinschte Temperatur erreicht ist. Der
Frittiertopf ist jetzt betriebsbereit. Wenn sich die Temperatur des Ols verringert, wird
die Kontrolllampe des Thermostates automatisch erléschen. und wieder aufleuchten,
wenn die gewiinschte Temperatur wieder erreicht ist.

11. Offnen Sie den Deckel und entfernen Sie den Korb. Legen Sie die zu frittierenden
Speisen in den Korb, senken Sie den Korb vorsichtig ins OI. Fiillen Sie den Frittier-
korb fiir bessere Frittierergebnisse nur zur Halfte.

Achtung : Um die Qualitit des Ols zu wahren, ist es ratsam, die Speisen erst nach dem
Frittieren zu wiirzen.

12. Nehmen Sie den Korb vorsichtig aus der Olwanne und priifen Sie durch das Sicht-
fenster, ob die Speisen ausreichend frittiert sind.

13. Lassen Sie das Frittiergut 10 bis 12 Sekunden abtropfen.

NACH DEM GEBRAUCH:

1. Schalten Sie das Gerét aus durch den Temperaturregler aus die Minimum einzustel-
len.

2. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

3. Entleeren Sie, wenn notig, den Kondensatsammelbehalter.

4. Stellen Sie den Korb in den Frittiertopf zurtick.

5. Schlieflen Sie den Deckel.

6. Warten Sie bis der Frittiertopf vollstdndig abgekiihlt ist, bevor Sie ihn wegstellen.
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REINIGUNG DES GERATES
Schalten Sie das Gerit aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie es
reinigen.

REINIGUNG DER AUsSENSEITE DES GERATES

Reinigen Sie die AuB3enseite Thres Frittiertopfes nach jeder Benutzung mit einem
weichen, feuchten Tuch, das in Seifenwasser getaucht wird. Die Bedienungskonsole
darf nicht in Wasser oder in eine andere Fliissigkeit getaucht werden.

REINIGUNG DER INNENSEITE DES GERATES

Reinigen Sie bei jedem Olwechsel die Innenseite des Gerites (wie nachstehend aufge-
fithrt), um einen optimalen Zustand Ihres Frittiertopfes zu erhalten.

1. Entfernen Sie den Deckel.

2. Nehmen Sie den Frittierkorb aus der Olwanne.

3. Entfernen Sie das Heizelement aus der Olwanne.

4. GieBen Sie das Ol aus der Olwanne iiber die vorgesehene Oltiille ab. Entfernen Sie
mit Kiichenpapier die festklebenden Olreste. Hartniickige Olspritzer kénnen mit einem
Kiichenschwamm, einer Kunststoffbiirste oder einem Tuch mit Spiilmittel beseitigt
werden.

5. Der Frittierkorb, Deckel mit Filter und die Olwanne sind spiilmaschinenbestéindig.
6. Trocknen Sie den Deckel, Frittierkorb und die Olwanne griindlich ab, bevor Sie sie
wieder einsetzen.

WARTUNG DES GERATES

1. Die Temperatur und die Nutzungsdauer sind die wichtigsten Faktoren, die die Halt-
barkeit des Frittierfettes bestimmen.

2. Fiir gesunde und schmackhafte Zubereitungen ist es empfehlenswert, das Ol re-
gelmifBig zu wechseln.

AuBerdem erleichtert ein regelmiBiger Olwechsel die Wartung der Wanne und des
Frittierkorbs.

3. Manche Zubereitungen, wie panierte oder stark gewiirzte Speisen und Fleisch-
produkte, kénnen die Haltbarkeit des Ols nachteilig beeinflussen. Wechseln Sie, wenn
es dunkel oder schmutzig wird, wenn es anfangt zu qualmen oder stark aufschdumt.
4. Wechseln Sie das Ol in einem Arbeitsgang, mischen Sie kein frisches Ol mit altem Ol.
5. Das regelmiBige Filtern des Ols hat einen giinstigen Einfluss auf die Qualitit der
Zubereitungen, hat aber keinen Einfluss auf die Haltbarkeit des Ols.

6. Bewahren Sie das Frittier6l an einem kiihlen und dunklen Ort auf. Wenn Sie nur
selten frittieren, wechseln Sie das Ol alle fiinf bis sechs Monate.

7. Entsorgen Sie gebrauchtes Frittierdl entsprechend den Regeln in Threm Wohnort.
GieBen Sie nie altes Ol oder Fett in den Abguss oder in die Toilette. Dies kann zu Ver-
stopfungen des Abflussrohres fithren und ist 6kologisch unverantwortlich.
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EMPFEHLUNGEN

Frittierol / Fett Wechseln nach +/-

Arachidedl 8 bis 10 Arbeitsgidngen

Pflanzliche O1 10 bis 12 Arbeitsgiingen

Olivendl 8 bis 10 Arbeitsgdngen

N.B. : Die o.a. Empfehlungen sind fiir eine mittelgroe Familie und bei normalem
Gebrauch bestimmt.

KULINARISCHE EMPFEHLUNGEN

ZUBEREITUNG EINIGER FRITTIERGERICHTE

1. Jede lingere Erhitzung schmilert die Qualitit des Ols oder Fettes. Schalten Sie den
Frittiertopf nach jeder Benutzung aus.

2. Wechseln Sie oft das Ol oder Fett und auf jeden Fall, wenn es dunkel oder schmut-
zig wird, oder stark aufschdumt.

POMMES FRITES

1. Nehmen Sie vorzugsweise dicke, nicht allzu neue Kartoffeln. Schneiden Sie sie in
Stébchen.

Spiilen Sie die Stidbchen unter fllieBendem Wasser ab und trocknen Sie sie.

2. Frittieren Sie Ihre Pommes zweimal.:

* Erster Frittiergang : 150-160°C : 5 bis 10 Minuten (je nach Menge)

 Zweiter Frittiergang : 175 — 185°C : 2 bis 4 Minuten

Lassen Sie sie vor dem Servieren gut abtropfen.

TIEFKUHLPRODUKTE

1. Tiefkiihlprodukte kiihlen das Ol oder Fett selbstverstindlich stark ab. Nehmen Sie
deshalb keine allzu groen Portionen.

2. Schiitteln Sie die zu frittierenden Speisen iiber der Spiile, um tiberschiissiges Eis zu
beseitigen.

3. Stellen Sie den Temperaturwahlknopf auf 190°C ein. Tauchen Sie den Korb
langsam in das Frittierfett, um starkes Aufschdumen zu vermeiden.

ANDERE ZUBEREITUNGEN Gericht Backtemperatur

Héhnchenfilet 170 °C
Kisekroketten 170° C
Forelle 170° C
Kartoffelkroketten 175° C
Fischkroketten 175° C
Fischstdbchen 175° C
Garnelenbéllchen 180° C
Kisebillchen 180° C
Krapfen 180° C
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1. Stainless steel body

2. Collapsible basket handle

3. Dust lid with handle

4. Basket

5. Oil container with pouring spout
6. Hand grips

7. Temperature switch

8. Red power “ON” indicator light
9. Green temperature indicator light
10. Heating element

3

IMPORTANT SAFEGUARDS

Read the instruction booklet carefully before using the appli-

ance.

1. The appliance is designed for household use only.

2. Do not use outdours or for other than intended use.

3. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug,

or after the appliance malfunctions or has been damaged in

any manner, or had been immersed completely in water.

4. Unplug the appliance from outlet when not in use and be-

fore cleaning. Allow to cool before putting on or taking off

parts, and before cleaning the appliance.

5. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch

hot surfaces.

6. If the cord or the appliance is dammaged, return the appli-

ance to the nearest authorized dealer for examination, repair,

or adjustment. The use of attachments not recommended or

sold by the manufacturer may result in fire, electric shock or

injury.

7. To protect against electric shock, do not immerse the heat-

ing element, cord, plug or deepfryer in water or any other

liquid.

8. Hot oil can cause serious burns. When the appliance is on,

it will be warm and this will continue some time after you put
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off the deep fryer. Don’t touch any hot surfaces, such as the
inner pot.

Don’t move the appliance when it is operating or when it is
still hot. Use the handles to move the appliance.

9. Don’t use the appliance when there is still water in the fry-
ing pan.

10. Always place the deep fryer on a heat resisting flat, hori-
zontal surface.

11. The amount of oil in the pan should always be above the
minimum level. Don’t use the appliance when there is to
much, to little or no oil in the pan.

12. Don’t place any flamable objects near the frying pan.
When the oil is on fire, close the lid and pull the plug from
the socket. Don’t ever try to put out the fire with water.

13. Be extra carefull when the appliance is used near chil-
dren, the same applies for people with a handicap.

14. Don’t every leave this appliance unattended.

15. In deepfryers with a removable heating element you
should never use solide frying fat, only use liquide oil.

16. All damages and/or injuries caused by neglecting the ad-
vise in this booklet are at your own risc. Not the manufacturer
or the importer or supplier can be held responsible.

17. ATTENTION : Never place the lit on the deep fryer, when
it 1s in use.

18. This appliance can be used by children, starting from the
age of 8 and up. And by persons with a physical or sensorly
limitation as well as, mentally limited persons or persons
with a lack of experience and knowledge. On the condition
that these persons have received the necessary instruction on
how to use this appliance in a safe way and they must also

know the dangers that can occur in using this appliance.
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19. Children cannot be allowed to play with the appliance.
20. Maintenance and cleaning of the appliance, cannot be
done by children younger than 8 year old.

21. This appliance is suitable to be in an household environ-
ment and in similar surroundings such as :

- Kitchen for personnel of shops, offices or other similar pro-
fessional surrounding.

- Farms

- Hotel or motel rooms and other surroundings with a residen-
tial character

- Gest rooms or similar

22. Attention : This appliance can not be used with external
timer or separate remote control.

KEEP THIS INSTRUCTION BOOKLET

USE OF THE APPLIANCE

1. Remove all packaging materials.

2. Before first use clean the deep fryer according to the instructions.

3. Place the deep fryer on a horizontal, heat resistant surface.

4. Place the handle in the horizontal position until it clicks.

5. Open the lid and remove the basket.

6. Fill the frying pan with lidquide oil, suitable for heating, until the oil level is situ-

ated between the “MIN” and “MAX” level indicated in the frying pan. Don’t every

use the appliance when there is to much or to little oil in the pan.

7. Place the basket back in the pan.

8. Place the plug in the outlet.(230V~50Hz), the red light will come on.

9. Put the appliance on by turning the temperature switch.

10. Select the desired temperature with the temperature switch. The oil will start to

heat up. The green light will come on when the desired tempeature is reached. The

deep fryer is now ready for use.

When the temperature of the oil gets to low the indication light of the temperature will

go of and will light up again when the desired temperature is reached again.

11. Place the food you wish to fry in the basket, place the basket carefully back into

the oil. Only place food into the basket until it is half full, for a better backing result.
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12. Note : to preserve the quality of the oil it is recommended to spice up the food
after frying.

13. Remove the basket carefully out of the oil and check if the food is thoroughly
coocked.

14. Let the food drip out for 10 to 12 seconds.

AFTER USE

1. Turn off the appliance by turning the themperature knob to the minimum position.
2. Remove the plug from the outlet.

3. Place the basket back in the frying pan.

4. close the lid.

5. Wiat for the deep fryer to cool down completely before storing it.

CLEANING THE APPLIANCE
Unplug the appliance before cleanning it.

CLEANING OF THE OUTSIDE OF THE APPLIANCE
Clean the outside of the deep fryer after every use with a damp cloth, socked in a bit
of soapy water. The control panel cannot be put in water or any other liquide.

CLAENING OF THE INSIDE OF THE APPLIANCE

Clean the inside of the deepfryer everytime you change the oil. Clean it as described
below, to keep your deep fryer in optimal condition.

1. Remove the lid.

2. Take out the frying basket.

3. Remove the heating element from the pan

4. Pore the oil out of the pan through the spout. Remove the sticking parts with a
houshold paper.

The tough spots can be removed with a kitchen sponge, nylon brush or cloth, with
mild soapy water.

5. The frying basket, lid with filter and frying pan are dishwasher safe.

6. Dry the lid, frying basket and pan thoroughy before placing them back into the deep
fryer.

MAINENANCE OF THE APPLIANCE

1. The temperature and the frequence in use are the most important factors for deterio-
ration of the frying fat.

2. For tastfull and healty frying it is advisable to change the oil regularly. Furthermore
will a regular changing of the oil make cleaning of the pot and the basket a lot easier.
3. Some foods such as foods coated with breadcrumbs or spicy foods and meats, can
make the oil deteriorate faster. Change the oil when she gets dark or durty or starts
smoking or foams abnormally.

4. Change the oil completely, don’t mix old oil with new oil.
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5. Regularly filtering the oil will improve the quality of the fryed foods, but won’t
make the oil deteriorate slower.

6. Store the frying fat in a cool dark place. When you seldome use your deep fryer,
change the oil every 5 to 6 months.

7. Dispose of the frying oil according to the regulation in your town. Never pore old
fat or oil into the sink or toilet. This can cause blockage of the drainpipe and is not
ecologicaly responsible.

RECOMMENDATIONS

Deepfiying oil/fat Change after +/-

Arachide oil 8 a 10 beurten

Vegetable oil 10 a 12 beurten

Olive oil 8 a 10 beurten

Note : The above mentioned recommendations are for a average family and a normal
use.

CULINAIRE TIPS

PREPARATIONS OF A FEW RECEPIES

Every heating up of the oil will diminish the quality of the fat. Switch off the deep
fryer after every use. Replace the oil or fat regularly, especially when the fat is dark or
durty, or when it foams abnormally.

FRENCH FRIES

1. Use thick not to new potatos. Cut them up in slices. Clean the slices under running
water and dry them off.

2. Bake your fries in two times :

» Frist frying : 150-160°C : 5 tot 10 minutes (depending on the amount)

* Second frying : 175 — 185°C : 2 tot 4 minutes

Let them drip out thoroughly before serving.

FROZEN FOODS

1. Frozen foods cool of the oil or fat strongly. Therefore don’t use any large

portions.

2. Shake the foods above the sink to remove most of the ice.

3. Place the temperature switch too 190°C. Place the basket slowly into the frying pan,
prevent strong foaming of the oil.
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OTHER PREPARATIONS
Dish Backing Temperature

Chicken leg/filet
Fondu Parmesan
Cheese croqutte
Troute
Fishsticks

Potato croquettes
Fish croquettes
Shrimpbeignet
Cheesebeignet
Oilballs

170 °C
170° C
170° C
170° C
175°C
175°C
175°C
180° C
180° C
180° C
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V prvé fadé si pozorné prectéte tento navod k pouziti a uschovejte ho pak k piipadnému
dalsimu nahlédnuti.

Tento piistroj nesmi byt obsluhovan osobami s mentalni nebo motorickou poruchou a také
lidmi bez zakladnich zkuSenosti pro obsluhu. Zv1asté détem neni dovoleno si s piistrojem
hrat nebo jej samostatné obsluhovat. Pristroj nesmi byt pouzivan po extrémné dlouhou dobu
jako profesionalni pristroje. Je urcen pro béznou domacnost nebo do kuchynek pracovnich
kolektivii, kancelari, hotelovych pokojti nebo podobnych zatizeni pro narazové pouziti.

POPIS FRITEZY
1. Plast z nerezové oceli s drzadly’
2. zatahovaci rukojet’

3. Viko pfistroje s prizorem

4. Fritovaci kosik

5. Fritovaci nadobka s mérkou

6. izolované rukojeti
7

8

9

1

Ovladac nastaveni teploty

Kontrolka zapnuti/vypnuti
. Kontrolka zahtatého oleje
0. Topné téleso

3

VYKLOPENi DRZADLA

1. Stlacte opatrné ob¢ strany draténého drzaku k sobé, aby se uvolnil — viz obr. 1

2. Pieklopte rukojet’ do pracovni polohy a tlakem do stran pevné zajistéte do
aretacnich drazek-viz obr.2

POUZITI PRISTROJE

1. Fritézu postavte na vodorovnou podlozku.

2. Odstrainite viko

3. Zaklapnéte rukojet’ do provozni polohy a zvednéte ko$
nahoru.

4. Pted prvnim pouzitim umyjte ptistroj teplou vodou a
trochou myciho prostfedku. Pak jesté oplachnéte vodou a
peclivé vysuste. Stejné tak umyjte 1 kos.

5. Napliite fritézu tukem nebo rostlinnym olejem, ktery je
vhodny pro tepelnou tpravu

6. Hladina oleje se musi nachdzet mezi nejniz§im a
nejvysSim tdajem oznaenym v nddobé fritézy (max - min

)
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7. Otocnym voli¢em uprostied nastavte pozadovanou
teplotu. Po zapojeni do el.sité se rozsviti ¢ervena
kontrolka.

8. Kontrolka zahtaté teploty se rozsviti zelené pokud olej
dosahne pozadované teploty. Béhem smaZzeni se kontrolka
teploty nékolikrat zméni, aby se udrzela konstantni
teplota.

9. Pokud ohtivate studeny olej na max. teplotu je nutné
pocitat 20min ohievu.

10.VloZzte potravinu do koSe.

11.Ko§ pomalu ponotujte do oleje, nasad’te viko

12.Hotovy pokrm nechte pied servirovanim nad olejem
okapat pouzitim horniho drzéku na kos.

13.Eventudlné ho poloZte do misy vylozené savym
kuchyniskym papirem.

14.Piistroj je vybaven pojistkou proti prehtati, coz se mize
stat tfeba nedostatecnou naplni oleje. Pojistka v takovémto
piipad¢ ptistroj vypne.

15.Deaktivace pojistky se provede stlatenim resetovaciho
tlacitka 1

TIPY

*  Olej rychle ztraci svou kvalitu, proto se musi pavidelné ménit

*  Arasidovy olej po 8 az 10 pouziti

*  Rostlinny olej po 10 az 12 pouziti

*  Olivovy olej po 8 az 10 pouziti

*  Vymeéna oleje musi byt vzdy pokud je citit, je tmavy, chutnd po spalening, je
husty nebo péni

*  Olej nikdy neprilévejte, ale vzdy kompletné vymeénte

*  Pokud se smazi pii vysoké teploté nebo kofenéné suroviny, starne olej rychleji

»  Fritézu vypinejte ihned po dokonceni nebo jeste tésné pred, Setite tak olej

SmazZeni hranolki:
Pouzijte silné, ne prili§ Cerstvé brambory. Nakrajejte na hranolky, umyjte pod tekouci
vodou a osuste.
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Hranolky fritujte ve dou fazich:
5 — 10 minut pfi 150 - 160°C (podle mnozstvi). Nechat okapat. 2 — 4 minuty pii 175-
185°C. Nechat dobfe okapat

Zmrazené protraviny

Dodrzujte Casy fritovani uvedené na obalu. Zmrazené potraviny olej silné ochladi a
proto fritujte malé porce a olej nechte pted vlozenim potraviny ohfat na max. 190°C
az se rozsviti kontrolka.

Casy fritovani :

Kufreci stehna, steaky 160°C
Syr, pstruh 170°C
Rybi prsty, plody mote 180°C

Bramborové krokety, koblihy 190°C

UDRZBA PRISTROJE
Cisténi vnéjsi strany

Ci

Vycistéte ji po kazdém pouziti mékkym hadrem navlhéenym v mydlovém
roztoku.

Sténi vnitini strany

Pred vylitim nechte olej a tuk dostate¢né vychladit, zabranite tim popaleninam.
Pii kazdé vymeéné oleje je nutné fritézu umyt, aby byla udrzovana v fadném stavu.
Olej vylijte pokud mozno pies nalevku. Nalepené zbytky tuku odstrante
kuchynskou utérkou. Olejové skvrny je mozné odstranit pomoci houby,
nylonového kartace nebo hadrem namocenym v mycim prostiedku.

Nadobu na olej umyjte teplou vodou a vnitfek dikladné vysuste.

Nadoba na olej, viko a ko miizete myt v mycce

vvvvvv

BEZPECNOSTNI PREDPISY

Pfistroj ptipojte do zasuvky (220 / 230) s uzemnénim.
Pojistka zasuvky, do které bude fritéza pripojena, musi byt vhodna alespon pro
10A.
Fritézu nikdy nezapinejte, dokud nenalijete olej nebo tuk. Kdyz ji zahiejete
nenaplnénou, mize se nenahraditelné poskodit. Ve fritéze nezahtivejte také vodu,
tim vzniknou véapenaté usazeniny a nerozpustné skvrny. Ty jsou ov§em neskodné
a nezabranuji tomu, abyste mohli piistroj pouZzivat.
Nepienasejte fritézu naplnénou horkym tukem nebo olejem. Hrozi tézké
popaleniny.
Pfistroj v provozu nebo jesté teply udrzujte v dostateéné vzdalenosti od déti. V
pritomnosti déti nesmi byt ponechan zadny elektricky pfistroj bez dozoru.
Jakmile uz pfistroj nepotfebujete nebo ho cheete vycistit, vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.
Pfed ¢isténim nechte piistroj dikladné vychladit.
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e Fritézu neponoiujte do vody a nenechavejte pod tekouci vodou. Mohli byste
poskodit jeji elektrické casti.

*  Fritézu nepouzivejte ve volné piirode.

*  Nepouzivejte pfistroj s poskozenym kabelem. Nechte ho opravit.

»  Tento pfistroj splituje smérnici tykajici se rozhlasového vysilani

VSECHNA POSKOZEN{ ZPUSOBENA NEDODRZOVANIM TECHTO
POKYNU JSOU VYLOUCENA ZE ZARUKY.
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1
2
3
4.
5.
6
7
8
9.
1

0. Elemento calefactor

Exterior acero inoxidable
Empunadura abatible Multigrip
Tapa

Cesta de freir

Cubeta de aceite amovible

Maneja aislado

Boton para seleccion de temperatura
Indicador luminoso verde

Indicador luminoso rojo

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Si utiliza aparatos electrodomésticos, aun con mas razon,
cuando hay nifios cerca, debe tener en consideracion
determinadas precauciones de seguridad, como las
siguientes:

Lea atentamente el manual de instrucciones antes de utilizar el
aparato y consérvelo para su ulterior consulta.
El aparato solamente est4 indicado para uso doméstico, no para
fines comerciales.
No utilice el aparato al aire libre ni para otros fines.
No utilice el aparato si el cordon eléctrico o el enchufe estan
dafiados, si el aparato no funciona como es debido, si ha caido
o si esta dafiado o si ha caido sobre el agua.
Desconecte el aparato y después quite el enchufe de la toma de
corriente después de cada uso. Haga lo mismo antes de limpiar
el aparato o en el momento de llenar o vaciar la cubeta.
Asegurese de que el corddn eléctrico no cuelga de una mesa ni
entra en contacto con superficies calientes.
Si el cordon eléctrico del aparato esta dafiado, este debe ser
reemplazado inicamente por un distribuidor reconocido ya que
se requieren herramientas especiales para ello.
No sumerja el calentador, el cordon eléctrico ni el enchufe
debajo del agua ni de otra sustancia liquida, a causa del peligro
de descargas eléctricas.
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El aceite caliente puede provocar graves quemaduras. Si el
aparato esta en marcha, estara caliente y continuard estandolo
un poquito después de haberse parado.

No toque las superficies calientes, como la cubeta interna. No
mueva el aparato cuando estd en funcionamiento o si el aceite
todavia esté caliente. Utilice las empufiaduras para mover el
aparato.

Asegurese de que el aparato esté seco. Quite el hielo suelto de
los alimentos congelados.

Ponga la tapa siempre que el aparato esté en funcionamiento.
Coloque suavemente en el aceite la cesta con los alimentos.
Tenga precaucion ya que el aceite puede salpicar. Coja siempre
la cesta con la empufiadura de la cubeta del aceite, y deje que
los alimentos se escurran entre 10 y 20 seg.

No utilice el aparato si todavia hubiera agua en la tapa o cu-
beta.

Coloque la freidora siempre en una superficie horizontal y
resistente al calor.

Asegurese de que el sistema de ventilacion de la tapa nunca
esté cubierto. Atencion: el vapor que escapa a través del siste-
ma de ventilacion puede estar muy caliente.

La cantidad de aceite de la cubeta siempre debe estar por en-
cima del nivel minimo. Nunca utilice el aparato si en la cubeta
no hay aceite, hay una cantidad insuficiente o demasiado.

No coloque ningun objeto inflamable en o cerca de la freidora.
Si el aceite se quema, abra la tapa y quite el enchufe de la toma
de corriente. Nunca intente apagar el fuego con agua.
Aumente las precauciones si el aparato es utilizado por nifios o
se utiliza cerca de ellos, lo mismo vale para personas con una
minusvalia.

Nunca deje este aparato sin vigilar.

En las freidoras con un elemento calefactor amovible nunca se
debe freir con grasas pesadas para cocinar, por lo tanto utilice
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solamente aceite para freir.

* Todos los desperfectos y/o lesiones derivados del hecho de
no hacer caso a estos consejos representaran su propio riesgo.
Ni el fabricante, ni el importador, ni el distribuidor podrén ser
considerados responsables por ello.

* Este aparato es adecuado para utilizar en un entorno casero y
en entornos parecidos como :

- Cocinas para personal de tiendas, oficinas y otros entornos
profesionales similares.

- Fincas

- Habitaciones de hoteles y moteles y otros entornos de
caracter residencial.

- Habitaciones de huéspedes, o similares

» Atencion: el aparato no puede ser utilizado con un temporiza-
dor externo o un mando a distancia separado.

» Este aparato est4 disefiado para ser utilizado por nifios a partir
de 8 afios de edad y por personas con discapacidades fisicas,
sensoriales o mentales, o por personas que no dispongan de su-
ficiente experiencia y conocimientos, a no ser que sean super-
visados o instruidos inicialmente en la utilizacidon segura del
aparato y los posibles peligros. Los nifios deben estar siempre
bajo supervision, para asegurar que no juegan con el aparato.

CONSERVE CUIDADOSAMENTE ESTE MANUAL DE
INSTRUCCIONES

USO DE LA FREIDORA

1. Quite todo el material de embalaje.

2. Limpie la freidora antes de usarla por primera vez y siga las instrucciones de
mantenimiento.

3. Coloque la freidora en una superficie plana y resistente al calor.

4. Ponga la palanca en posicion horizontal hasta que haga clic.

5. Abra la tapa y retire la cesta.

6. Llene la cuba con aceite de cocina liquido, adecuado para preparados calientes,
hasta que el nivel de aceite esté entre el indicador de nivel mas bajo “MIN” y el mas
alto “MAX”. Nunca utilice el aparato si hay muy poco o demasiado aceite en la cuba.
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7. Vuelva a colocar la cesta en la cuba

8. Inserte el enchufe en la toma de corriente. (230V ~ 50Hz), la luz roja se iluminara
entonces.

9. Encienda el aparato mediante el controlador de temperatura.

10. Ajuste la temperatura deseada con el control de temperatura. El aceite se calienta.
La luz verde se enciende cuando se alcanza la temperatura deseada. La freidora esta
ahora lista para su uso. Si desciende la temperatura del aceite, la luz del termostato se
vuelve a apagar automaticamente y se enciende cuando se ha alcanzado la temperatura
deseada.

11. Retire la tapa. Coloque los alimentos en la cesta de coccion, y vuelva a meterla
con cuidado en el aceite. Llene la cesta s6lo hasta la mitad para obtener mejores
resultados.

Nota: Para garantizar la calidad del aceite se recomienda sazonar los alimentos
después de freirlos.

12. Levante con cuidado la cesta de la cuba del aceite y asegtirese de que la comida
esté lo suficientemente frita.

13. Deje escurrir la comida durante 10 a 12 segundos.

DESPUES DEL USO

Gire el control de temperatura a la posicion minima.
Retire el enchufe de la toma de corriente.

Coloque la cesta de nuevo en la freidora.

Cierre la tapa.

Espere hasta que la freidora se enftrie antes de guardarla.

LIMPIEZA DE LA FREIDORA
Apague el aparato y desconéctelo de la toma de corriente antes de limpiarlo.

LIMPIEZA DEL EXTERIOR DE LA FREIDORA
Limpie el exterior de la freidora después de cada uso con un pafio suave humedecido
en agua con jabon. El panel de control no debe ser sumergido en agua u otro liquido.

LIMPIEZA DEL INTERIOR DE LA FREIDORA

Lave el interior de la freidora con cada cambio de aceite, como se muestra a
continuacion, para mantener la freidora en 6ptimas condiciones.

Retire la tapa.

Saque la cesta de la cuba de aceite.

Saque el elemento calentador de la cuba de aceite

Escurra el aceite de la cuba por el pitorro de vertido. Retire con toallas de papel los
restos pegajosos de grasa. Las salpicaduras endurecidas de aceite se pueden quitar con
un estropajo, un cepillo de nylon o un pafio empapado en detergente.

La cesta de freir, la tapa y la cuba de aceite son aptas para lavavajillas.

Seque bien la cesta de freir y la cuba de aceite antes de volver a colocarlos.
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MANTENIMIENTO DE LA FREIDORA

La temperatura y la duracion del uso son los factores principales que determinan el
envejecimiento de la grasa de freir.

Para preparados sanos y sabrosos es recomendable cambiar el aceite regularmente.
Ademas, el cambio periddico del aceite facilita el mantenimiento de la cuba y de la
cesta.

Algunos preparados como los productos carnicos empanados o muy sazonados pueden
envejecer el aceite mas deprisa de lo esperado. Cambie el aceite cuando esté oscuro o
sucio, comience a humear o forme espuma.

Cambie el aceite de una vez sin mezclar aceite viejo con el nuevo.

El filtrado regular del aceite favorece la calidad de los preparados pero no impide el
envejecimiento del aceite.

Guarde el aceite en un lugar fresco y oscuro. Si no frie a menudo cambie el aceite cada
cinco o seis meses.

Elimine el aceite de cocina usado de acuerdo con las regulaciones vigentes en su zona.
Nunca vierta el aceite usado o grasa en el fregadero o en el inodoro. Esto puede causar
obstruccion del desagiie y es ambientalmente irresponsable.

RECOMENDACIONES

Sustituir aceite / grasa después de +/ -

Aceite de cacahuete de 8 a 10 veces

Aceite vegetal de 10 a 12 veces

Aceite de oliva de 8 a 10 veces

Nota: Las recomendaciones anteriores son para una familia de tamafio medio y un uso
normal.

CONSEJOS CULINARIOS

PREPARACION DE ALGUNOS PLATOS FRITOS

1. Todo calentamiento prolongado reduce la calidad del aceite o grasa. Apague la
freidora después de cada uso.

2. Cambie a menudo el aceite o grasa, y especialmente si esta oscuro o sucio, o si
empieza a hacer espuma anormalmente.

PATATAS FRITAS

1. Utilice preferiblemente patatas gruesas y no demasiado nuevas. Corte en tiras.
Enjuague las tiras bajo el chorro de agua y séquelas.

2. Fria las patatas dos veces:

* Primera vez: 150-160°C: 5 a 10 minutos (dependiendo de la cantidad)

* Segunda vez: 175 a 185°C: 2 a 4 minutos

Dejar escurrir antes de servir.
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ALIMENTOS CONGELADOS

1. Los alimentos congelados enfrian mucho el aceite o grasa. No utilice porciones
demasiado grandes.

2. Agite bien la comida que va a freir sobre el fregadero para eliminar el exceso de
hielo.

3. Coloque el boton selector de temperatura a 190°C. Sumerja despacio la cesta en la
grasa de freir para evitar que borbotee.

OTROS PREPARADOS

Plato Temperatura de coccion
Muslos /pechuga de pollo 170 ° C
Croquetas de queso 170°C
Trucha 170°C
Palitos de pescado 175°C
Croquetas de patata 175°C
Croquetas de pescado 175°C
Bufiuelo de gambas 180°C
Bufiuelo de queso 180°C
Bolas de churro 180°C
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