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B3 rriTOS

Bruksanvisning i original
Viktigt! Las bruksanvisningen noggrant innan anvandning!
Spara den for framtida behov.

[ FRITYRKOKER

Bruksanvisning

(Oversettelse av original bruksanvisning)
Viktig! Les bruksanvisningen ngye fgr bruk.
Ta vare pa den for fremtidig bruk.

B3 FRYTKOWNICA

Instrukcja obstugi

(Ttumaczenie oryginalnej instrukgji)

Wazny! Przed uzyciem uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi!
Zachowaj ja na przysztosc.

EX DEeP FRYER

Operating instructions

(Translation of the original instructions)

Important! Read the user instructions carefully before use.
Save them for future reference.




Varna om miljon!

Far inte slangas bland hushallssopor!

Denna produkt innehaller elektriska eller elektroniska
komponenter som ska dtervinnas. Ldmna produkten for
atervinning pa anvisad plats, till exempel kommunens
atervinningsstation.

Ratten till andringar forbehalles.

Vid eventuella problem, kontakta var serviceavdelning pa
telefon 0200-88 55 88.

www.jula.se

Verne om miljget!

Ma ikke kastes sammen med husholdningsavfallet! Dette
produktet ma inneholder elektriske eller elektroniske
komponentersom skal gjenvinnes. Lever produkt till

gjenvinning pa anvist sted, f.eks. kommunens miljgstation.

Med forbehold om endringer.

Ved eventuelle problemer kan du kontakte var
serviceavdeling pa telefon 67 90 0134.
www.jula.no

Dbaj o $rodowisko!

Nie wyrzucaj zuzytego produktu wraz z odpadami
komunalnymi! Produkt zawiera elektryczne komponenty
mogace by¢ zagrozeniem dla Srodowiska i dla zdrowia.
Produkt nalezy oddac¢ do odpowiedniego punktu
sktadowania lub przynies¢ go do jednego ze sklepéw gdzie
przy zakupie nowego sprzetu bezptatnie przyjmiemy stary
tego samego rodzaju i w tej samej ilosci.

7 zastrzezeniem prawa do zmian.

W razie ewentualnych problemdw skontaktuj sie
telefonicznie z naszym dziatem obstugi klienta pod
numerem: 22 338 88 88.

www.jula.pl

Care for the environment!

Must not be discarded with household waste! This
product contains electrical or electronic components that
should be recycled. Leave the product for recycling at the
designated station e.g. the local authority's recycling
station.

Jula reserves the right to make changes. In the event of
problems, please contact our service department.
www.jula.com
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SAKERHETSANVISNINGAR

Folj alltid grundlaggande

sakerhetsanvisningar vid

anvandning av elektriska

apparater. Las alla anvisningar

noga fore anvandning.
VARNING!

Den heta oljan kan orsaka
allvarliga brannskador om
apparaten valter eller faller.

« Endast for hushallsbruk.

« Den har apparaten kan
anvandas av barn fran 8 ar
och uppat samt av personer
med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental formaga eller
personer som saknar
erfarenhet och kunskap, om
de ges handledning eller far
instruktioner angaende en
saker anvandning av
apparaten och forstar de
risker som ar forknippade
med anvandningen. Barn far
inte leka med apparaten. Lat
inte barn rengora eller
underhalla apparaten utan
overvakning.Ror inte vid heta
delar. Anvand handtag och
knoppar.

 Drank aldrig sladden,

stickproppen eller apparaten
| vatten eller annan vatska —
risk for elolycksfall.

Overvaka apparaten noga
nar den anvands av eller i
narheten av barn.

Dra ut stickproppen fore
rengoring samt nar
apparaten inte anvands. Lat
apparaten svalna fore
rengoring eller borttagning
av delar.

Placera apparaten endast pa
hart, slatt underlag, inte pa
duk eller annat mjukt
underlag.

Anvand inte apparaten om
den ar skadad eller inte
fungerar normalt, eller om
sladden eller stickproppen ar
skadad. Lamna apparaten till
behorig servicerepresentant
for kontroll, reparation eller
justering.

Anvand inte andra tillbehor
an dem som
rekommenderas av
apparattillverkaren — risk for
personskada.

Lat inte sladden hanga over



bords- eller bankkant eller
komma i kontakt med heta
ytor.

Anvand inte apparaten utan
oljebehallare, utan olja eller
med for lite olja.

Placera inte apparaten pa
eller nara varm spis eller i
varm ugn.

Hantera apparaten forsiktigt
nar det finns het olja i den.

Kontrollera att handtagen ar
korrekt monterade och
fastlasta pa korgen (se
detaljerade
monteringsanvishingar).

Kontrollera fore anvandning
att oljebehallaren ar korrekt
monterad.

Satt aldrig i stickproppen om
inte oljebehallaren ar korrekt
monterad.

Oljan i behallaren ar het
aven efter att apparaten har
stangts av. Forsok aldrig
flytta apparaten innan den
har svalnat helt. Anvand
alltid handtagen for att lyfta
oljebehallaren.

Den lostagbara

oljebehallaren kan drankas i
vatten for rengoring, men
den maste torkas
omsorgsfullt innan den
anvands igen, annars finns
risk for elolycksfall.

Fyll aldrig pa for mycket olja i
behallaren. Oljenivan ska
vara mellan minimi- och
maximimarkeringarna pa
behallarens insida.

Placera aldrig vata livsmedel
eller livsmedel med
iskristaller pa i het olja.

Placera alltid apparaten pa
stabilt underlag med
handtagen vanda sa att spill
av het olja undviks under
anvandning.

Efter avslutad fritering, lyft
upp korgen och vanta nagra
sekunder sa att angtrycket
hinner falla.

Anvand aldrig apparaten for
nagot annat andamal an det
avsedda.

Anvand inte apparaten
utomhus.

Forvara apparaten inomhus
och skyddat fran fukt, annars



finns risk for
egendomsskada.

+ Latinte sladden hanga over
bords- eller bankkant eller sa
att den utgor en
snubblingsrisk.

 Spara dessa anvisningar.

« Om sladden eller
stickproppen ar skadad ska
den bytas ut av behorig
servicerepresentant eller
annan kvalificerad person,
for att undvika fara.

« Drank inte apparaten i vatten
eller annan vatska.

« Apparaten ar avsedd att
anvandas i hushall eller i till
exempel personalrum,
hotellrum och liknande
miljoer.

 Apparatens ytor blir heta
under anvandning.

SYMBOLER

Beskrivning av symboler som aterfinns pa
produkten. Bekanta dig med dem for att
minska risken for person- och egendomsskador.

Godkand enligt gallande EU-
direktiv.

q

K Kallsorteras som elskrot.

TEKNISKA DATA

Varning! Heta ytor.

Markspanning 230V~ 50 Hz
Effekt 2 kw
Matt B41x H23 x D21cm
Vikt 2,7 kg
Volym (max) 3
Livsmedel (max) 700 g
Temperaturomrade 130-190 °C

BILD 1
Lock, fritos
Handtag, lock
Oljebehdllare
Handtag, friteringskorg
Temperaturvred
Klarindikeringslampa
Spanningsindikeringslampa
Holje

© o N LA W N =

Handtag, holje
Friteringskorg
Manoverpanel

- =
= O

Forklaring av manéverpanelen

« Temperaturvredet startar apparaten och
staller in onskad temperatur.

+  Klarindikeringslampan tands och slacks



under fritering, nar termostaten startar
och stanger av varmeelementet for att
halla temperaturen konstant.

«  Spanningsindikeringslampan lyser nar
apparaten ar igang.

MONTERING

1. Satt oljebehallaren pa plats i holjet.
2. Passain styrningarna pa manoverpanelen
mot skenorna pa metallhdljet.
BILD 2
3. Forned styrningarna sa langt det gar.
0BS!

Apparaten har en sakerhetsbrytare som

gor att den inte kan startas om inte

manoverpanelen monterats korrekt pa

skenorna pa holjet.

4.  Fast handtaget pa friteringskorgen genom
att pressa samman handtagets andar
och for in dem i fastet (de tva halen) pa
korgen (1). Lyft handtaget uppat for att
|asa pa plats enligt bilden (2).

BILD 3

HANDHAVANDE

FORE FORSTA ANVANDNING

Avlagsna allt forpackningsmaterial samt
eventuella dekaler och liknande fran
apparaten.

VARNING!

o  Satt aldrig i stickproppen om inte
manoverpanelen ar korrekt monterad.

e  Satt aldrig i stickproppen om inte
apparaten ar fullstandigt monterad och
varmeelementet ar tackt med olja.

e Drank inte mandverpanelen, sladden
eller stickproppen i vatten eller annan
vatska - risk for elolycksfall.

o  Forsok aldrig koka vatten i apparaten.

1. Lyft ut mandverpanelen med
varmeelementet fran sparen genom att
dra upp den fran botten med ena handen
och halla fast apparaten med andra
handen.
Avlagsna oljebehallaren fran fritdsen.
Diska oljebehallaren och friteringskorgen
med hett vatten och diskmedel. Anvand
inte slipande medel eller material. Torka
noga fore anvandning.

VARNING!

Drank inte mandverpanelen, sladden eller
stickproppen i vatten eller annan vatska -
risk for elolycksfall.

0BS!

Oljebehallaren, friteringskorgen,
friteringskorgens handtag, det permanenta
filtret samt locket kan diskas med varmt
vatten och diskmedel.

ANVANDNING
VARNING!

Satt aldrig i stickproppen om inte
oljebehallaren &r korrekt monterad och fylid
med olja. Kontrollera att manoverpanelen
ar korrekt monterad pa haljet och att
varmeelementet i oljebehallaren ar tackt
med olja innan stickproppen satts i.

1. Fyll pdoljaioljebehallaren till mellan
minimi- och maximimarkeringarna
pa behallarens insida. Anvand inte
apparaten med for lite eller for mycket
olja i behallaren. Oljenivan ska vara
mellan minimimarkeringen (2,0 liter)
och maximimarkeringen (3,0 liter) pa
behallarens insida.

2. Olika slags vegetabilisk olja kan anvandas.
Anvand inte olivolja, margarin, smor,



talg, ister eller liknande. Blanda aldrig
olika slags olja eller fett och blanda aldrig
gammal och ny olja.

3. Fett som ar fast vid rumstemperatur
maste smaltas fore anvandning, enligt
anvisningarna i avsnittet om anvandning
av fast fett.

Satt pa locket.

5. Sattistickproppen.

Spanningsindikeringslampan tands.
OBS!

e Satt aldrig i stickproppen om inte
mandverpanelen ar korrekt monterad
pa apparaten.

e  Drank inte mandverpanelen, sladden
eller stickproppen i vatten eller annan
vatska - risk for elolycksfall.

6. Vrid temperaturvredet till onskad
temperatur.

7. Klarindikeringslampan tands nar den
installda temperaturen uppnatts.

8. Placera inte livsmedel i friteringskorgen
nar den ar nedsankt i het olja. Placera
livsmedel i friteringskorgen. Slapp inte
ned livsmedel i het friteringsolja. Fyll
inte pa for mycket livsmedel — storsta
mangd ar 700 g. Fritera mindre portioner
for optimalt resultat och kortare
tillagningstid.

VARNING!

Vid fritering av frusna livsmedel, ta ut
friteringskorgen ur fritésen fore pafylining,
annars finns risk for oljestank som kan orsaka
brannskador.

0BS!

Vid fritering av frysta livsmedel, som
pommes frites, fyll inte friteringskorgen
langre an till maximimarkeringen pa korgen.
Avlagsna eventuell is fran frysta livsmedel
fore fritering. Kvarsittande is kan orsaka

stank eller gora att oljan svammar dver nar
livsmedlen sdnks ned i oljan.

9. Sank forsiktigt ned friteringskorgen i
behallaren for att undvika stank.

10. Satt pa locket under pagaende fritering.

1. Efter avslutad tillagning, satt
temperaturvredet till lage OFF och dra ut
stickproppen.

12. Latta forsiktigt pa locket for att slappa
ut dnga, innan locket avlagsnas helt.
Hall ansikte och hander borta nar
locket oppnas, annars finns risk for
skallningsskador orsakade av het anga.

13.  Lyft upp friteringskorgen vid handtaget
och placera den pa oljebehallaren for att
rinna av.

14. Nar oljan runnit av kan korgen lyftas fran
behallaren och livsmedlen laggas upp
eller serveras.

VARNING!

Dra ut stickproppen och Iat apparaten svalna
helt (cirka 2 timmar) fore rengéring och/eller
forvaring. Flytta eller bar aldrig apparaten
med het olja i behallaren.

0BS!

Apparatens metalldelar blir heta under
anvandning. Vidror inte apparatens sidor
under anvandning.

TEMPERATURINSTALLNING
LIVSMEDEL | TILLAGNINGSTID TEMP.
Pommes 6-9 minuter 190 °C
frites
Fiskfiléer 3-5 minuter 150 °C
Strimlad 6—8 minuter 170 °C
kyckling
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LIVSMEDEL | TILLAGNINGSTID TEMP.
Kyckling- 13-20 minuter 170 °C
bitar
Zucchini 3 minuter 150 °C
Svamp 3 minuter 150 °C
Lokringar | 3 minuter 150 °C
Munkar 3-5 minuter 170 °C
Appelringar | 4 minuter 170 °C
Rakor 4-6 minuter 150 °C
TIPS!
Fritering

friteras ar torrt. Avlagsna 16s is fran frysta
livsmedel fore fritering.

Livsmedlen ska vara delade i jamna bitar
for basta resultat. Storre bitar tar langre
tid att laga till.

Tillagningstiderna i tabellen ar
ungefarliga och anger hur lang tid det tar
att fritera en halvfull korg. Den exakta
tillagningstiden kan variera, beroende pa
mangd, personlig smak, bitarnas storlek
etc.

Anvandning av fast fett
VARNING!

Placera inte fast fett i oljebehallaren eller
friteringskorgen.

Anvand alltid friteringskorgen vid fritering.

Nar oljan varmts till installd temperatur
tands klarindikeringslampan.

Sank [dngsamt ned friteringskorgen i den
heta oljan. Om friteringskorgen sanks ned
for fort finns risk for stank eller for att
oljan svammar over.

Lagg forsiktigt pa locket och 13t det alltid
vara stangt under fritering. Het olja kan
annars skvatta ut ur behallaren.

Under fritering tranger anga ut under
lockets kanter.

Sta inte for nara fritésen under pagaende
fritering.

Blanda inte gammal och ny olja.

Byt oljan regelbundet. Oljan blir vanligen
snabbt fororenad vid fritering av livsmedel
med hog proteinhalt, som fagel, kétt eller
fisk. Om oljan anvands framst for fritering
av potatis och filtreras efter varje
anvandning, kan den anvandas upp till
8-10 ganger. Anvand inte samma olja
langre an 6 manader.

Byt olja om den blir markare, om den
skummar vid uppvarmning, om den luktar
eller smakar harsket eller om den blir
sirapsaktig.

Kontrollera att det livsmedel som ska

«  Fast vegetabiliskt fett maste smaltas i ett
separat karl och mycket forsiktigt hallas i
oljebehallaren.

« Tidigare anvant fast vegetahiliskt fett som
hardat i oljebehallaren ska avlagsnas fran
oljebehallaren och smaltas i ett separat
karl innan det anvands igen.

VARNING!

o  Forsok aldrig smadlta det hdrdade fasta
fettet i oljebehallaren, det kan gora att
smalt fett stanker upp genom den
hardade ytan.

e  Fast fett kan smaltas i fritosen endast
enligt anvisningarna nedan.

1. Latfettet anta rumstemperatur. Om fettet
ar kallt ar risken for stank storre.

GoOr nagra hal i fettet med en gaffel.

Se till att locket ar ordentligt stangt
medan fettet smalter.

4. Vrid temperaturvredet till 150 °C.
VARNING!
Spanningsindikeringslampan tands nar



stickproppen satts i. Klarindikeringslampan
tands nar fettet/oljan i behallaren har natt
installd temperatur.

FILTERING OCH BYTE AV OLJA
0BS!

e Dra ut stickproppen och I3t apparaten
svalna helt (cirka 2 timmar) fore byte av
olja, fore rengoring samt innan
apparaten stalls undan.

o Det dr inte nddvandigt att byta olja efter
varje anvandning. Oljan blir vanligen
snabbt fororenad vid fritering av
livsmedel med hog proteinhalt, som
fagel, kott eller fisk. Om oljan anvands
framst for fritering av potatis och
filtreras efter varje anvandning, kan den
anvandas upp till 8-10 ganger. Anvand
inte samma olja langre an 6 manader.

Filtrering av olja

1. Dra ut stickproppen och |at apparaten
svalna helt (cirka 2 timmar). Hall oljan
fran oljebehallaren i ett annat karl eller
en flaska.

2. Diska och torka oljebehallaren och
friteringskorgen.

3. Halltillbaka oljan i behallaren genom en
sil eller ett pappersfilter.

UNDERHALL

RENGORING

Rengor apparaten efter varje anvandning, for
basta funktion och livslangd.

VARNING!

Dra ut stickproppen och Iat apparaten svalna
helt (cirka 2 timmar) fore rengéring.

1. Drank inte manoverpanelen, sladden eller
stickproppen i vatten eller annan vatska —
risk for elolycksfall.

2. Korinte manoverpanelen, sladden eller
stickproppen i diskmaskin.

3. Rengor mandverpanelen enbart med en
fuktig trasa.

4. Oljebehallaren och friteringskorgen kan
diskas i ovre korgen i diskmaskin.

5. Locket kan diskas med varmt vatten och
diskmedel. Drank inte apparatens holje i
vatten eller annan vatska och kor det inte i
diskmaskin.

6. Rengor det permanenta filtret genom att
lossa det fran locket och diska det med
varmt vatten och diskmedel.

7. Skolj och torka noga innan det satts
tillbaka. Satt tillbaka filterkapan.

VARNING!
Kor inte det permanenta filtret i diskmaskin.

OVERHETTNINGSSKYDD

Apparaten ar forsedd med Gverhettningsskydd.
Om apparaten inte blir varm, kan orsaken vara
att dverhettningsskyddet har Iost ut.

Aterstallning av dverhettningsskydd
1. Dra ut stickproppen.

2. Vanta till apparaten och oljan har svalnat
helt.

3. Naroljan har svalnat helt, lyft upp
manoverpanelen och anvand en penna
eller liknande for att trycka pa knappen
for termostataterstallning, vilken sitter pa
manoverpanelens insida.

BILD 4

4. Montera mandverpanelen pd apparatens
holje och fortsatt fritera.

n
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PROBLEM

MOJLIG ORSAK

ATGARD

Apparaten fungerar inte.

«  Mandverpanelen ar inte
korrekt monterad.

Montera manoverpanelen
korrekt.

«  Stickproppen dr inte
korrekt isatt.

Satt i stickproppen.

«  Natuttaget ar inte
spanningssatt.

Aterstéll brytare/byt sakring.

«  Overhettningsskyddet har
[6st ut.

Dra ut sladden och It
apparaten svalna helt. Avldgsna
manaoverpanelen och tryck pa
knappen for
termostataterstallning.

Olja rinner fran apparaten.

«  For mycket oljai
oljebehallaren.

Dra ut sladden och It
apparaten svalna helt. Hall av
en del olja.

«  Formycket livsmedel i
friteringskorgen.

Ta ut en del livsmedel ur korgen.

«  Oljan skummar pa grund
av att den har anvants for
manga ganger.

Dra ut sladden och lat
apparaten svalna helt. Tom
oljiebehdllaren, diska och torka
den och fyll pa ren olja.

Livsmedlet ar lost eller smakar
flottigt.

«  Oljanarinte tillrackligt
varm.

Vrid temperaturvredet till
lamplig temperatur for det
aktuella livsmedlet.

«  FOr mycket livsmedel i
friteringskorgen.

Ta ut en del livsmedel ur korgen.

«  For stora bitar.

Skar livmedlet i mindre bitar.

Livsmedlet ar inte fardigtillagat.

e For kort tillagningstid.

Fortsatt fritera och overvaka
processen.

«  Forhog oljetemperatur.

Sank oljetemperaturen sa att
livsmedlet hinner bli
genomstekt.

Oljan skummar eller ryker.

«  Oljan har anvants for
manga ganger.

Dra ut sladden och 3t
apparaten svalna helt. Tom
oljebehallaren, diska och torka
den och fyll pa ren olja.




SIKKERHETSANVISNINGER

Fglg alltid grunnleggende

sikkerhetsanvisninger nar du

bruker elektriske apparater. Les

alle anvisninger grundig fgr bruk.
ADVARSEL!

Den varme oljen kan forarsake
alvorlige brannskader hvis
apparatet velter eller faller.

« Kun til privat bruk.

 Dette apparatet kan brukes av
barn fra dtte dar og oppover
0g av personer med redusert
fysisk, sansemessig eller
mental kapasitet, eller perso-
ner som mangler erfaring
med og kunnskap om produk-
tet, hvis de far veiledning eller
instruksjoner om sikker bruk
av apparatet og forstar farene
som er forbundet med bru-
ken. Barn skal ikke leke med
apparatet. Ikke la barn bruke,
rengjgre eller vedlikeholde
apparatet uten tilsyn. Ikke ta
pa varme deler. Bruk handtak
og knotter.

« lkke senk ledningen,
stgpselet eller apparatet ned
I vann eller annen vaeske —
fare for el-ulykker.

Overvak apparatet ngye nar
det brukes av eller i
naerheten av barn.

Trekk ut stppselet fgr
rengj@ring og nar apparatet
ikke brukes. La apparatet
kigle seg ned f@r rengjgring
eller demontering av deler.
Apparatet skal bare plasseres
pa hardt, jevnt underlag, ikke
pa duk eller andre myke
underlag.

Ikke bruk apparatet hvis det
er skadet eller ikke fungerer
normalt, eller hvis ledningen
eller stgpselet er skadet.
Lever apparatet til autorisert
servicerepresentant for
kontroll, reparasjon eller
justering.

Ikke bruk annet tilbehgr enn
det som anbefales av
produsenten —fare for
personskade.

Ikke la ledningen henge over
kanten pa bord eller benker,
0g pass pa at den ikke
kommer i kontakt med
varme overflater.

Ikke bruk apparatet uten

13
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oljebeholder, uten olje eller
med for lite olje.

lkke plasser apparatet pa
eller i naerheten av varme
komfyrer eller i varme ovner.

Handter apparatet forsiktig
nar det er varm olje i det.

Kontroller at handtakene er
korrekt montert og fastlast
pa kurven (se detaljerte
monteringsanvisninger).

Kontroller f@r bruk at
oljebeholderen er riktig
montert.

Sett aldri inn stgpselet hvis
ikke oljebeholderen er
korrekt montert.

Oljen i beholderen er varm
0gsa etter at apparatet er
slatt av. Ikke prgv a flytte
apparatet f@r det er helt
avkjglt. Bruk alltid
handtakene nar du Igfter
oljebeholderen.

Den avtakbare
oljebeholderen kan senkes i
vann for rengjgring, men
den ma tgrkes grundiq fgr
den brukes igjen, ellers er
det fare for el-ulykke.

Ikke fyll for mye olje i
beholderen. Oljenivdet skal
vaere mellom minimums- og
maksimumsmarkeringene
pa innsiden av beholderen.

Legg aldri vate matvarer eller
matvarer med iskrystaller pa
I varm olje.

Sett alltid apparatet pa et
stabilt underlag med
handtakene vendt slik at du
unngar sgl av varm olje
under bruk.

Etter avsluttet fritering Igfter
du kurven opp og venter
noen sekunder, slik at
damptrykket rekker & falle.

Ikke bruk apparatet til annet
enn det som det er beregnet
for,

Apparatet ma ikke brukes
utendgrs.

Oppbevar apparatet
iInnendgrs og beskyttet mot
fuktighet, ellers er det fare
for eilendomsskade.

La ikke ledningen henge over
bord- eller benkekanter eller
slik at den utgjgr en
snublefare.



+ Tavare pa disse
anvisningene.

 Hvis ledningen eller stppselet
er skadet, ma den/det byttes
av en godkjent
servicerepresentant eller en
annen kvalifisert fagperson
for & unnga risiko.

« lkke senk apparatet ned i
vann eller annen vaeske.

« Apparatet er beregnet til
bruk i husholdninger,
personalrom, hotellrom eller
lignende steder.

« Apparatets overflater blir
varme under bruk.

SYMBOLER

Beskrivelse av symboler som vises pa
produktet. Gjgr deg kjent med dem for a
redusere faren for person- og eiendomsskade.

Godkjent i henhold til
gjeldende EU-direktiv.

q3

Kildesorteres som el-avfall.

X

Advarsel! Varme overflater.

A

TEKNISKE DATA

Nominell spenning 230V~ 50 Hz
Effekt 2 kw
Mal B41xH23xD21cm
Vekt 2,7 kg
Volum (maks.) 3
Matvarer (maks.) 700g
Temperaturomrade 130-190 °C

BILDE 1
Lokk, frityrkoker
Héndtak, lokk
Oljebeholder
Hdndtak, friteringskurv
Temperaturbryter
Klarindikatorlampe
Spenningsindikatorlampe
Deksel
Héndtak, deksel
Friteringskurv

O o N & U~ A W N o=

- =
= O

Betjeningspanel

Forklaring av betjeningspanelet

«  Temperaturbryteren starter apparatet og
stiller inn gnsket temperatur.

«  Klarindikatorlampen tennes og slukkes
under fritering nar termostaten starter og
slar av varmeelementet for & holde
temperaturen konstant.

«  Spenningsindikatorlampen lyser nar
apparatet eri gang.

MONTERING

1. Sett oljebeholderen pa plass i apparatet.
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2. Tilpass styringene pa betjeningspanelet
etter skinnene pa metalldekselet.
BILDE 2
3. Fgrstyringene sa langt ned som mulig.
MERK!

Apparatet har en sikkerhetsbryter som
gjor at det ikke kan startes hvis ikke
betjeningspanelet er montert korrekt pa
skinnene pa dekselet.

4.  Fest handtaket pa friteringskurven ved
a presse sammen handtakets ender og
fgre dem inn i festet (de to hullene) (1) pa
kurven. Lgft handtaket oppover for & 1ase
pa plass som vist pa bildet (2).

BILDE 3

FOR FORSTE GANGS BRUK

Fiern all emballasje og eventuelle klistremerker
og lignende fra apparatet.

ADVARSEL!
o Sett aldri inn stppselet hvis ikke
betjeningspanelet er korrekt montert.
o Sett aldri inn stgpselet hvis ikke

apparatet er fullstendig montert og
varmeelementet er dekket med olje.

o Betjeningspanelet, ledningen eller
stppselet ma aldri senkes ned i vann
eller annen vaeske - fare for el-ulykke.

e Ikke prgv 3 koke vann i apparatet.

1. Lgft betjeningspanelet med
varmeelementet opp fra sporene ved a
trekke det opp fra bunnen med den ene
handen og holde apparatet fast med den
andre handen.

Fiern oljebeholderen fra frityrkokeren.
Vask oljebeholderen og friteringskurven

med varmt vann og oppvaskmiddel. Ikke
bruk slipende midler eller materialer. Tgrk
grundig fgr bruk.

ADVARSEL!

Betjeningspanelet, ledningen eller stgpselet
ma aldri senkes ned i vann eller annen vaeske
— fare for el-ulykke.

MERK!

Oljebeholderen, friteringskurven,
friteringskurvens handtak, det permanente
filteret og lokket kan vaskes med varmt vann
og oppvaskmiddel.

BRUK
ADVARSEL!

Sett aldri inn stgpselet hvis ikke
oljebeholderen er korrekt montert og fylt
med olje. Kontroller at betjeningspanelet
er korrekt montert pa dekselet, og at
varmeelementet i oljebeholderen er dekket
med olje, fgr stppselet kobles til.

1. Fyll pd olje i oljebeholderen til mellom
minimums- og maksimumsmarkeringene
pa innsiden av beholderen. lkke bruk
apparatet med for lite eller for mye olje i
beholderen. Oljenivaet skal veere mellom
minimumsmarkeringen (2,0 liter) og
maksimumsmarkeringen (3,0 liter) pa
innsiden av beholderen.

2. Ulike typer vegetabilsk olje kan brukes. Ikke
bruk olivenolje, margarin, smgr, talg, ister
eller lignende. Ikke bland forskjellige typer olje
eller fett, og ikke bland gammel og ny olje.

3. Fett som er fast ved romtemperatur, ma
smeltes fgr bruk i henhold til anvisningene
i avsnittet om bruk av fast fett.

4. Sett pa lokket.

5. Sett stgpselet i stikkontakten.
Spenningsindikatorlampen lyser.



MERK!

o  Sett aldri inn stgpselet hvis ikke betjenings-
panelet er korrekt montert pa apparatet.

o Betjeningspanelet, ledningen eller
stppselet ma aldri senkes ned i vann
eller annen vaeske - fare for el-ulykke.

6. Vri temperaturkontrollen til gnsket
temperatur.

7. Klarindikatorlampen tennes nar den
innstilte temperaturen er oppnadd.

8. lkke legg matvarer i friteringskurven
nar den er senket ned i varm olje. Legg
matvarer i friteringskurven. Ikke slipp
matvarer ned i varm frityrolje. Ikke fyll
pa for mye matvarer — stgrste mengde
er 700 g. Friter mindre porsjoner
for optimalt resultat og kortere
tilberedningstid.

ADVARSEL!

Ved fritering av frosne matvarer ma du ta
friteringskurven ut av apparatet fgr pafylling,
ellers er det fare for oljesprut som kan
forarsake brannskader.

MERK!

Ved fritering av frosne matvarer som
pommes frites, skal ikke friteringskurven
fylles mer enn til maksimumsmarkeringen pa
kurven. Fjern eventuell is fra frosne matvarer
for fritering. Gjenvaerende is kan forarsake
sprut eller gjgre at oljen flyter over nar
matvaren senkes ned i oljen.

9.  Senk friteringskurven forsiktig ned i
beholderen for & unnga sprut.

10. Sett pa lokket mens friteringen pagar.

1. Etter avsluttet tilberedning skal
temperaturbryteren settes til posisjonen
OFF og stgpselet trekkes ut.

12, Lgft forsiktig pa lokket for 3 slippe ut

13.

4.

damp fgr lokket fiernes helt. Hold ansikt
og hender unna nar lokket apnes, ellers er
det fare for skaldingsskader forarsaket av
varm damp.

Lgft opp friteringskurven med handtaket
og sett den pa oljebeholderen for & renne
av.

Nar oljen har rent av, kan kurven Igftes fra
beholderen og matvaren serveres.

ADVARSEL!

Trekk ut stgpselet og la apparatet kjgle
seg helt ned (cirka 2 timer) fgr rengjgring
og/eller oppbevaring. Ikke flytt eller baer
apparatet med varm olje i beholderen.

MERK!

Apparatets metalldeler blir varme under
bruk. Ikke ta pa sidene av apparatet mens
det er i bruk.

TEMPERATURINNSTILLING

MATVARE TILBEREDNINGSTID | TEMP.
Pommes 6—9 minutter 190 °C
frites

Fiskefileter | 3—5 minutter 150 °C
Strimlet 6—8 minutter 170 °C
kylling

Kyllingbiter | 13—20 minutter 170 °C
Squash 3 minutter 150 °C
Sopp 3 minutter 150 °C
Lgkringer 3 minutter 150 °C
Munker 3-5 minutter 170 °C
Epleringer | 4 minutter 170 °C
Reker 4—6 minutter 150 °C
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TIPS!

Fritering

Bruk alltid friteringskurven under fritering.

Nar oljen er varmet opp til innstilt
temperatur, tennes klarindikatorlampen.

Senk friteringskurven sakte ned i den
varme oljen. Hvis friteringskurven senkes
ned for fort, er det fare for sprut eller at
oljen renner over.

Legg forsiktig pa lokket og la det alltid
veere pa under fritering. Ellers kan varm
olje skvette ut av beholderen.

Under fritering trenger det damp ut under
lokkets kanter.

Ikke sta for neer frityrkokeren mens
friteringen pagar.
Ikke bland gammel og ny olje.

Bytt oljen regelmessig. Oljen blir vanligvis
raskt skitten ved fritering av matvarer med
hgyt proteininnhold, som fjaerkre, kjgtt
eller fisk. Hvis oljen hovedsakelig brukes til
fritering av poteter og filtreres etter hver
gangs bruk, kan den brukes opptil 8-10
ganger. Ikke bruk samme olje i mer enn 6
maneder.

Bytt olje hvis den blir mgrkere, hvis den
skummer under oppvarming, hvis den
lukter eller smaker harskt, eller hvis den
blir sirupsaktig.

Kontroller at matvaren som skal friteres,
er tgrr. Fjern Igs is fra frosne matvarer fgr
fritering.

Matvaren skal vaere delt i jevne biter for 3
fa best resultat. Stgrre biter tar lengre tid
3 tilberede.

Tilberedningstidene i tabellen er
omtrentlige og angir hvor lang tid det tar
a fritere en halvfull kurv. Den ngyaktige
tilberedningstiden kan variere avhengig
av mengde, personlig smak, bitenes
st@rrelse osv.

Bruk av fast fett
ADVARSEL!

Ikke legg fast fett i oljebeholderen eller
friteringskurven.

«  Fast vegetabilsk fett ma smeltes i en
separat beholder og helles veldig forsiktig
i oljebeholderen.

« Tidligere brukt fast vegetabilsk fett som
har stivnet i oljebeholderen, skal fiernes
fra oljebeholderen og smeltes i en separat
beholder fgr det brukes igjen.

ADVARSEL!

o lkke prgv a smelte det stivnede faste
fettet i oljebeholderen, det kan gjgre at
smeltet fett spruter opp gjennom den
stive overflaten.

o Fast fett kan bare smeltes i frityrkokeren
etter fremgangsmaten nedenfor.

1. Lafettet oppnad romtemperatur. Hvis fettet
er kaldt, gker faren for sprut.
Lag noen hull i fettet med en gaffel.
Pass pa at lokket er ordentlig lukket mens
fettet smelter.

4. Vritemperaturbryteren til 150 °C.

ADVARSEL!

Spenningsindikatorlampen slas pa

nar stgpselet kobles til strgmuttak.
Klarindikatorlampen slas pa nar fettet/oljen i
beholderen har nadd innstilt temperatur.

FILTRERING OG BYTTE AV OLJE
MERK!

o Trekk ut stgpselet og la apparatet kjgle
seg helt ned (cirka 2 timer) fgr bytte av
olje, f@r rengjgring og fgr apparatet
settes til oppbevaring.

e Det er ikke ngdvendig a bytte olje etter
hver gangs bruk. Oljen blir vanligvis
raskt skitten ved fritering av matvarer



med hgyt proteininnhold, som fjzerkre,
kjgtt eller fisk. Hvis oljen hovedsakelig
brukes til fritering av poteter og filtreres
etter hver gangs bruk, kan den brukes
opptil 8-10 ganger. Ikke bruk samme
olje i mer enn 6 maneder.

Filtrering av olje

1. Trekk ut stgpselet og la apparatet kjgle
seq helt ned (cirka 2 timer). Hell oljen
fra oljebeholderen og over i en annen
beholder eller en flaske.

2. Vask og tgrk oljebeholderen og
friteringskurven.

3. Hell olje tilbake i beholderen gjennom en
sil eller et papirfilter.

RENGJ@RING

Rengj@r apparatet etter hver gangs bruk for a
oppna best mulig funksjon og lang levetid.

ADVARSEL!

Trekk ut stppselet og la apparatet kjgle seg
helt ned (cirka 2 timer) fgr rengjgring.

1. Betjeningspanelet, ledningen eller
stgpselet ma aldri senkes ned i vann eller
annen vaeske —fare for el-ulykke.

2. Betjeningspanelet, ledningen eller
stgpselet ma aldri vaskes i oppvaskmaskin.

3. Betjeningspanelet skal bare vaskes med
en fuktig klut.

4.  Oljebeholderen og friteringskurven
kan vaskes i den gverste kurven i
oppvaskmaskin.

5. Lokket kan vaskes med varmt vann og
oppvaskmiddel. Apparatets deksel ma ikke
senkes ned i vann eller annen veeske, og
det ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

6. Rengjgr det permanente filteret ved &

I@sne det fra lokket og vaske det med
varmt vann og oppvaskmiddel.

Skyll og tgrk ngye fgr det settes tilbake.
Sett filterdekselet pa plass igjen.

ADVARSEL!

Ikke kjgr det permanente filteret i
oppvaskmaskin.

OVEROPPHETINGSVERN

Apparatet er utstyrt med overopphetingsvern.
Hvis apparatet ikke blir varmt, kan arsaken
vaere at overopphetingsvernet har lgst seq ut.

Tilbakestilling av overopphetingsvern

1.
2.

4.

Trekk ut stgpselet.
Vent til apparatet og oljen har kjglt seg
helt ned.

Nar oljen har kjglt seq helt ned, Igfter du
opp betjeningspanelet og bruker en penn
eller lignende til 3 trykke pa knappen for
tilbakestilling av termostaten, som sitter
pa innsiden av betjeningspanelet.

BILDE 4

Monter betjeningspanelet pa apparatets
deksel og fortsett a fritere.
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PROBLEM

MULIG ARSAK

TILTAK

Apparatet fungerer ikke.

«  Betjeningspanelet er ikke
riktig montert.

Monter betjeningspanelet
korrekt.

«  Stgpselet er ikke riktig satt
inn.

Sett stgpselet i stikkontakten.

«  Strgmuttaket er ikke
spenningssatt.

Nullstill eller bytt sikringen.

«  Overopphetingsvernet har
Igst seq ut.

Trekk ut stgpselet og la
apparatet kjgle seg helt ned.
Fiern betjeningspanelet og trykk
pd knappen for tilbakestilling av
termostaten.

Det renner olje fra apparatet.

«  Formyeoljei
oljebeholderen.

Trekk ut stgpselet og la
apparatet kjgle seq helt ned.
Hell av litt olje.

«  Formye matvarer i
friteringskurven.

Ta litt matvarer ut av kurven.

«  Oljen skummer fordi den
har blitt brukt for mange
ganger.

Trekk ut stgpselet og la
apparatet kjgle seq helt ned.
Tgm oljebeholderen, vask og
tgrk den, og fyll pa ren olje.

Matvaren er Igs eller smaker oljete.

«  Oljen er ikke varm nok.

Vri temperaturbryteren til en
egnet temperatur for den
aktuelle matvaren.

«  For mye matvareri
friteringskurven.

Ta litt matvarer ut av kurven.

Matvaren er ikke ferdig tilberedt.

«  For store biter.

Skjeer matvaren i mindre biter.

«  For kort tilberedningstid.

Fortsett friteringen og fglg med
pa prosessen.

«  For hgy oljetemperatur.

Senk oljetemperaturen slik at
matvaren rekker d bli
gjennomstekt.

Oljen skummer eller ryker.

«  Oljen har blitt brukt for
mange ganger.

Trekk ut stgpselet og la
apparatet kjgle seg helt ned.
Tgm oljebeholderen, vask og
tgrk den, og fyll pa ren olje.




ZASADY BEZPIECZENSTWA

Uzywajac urzadzen elektrycz-

nych, zawsze przestrzegaj pod-

stawowych zasad bezpieczen-

stwa. Przed uzyciem doktadnie

przeczytaj wszystkie wskazowki.
OSTRZEZENIE!

Jesli urzadzenie przewrdci sie

lub upadnie, goracy olej moze

spowodowac ciezkie oparzenia.

« Wytgcznie do uzytku domo-
wego.

« Urzadzenia mogg uzywac
dzieci w wieku od osmiu lat,
0soby o obnizonej sprawno-
sci fizycznej, sensorycznej lub
psychicznej oraz osoby, ktére
nie uzywaty go wczesniej,

o ile uzyskajg one pomoc lub
wskazowki dotyczace bez-
piecznego uzytkowania
urzgdzenia i rozumiejg
Zwigzane z tym zagrozenia.
Nie pozwalaj dzieciom bawi¢
sie urzadzeniem. Nie pozwa-
laj dzieciom czyscic¢ ani
konserwowac urzgdzenia bez
nadzoru. Nie dotykaj gorg-
cych elementéw. Uzywaj
uchwytéw i gatek.

 Nigdy nie zanurzaj przewodu,

wtyku ani urzagdzenia w wo-
dzie aniinnej cieczy — stwa-
rza to ryzyko porazenia
pradem.

Obserwuj urzadzenie, jezeli
jest uzywane przez dzieci lub
w ich poblizu.

Wyjmuj wtyk z gniazda przed
czyszczeniem oraz gdy nie
uzywasz urzadzenia. Przed
przystgpieniem do czyszczenia
lub demontazu czesci odcze-
kaj, az urzadzenie ostygnie.

Umieszczaj urzgdzenie
wytgcznie na twardym,
gtadkim podtozu, nie na
obrusie ani innej miekkie]
powierzchni.

Nie uzywaj urzgdzenia, jesli
jest uszkodzone lub nie dziata
normalnie albo jesli przewod
lub wtyk sg uszkodzone. Aby
dokona¢ przegladu, naprawy
lub requlacji, oddaj urzadzenie
do autoryzowanego serwisu.

Nie stosuj akcesoriow innych
niz zalecane przez producen-
ta urzadzenia — stwarza to
ryzyko obrazen ciafa.
Dopilnuj, aby przewod nie
zwisat ze stofu ani blatu, ani nie
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dotykat gorgcych powierzchni.
Nie uzywaj urzadzenia bez
pojemnika, ze zbyt matg
iloscig oleju lub bez niego.
Nie kfadz urzadzenia na gorgcej
kuchence, w gorgcym piekarni-
ku ani w ich poblizu.

Gdy w pojemniku znajduje
sie gorgcy olej, obchodz sie

z urzagdzeniem ostroznie.
Sprawdz, czy uchwyty kosza
s3 prawidtowo zamontowane
| zablokowane (zob. szczego-
towa instrukcja montazu).

Przed uzyciem sprawdz, czy
pojemnik na olej jest prawi-
dtowo zamontowany.

Nigdy nie wktadaj wtyku do
gniazda, jesli pojemnik na
olej nie jest prawidtowo
zamontowany.

Olej w pojemniku jest gorgcy
rowniez po wytgczeniu
urzgdzenia. Nigdy nie probuj
przenosi¢ urzadzenia, zanim
catkowicie nie ostygnie. Do
podnoszenia pojemnika
zawsze uzywaj uchwytow.

Wyjmowany pojemnik na ole]
mozna do czyszczenia zanu-

rza¢ w wodzie, ale nalezy go
doktadnie wytrze¢ przed
ponownym uzyciem, gdyz

W przeciwnym razie zachodzi
ryzyko porazenia pragdem.
Nigdy nie wlewaj do pojem-
nika zbyt duzo oleju. Poziom
oleju powinien znajdowac sie
miedzy oznaczeniem mini-
mum a maksimum znajduja-
cymi sie po wewnetrznej
stronie pojemnika.

Nigdy nie umieszczaj w gorg-
cym oleju produktéw zywno-
sciowych, ktdre sg mokre lub
pokryte krysztatkami lodu.

Urzadzenie umieszczaj zawsze
na stabilnym podtozu z obro-
conymi uchwytami, zeby
unikngc rozlania gorgcego
oleju podczas uzytkowania.
Po zakonczeniu smazenia
podnies kosz i odczekaj kilka
sekund, zeby cisnienie pary
zdazyto spasc.

Nigdy nie uzywaj urzagdzenia
do celéw innych niz zgodne
Z |jego przeznaczeniem,

Nie uzywaj urzadzenia na
zewnatrz pomieszczen.

Przechowuj urzgdzenie we-



wnatrz pomieszczen i chron je
przed wilgocig, gdyz w prze-
ciwnym razie zachodzi ryzyko
szkod materialnych.

 Dopilnuj, aby przewdd nie
zwisat ze stotu lub blatu i nie
stwarzat niebezpieczenstwa
potkniecia.

« Zachowaj niniejszg instrukgje.

« Jesli przewod lub wiyk jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony w autoryzowa-
nym serwisie lub przez
uprawniong osobe, aby
unikngc zagrozenia.

 Nie zanurzaj urzgdzenia
w wodzie ani innych cie-
czach.

« Urzadzenie jest przeznaczone
do uzytku domowego lub
w pomieszczeniach socjalnych,
pokojach hotelowych i innych
podobnych miejscach.

« Powierzchnie urzgdzenia
nagrzewaja sie podczas

pracy.

SYMBOLE
Opis symboli umieszczonych na produkcie.
Zapoznaj sie z nimi, aby zmniejszy¢ ryzyko
wystapienia obrazen ciata i szkdd materialnych.

Zatwierdzona zgodnos¢
7 obowigzujgcymi
dyrektywami UE.

q3

Przy segregacji $mieci uznac
jako ztom elektryczny.

X

Ostrzezenie! Gorgce
powierzchnie.

A

DANE TECHNICZNE

Napiecie znamionowe 230V ~ 50 Hz
Moc 2 kw
Wymiary Szer. 41x wys. 23 x gteb. 21 cm
Masa 2,7 kg
Maksymalna pojemnos¢ 31
Maksymalna ilo$¢ zywnosci 700 g
Zakres temperatur 130-190°C

O 0 N @ A LN o=

RYS. 1
Pokrywa frytkownicy
Uchwyt pokrywy
Pojemnik na olej
Uchwyt kosza frytkownicy
Pokretto requlacji temperatury
WskaZnik gotowosci
Wskaznik napiecia
Obudowa
Uchwyt obudowy
Kosz frytkownicy
Panel sterowania

Objasnienia do panelu sterowania

Pokretto requlacji temperatury stuzy do
uruchamiania urzadzenia i ustawiania
zadanej temperatury.

Wskaznik gotowosci zapala sie i gasnie
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podczas smazenia, kiedy termostat wigcza
i wytacza grzatke w celu utrzymania statej
temperatury.

«  WskaZnik napiecia Swieci, kiedy urzadze-
nie jest wiaczone.

MONTAZ

1. Wtdz pojemnik na olej do obudowy
urzadzenia.

2. Dopasuj prowadnice panelu sterowania
do szyn znajdujgcych sie na metalowe;
obudowie.

RYS. 2
3. Przesun prowadnice maksymalnie w dot.
UWAGA!

Urzadzenie jest wyposazone w wytacznik
bezpieczenstwa, dzieki ktéremu nie mozna
go wigczy¢, jesli panel sterowania nie zostat
prawidtowo zamontowany na szynach
obudowy.

4. Zamocuj uchwyt na koszu, ciskajac kofce
uchwytu i wkfadajac je do mocowania
(dwdch otwordw) na koszu (1). Podnie$
uchwyt zgodnie z ilustracja, tak zeby zablo-
kowat sie na swoim miejscu (2).

RYS. 3

OBStUGA

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun z urzadzenia cafe opakowanie oraz ewen-
tualne naklejki itp.

OSTRZEZENIE!

¢ Nigdy nie wkiadaj wtyku do gniazda,
jesli panel sterowania nie jest prawidto-
wo zamontowany.

e Nigdy nie wkiadaj wtyku do gniazda,
jesli urzadzenie nie jest w petni
zmontowane, a grzatka zanurzona
w oleju.

o Nie zanurzaj panelu sterowania,
przewodu ani wtyku w wodzie ani innej
cieczy — stwarza to ryzyko porazenia
pradem.

o  Nidy nie prébuj gotowa¢ wody w urza-
dzeniu.

1. Panel sterowania z grzatka wyjmij z wyzto-
bier\, ciagnac go od spodu jedna reka
i przytrzymujac urzadzenie druga.

Wyjmij pojemnik na olej z frytkownicy.
Wymyj pojemnik na olej i kosz goraca
wodg i ptynem do mycia naczyr. Nie
stosuj Srodkéw ani materiatéw Sciernych.
Doktadnie wytrzyj przed uzyciem.

OSTRZEZENIE!

Nie zanurzaj panelu sterowania, przewodu
ani wtyku w wodzie ani innej cieczy — stwarza
to ryzyko porazenia pradem.

UWAGA!

Pojemnik na olej, kosz frytkownicy, uchwyt
kosza, filtr staty i pokrywe mozna my¢ ciepta
wodg i ptynem do mycia naczyn.

SPOSOB UZYCIA
OSTRZEZENIE!

Nigdy nie wktadaj wtyku do gniazda, jesli
pojemnik na olej nie jest prawidtowo zamon-
towany i wypetniony olejem. Przed wioze-
niem wtyku do gniazda sprawdi, czy panel
sterowania jest prawidtowo zamontowany na
obudowie i czy grzatka w pojemniku na olej
jest zanurzona w oleju.

1. Uzupetnij olej w pojemniku do poziomu
miedzy oznaczeniem minimum a maksi-
mum znajdujgcymi sie po wewnetrznej
stronie pojemnika. Nie uzywaj urzadzenia
ze zbyt matg lub zbyt duzg iloscig oleju
w pojemniku. Poziom oleju powinien znaj-
dowac sie miedzy oznaczeniem minimum
(2 litry) @ maksimum (3 litry) znajdujacy-
mi sie po wewnetrznej stronie pojemnika.



2. Mozna uzywac réznych rodzajow oleju
roslinnego. Nie uzywaj oliwy, margaryny,
masta, foju, smalcu itp. Nigdy nie mieszaj
réznych rodzajéw oleju lub ttuszczu ani
Swiezego oleju ze starym.

3. Ttuszcz bedacy w stanie statym w tempe-
raturze pokojowej nalezy roztopi¢ przed
uzyciem zgodnie ze wskazéwkami w czesci
poswieconej uzyciu ttuszczu statego.

4. Zamknij pokrywe.

5. W16z wtyk do gniazda. Zapali sie wskaznik
napiecia.

UWAGA!

e Nigdy nie wkiadaj wtyku do gniazda,
jesli panel sterowania nie jest prawidto-
wo zamontowany na urzadzeniu.

e Nie zanurzaj panelu sterowania,
przewodu ani wtyku w wodzie ani innej
cieczy — stwarza to ryzyko porazenia
pradem.

6. Przekre¢ pokretto regulacji temperatury do
zadanej wartosci.

7. Wskaznik gotowosci zapala sie po osia-
gnieciu ustawionej temperatury.

8. Nie umieszczaj produktéw zywnosciowych
w koszu frytkownicy, gdy jest on zanurzony
w gorgcym oleju. Zywno$¢ wktadaj do
kosza. Nie wrzucaj produktéw zywnoscio-
wych do gorgcego oleju do smazenia. Nie
wktadaj zbyt duzo zywnosci — najwieksza
dopuszczalna ilos¢ wynosi 700 g. Smaz
mniejsze porcje, aby uzyska¢ optymalne
rezultaty i krétszy czas przygotowania.

OSTRZEZENIE!

W przypadku smazenia mrozonych produk-
tow zywnosciowych wyciagaj kosz z frytkow-
nicy przed uzupetnieniem, w przeciwnym
razie zachodzi ryzyko pryskania oleju, ktére
moze spowodowac oparzenia.

UWAGA!
W przypadku smazenia mrozonych produktow,

takich jak frytki, nie napetniaj kosza powyzej

oznaczenia maksimum. Przed smazeniem

usun z mrozonej Zywnosci ewentualny lod.

Pozostaty I6d moze spowodowac pryskanie

lub sprawic, ze olej wyleje sie, gdy produkty

Zywnosciowe zostang w nim zanurzone.

9. Aby uniknac¢ pryskania, ostroznie zanurzaj
kosz w pojemniku.

10.  Zamknij pokrywe w trakcie smazenia.

1. Po zakoAczeniu smazenia ustaw pokretto
regulacji temperatury w potozeniu OFF
i wyciggnij wtyk z gniazda.

12, Przed catkowitym zdjeciem pokrywy
ostroznie jg podnies, aby wypusci¢ pare.
Po otwarciu pokrywy trzymaj z daleka
twarz i rece, w przeciwnym razie zachodzi
ryzyko oparzen spowodowanych goraca
para.

13.  Podnies kosz za uchwyt i umies¢ go na
pojemniku, aby sptynaf olej.

14. Po odcieknieciu oleju kosz mozna pod-
nie$¢ z pojemnika i podac jedzenie.

OSTRZEZENIE!

Przed przystapieniem do czyszczenia i/lub
przechowywania wyjmij wtyk z gniazda
i zaczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie
(okoto 2 godziny). Nigdy nie przesuwaj ani
nie przeno$ urzadzenia z gorgcym olejem
w pojemniku.

UWAGA!

Metalowe elementy urzadzenia nagrzewaja
sie podczas pracy. Podczas uzytkowania nie
dotykaj bokéw urzadzenia.

REGULACJA TEMPERATURY
PRODUKT CZAS TEMP.
PRZYGOTOWANIA
Frytki 6-9 minut 1980°C
Filety rybne | 3—5 minut 150°C
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PRODUKT CZAS TEMP.
PRZYGOTOWANIA
Paski 6-8 minut 170°C
kurczaka
Kawatki 13-20 minut 170°C
kurczaka
Cukinia 3 minuty 150°C
Grzyby 3 minuty 150°C
Krazki 3 minuty 150°C
cebulowe
Paczki 3-5 minut 170°C
Krazki 4 minuty 170°C
jabtka
Krewetki 4—6 minut 150°C
WSKAZOWKA!
Frytowanie

« Do frytowania zawsze uzywaj kosza.

«  Porozgrzaniu oleju do ustawionej
temperatury zapala sie wskaznik
gotowosci.

«  Powoli opus¢ kosz do goracego oleju. Jesli
kosz zostanie opuszczony zbyt szybko, olej
moze zaczg¢ pryskac lub sie wylac.

«  Ostroznie zamknij pokrywe i nie podnos jej
podczas frytowania. W przeciwnym razie
goracy olej moze pryskac z pojemnika.

«  Podczas frytowania para wydostaje sie
pod krawedziami pokrywy.

o Nie stdj zbyt blisko frytkownicy podczas
smazenia.

«  Nie mieszaj swiezego oleju ze starym.

«  Regularnie wymieniaj olej. Olej zwykle
szybko sie zanieczyszcza podczas smazenia
produktéw o wysokiej zawartosci biatka,
takich jak mieso czy ryby. Jesli olej jest
uzywany gtéwnie do smazenia ziemnia-
kéw i filtrowany po kazdym uzyciu, mozna
go uzywac do 8-10 razy. Nie uzywaj tego
samegqo oleju dtuzej niz 6 miesiecy.

«  Wymieniaj olej, jesli Sciemnieje, pieni sie
podczas podgrzewania, pachnie lub
smakuje jakby byt zepsuty albo przypomi-
na syrop.

e Sprawdz, czy produkty przeznaczone do
frytowania sg suche. Przed smazeniem
usur z mrozonej zywnosci 16d.

«  Aby uzyskac jak najlepsze rezultaty,
zywnos¢ nalezy podzieli¢ na réwne czesci.
Wieksze kawatki wymagajg dtuzszego
smazenia.

«  (zas przygotowania w tabeli jest podany
w przyblizeniu i dotyczy frytowania
produktéw wypetniajgcych kosz do potowy.
Doktadny czas przygotowania moze rézni¢
sie zaleznie od ilosci, osobistych
upodoban, wielkosci kawatkéw itp.

Uzycie ttuszczu statego
OSTRZEZENIE!

Nie wktadaj do pojemnika na olej ani kosza

ttuszczu statego.

«  Roslinny ttuszcz staty nalezy roztopic
w oddzielnym naczyniu i bardzo ostroznie
wlac do pojemnika.

«  Uzyty uprzednio roslinny ttuszcz staty, ktéry
stwardniat w pojemniku na olej, nalezy
zZ niego usung¢ i roztopi¢ w oddzielnym
naczyniu przed ponownym uzyciem.

OSTRZEZENIE!
e Nigdy nie prébuj roztapiac stwardniate-
go ttuszczu statego w pojemniku na olej
- roztopiony ttuszcz moze pryskac przez
stwardniatg powierzchnie.

o  Thuszcz staty moina roztapia¢ we
frytkownicy wytacznie wedtug poniz-
szych wskazéwek.

1. Odczekaj, az ttuszcz nabierze temperatury
pokojowej. Jesli ttuszcz jest zimny, ryzyko
pryskania jest wieksze.

Zréb w ttuszczu kilka otworéw widelcem.
Upewnij sie, ze podczas roztapiania ttusz-
czu pokrywa jest szczelnie zamknieta.

4. Przekrec pokretto requlacji temperatury
do 150°C.



OSTRZEZENIE!

Wskaznik napiecia zapala sie po wtozeniu
wtyku do gniazda. Wskaznik gotowosci zapa-
la sie, gdy ttuszcz/olej w pojemniku osigga
ustawiong temperature.

FILTROWANIE | WYMIANA OLEJU
UWAGA!

e Przed wymiang oleju, czyszczeniem
i odstawieniem urzadzenia wyjmij wtyk
z gniazda i zaczekaj, az urzagdzenie
catkowicie ostygnie (okoto 2 godziny).

e Nie trzeba wymieniac oleju po kazdym
uzyciu. Olej zwykle szybko sie zanieczysz-
cza podczas smazenia produktow
o wysokiej zawartosci biatka, takich jak
mieso czy ryby. Jesli olej jest uzywany
gtéwnie do smazenia ziemniakéw
i filtrowany po kazdym uzyciu, mozna go
uzywac do 8-10 razy. Nie uzywaj tego
samego oleju diuzej niz 6 miesiecy.

Filtrowanie oleju

1. Wyjmij wtyk z gniazda i zaczekaj, az
urzadzenie catkowicie ostygnie (okofo
2 godziny). Przelej olej z pojemnika do
innego naczynia lub butelki.

2. Wymyj i wytrzyj pojemnik na olej i kosz
frytkownicy.

3. Zpowrotem wlej olej do pojemnika przez
sitko lub filtr papierowy.

KONSERWACJA

CZYSZCZENIE
Po kazdym uzyciu czy$¢ urzadzenie dla zacho-
wania jego sprawnosci i zywotnosci.
OSTRZEZENIE!
Przed przystapieniem do czyszczenia wyjmij
wtyk z gniazda i zaczekaj, az urzadzenie
catkowicie ostygnie (okoto 2 godziny).

1. Nie zanurzaj panelu sterowania, przewodu
ani wtyku w wodzie ani innej cieczy —
stwarza to ryzyko porazenia pradem.

2. Nie myj panelu sterowania, przewodu ani
wtyku w zmywarce.

3. Panel sterowania czys¢ wytacznie wilgotng
szmatka.

4. Pojemnik na olej i kosz frytkownicy mozna
my¢ w gérnym koszu zmywarki.

5. Pokrywe mozna myc cieptg wodg i ptynem
do mycia naczyn. Nie zanurzaj obudowy
urzadzenia w wodzie ani innych cieczach
i nie myj jej w zmywarce.

6. Czyszczenie filtra statego odbywa sie
poprzez wymycie go ciepta wodg i ptynem
do mycia naczyn po zdjeciu go z pokrywy.

7. Przed ponownym zatozeniem optucz go
i doktadnie wytrzyj. Zatdéz z powrotem
pokrywe filtra.

OSTRZEZENIE!
Nie myj filtra statego w zmywarece.

ZABEZPIECZENIE PRZED
PRZEGRZANIEM

Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie

przed przegrzaniem. Jesli urzadzenie sie nie

nagrzewa, przyczyng moze by¢ wtgczenie sie

zabezpieczenia przed przegrzaniem.

Przywracanie zabezpieczenia przed przegrza-

niem

1. Wyjmij wtyk z gniazda.

2. Odczekaj do catkowitego ostygniecia
urzadzenia i oleju.

3. Po catkowitym ostygnieciu oleju, podnie$
panel sterowania i uzyj dfugopisu lub
podobnego przedmiotu, aby wcisnag¢
przycisk przywracania ustawien termosta-
tu znajdujacy sie po wewnetrznej stronie
panelu sterowania.

RYS. 4

4. Zamontuj panel sterowania na obudowie
urzadzenia i kontynuuj smazenie.
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WYKRYWANIE USTEREK

PROBLEM

MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Urzadzenie nie dziata.

. Panel sterowania nie jest
prawidtowo zamontowany.

Zamontuj prawidtowo panel
sterowania.

. Wtyk nie jest wtozony
poprawnie.

Wt6z wtyk do gniazda.

. Brak napiecia w gniezdzie.

Przywré¢ dziatanie wytacznika lub
wymier bezpiecznik.

. Wrtaczyto sie zabezpiecze-
nie przed przegrzaniem.

Wyciagnij wtyk z gniazda

i odczekaj, az urzadzenie
catkowicie ostygnie. Zdejmij panel
sterowania i wcisnij przycisk
przywracania ustawien
termostatu.

Z urzadzenia cieknie olej.

e Zaduzo oleju w pojemniku.

Wyciagnij wtyk z gniazda i odczekaj,
az urzadzenie catkowicie ostygnie.
Wylej czesc oleju.

«  Zbytduzailos¢ produktow
zywnosciowych w koszu.

Wyjmij z kosza cze$¢ produktow
Zywnosciowych.

«  Olej pienisie z powodu
uzycia zbyt wiele razy.

Wyciggnij wtyk z gniazda

i odczekaj, az urzadzenie catkowicie
ostygnie. Opréznij pojemnik,
wymyj go i wytrzyj, a nastepnie
napetnij czystym olejem.

Zywno$¢ jest miekka lub smakuje
ttuszczem.

«  Olej nie jest wystarczajaco
ciepty.

Przekre¢ pokretto requlacji
temperatury do wartosci

odpowiedniej dla danego
produktu zywnosciowego.

e Zbytduzailo$¢ produktéw
zywnosciowych w koszu.

Wyjmij z kosza czes¢ produktow
zywnosciowych.

Zywnos¢ nie jest usmazona.

«  Zbyt duze kawatki.

Pokrdj produkty zywnosciowe na
mniejsze kawatki.

«  Zbytkrétki czas przygotowa-

nia.

Kontynuuj smazenie i sledz caty
proces.

«  Zbyt wysoka temperatura
oleju.

Obniz temperature oleju, aby
produkt usmazyt sie w srodku.

Olej pieni sie lub dymi.

»  Olej zostat uzyty zbyt wiele
razy.

Wiyciggnij wtyk z gniazda i odczekaj,
az urzadzenie catkowicie ostygnie.
Opréznij pojemnik, wymyj go

i wytrzyj, a nastepnie napetnij
czystym olejem.




SAFETY INSTRUCTIONS

Always follow these basic safety
instructions when using electrical
appliances. Read all the instructions
carefully before use.

WARNING!

The hot oil can cause serious
burn injuries if the appliance is
tipped over or dropped.

« For household use only.

« This appliance can be used
by children from 8 years and
upwards and by persons with
physical, sensorial or mental
disabilities, or persons who
lack experience or
knowledge, if they are
supervised or receive
instructions concerning the
safe use of the appliance and
understand the risks involved
with its use. Do not allow
children to play with the
appliance. Do not allow
children to clean or maintain
the appliance without
supervision. Do not touch
hot parts. Use the handle
and knobs.

« Never immerse the power
cord, plug or the appliance in

water or any other liquid —
risk of electric shock.

Keep the appliance under
careful supervision when it is
used by, or near children.

Pull out the plug before
cleaning and when the
appliance is not in use. Allow
the appliance to cool before
cleaning or removing parts.

Place the appliance on a
hard, smooth surface, not on
a cloth or other soft surface.

Do not use the appliance if it is
damaged or not working
properly, or if the power cord
or plug are damaged. Take the
appliance to an authorised
service centre to be checked,
repaired or adjusted.

Do not use any accessories
other than those
recommended by the
appliance manufacturer —
risk of personal injury.

Do not allow the power cord
to hang over the edge of a
table or worktop, or to come
into contact with hot
surfaces.
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Do not use the appliance
without the oil container,
without oil, or with too little
oil.

Do not put the appliance on,
or near a hot stove, orin a
hot oven.

Handle the appliance
carefully when there is hot
oil in it.

Check that the handles are
correct fitted and locked to
the basket (see detailed
assembly instructions).

Check before use that the oil
container is correctly
inserted.

Never plug in the plug if the
oil container is not properly
inserted.

The oil in the container
remains hot even after the
appliance is switched off. Do
not attempt to move the
appliance before it has
completely cooled. Always
use the handles to lift the oil
container.

The detachable oil container
can be immersed in water to

clean it, but must be
carefully dried before being
used again, otherwise there
is risk of electric shock.

Never overfill the oil
container with oil. The level
of the oil must be between
the Min and Max markings
on the inside of the
container.

Never put wet food or food
containing ice into hot oail.

Always place the appliance
on a stable surface with the
handles turned, to avoid
spilling hot oil when in use.
After deep-frying, lift up the
basket and wait for a few
seconds for the steam
pressure to drop.

Never use the appliance for
anything other than its
intended purpose.

Do not use the appliance
outdoors.

Store the appliance indoors
and protected from moisture,
otherwise there is a risk of
material damage.



Do not allow the power cord to
hang over the edge of a table
or worktop, or where there is a
risk of tripping over it.

« Save these instructions.

« Adamaged cord or plug
must be replaced by an
authorised service centre or
qualified person to ensure
safe use.

« Do not immerse the
appliance in water or any
other liquid.

« The appliance is intended for
household use, or for use in
staff rooms, hotel rooms or
other similar places.

» The surfaces on the
appliance get hot during
when in use.

SYMBOLS

Description of symbols used on the product.
Familiarise yourself with them to reduce the
risk of personal injury and material damage.

Warning: Hot surfaces.

A

Approved according to relevant
EU directives.

q3

Sort at source as electrical
waste.

X

TECHNICAL DATA

Rated voltage 230V ~ 50 Hz
Output 2 kw
Size W41 x H23 x D21 cm
Weight 2.7 kg
Volume (max) 3
Food (max) 700 g
Temperature range 130-190°C

DESCRIPTION
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FIG. 1
Lid, deep-fryer
Handle, lid
Oil container
Handle, deep-fryer basket
Temperature control
Status light
Power light
Casing
Handle, casing
Deep-fryer basket
Control panel

Explanation of control panel

The temperature control starts the
appliance and sets the required
temperature.

The status light goes on and off during
the deep-frying, when the thermostat
starts and switches off the heating
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element to maintain a constant
temperature.

« The power light goes on when the
appliance is in use.

ASSEMBLY

1. Putthe oil containerin place in the casing.
2. Align the guides on the control panel to
the rails on the metal casing.
FIG. 2
3. Push down the guides as far as possible.
NOTE:
The appliance has a safety switch to prevent
it from starting if the control panel is not
correctly fitted on the rails on the casing.

4. Fasten the handle on the deep-fryer
basket by pressing the ends of the handle
together and inserting them in the fixture
(the two holes) on the basket (1). Lift up
the handle to lock in place, as shown in
the diagram (2).

FIG. 3

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Remove all the packaging material and any
stickers from the appliance.

WARNING!

e Never plug in the plug if the control
panel is not properly inserted.

e Never plug in the plug if the appliance is
not properly assembled and the heating
element is covered with oil.

o Do not immerse the control panel, the
power cord or plug, in water or any
other liquid - risk of electric shock.

o Never attempt to boil water in the
appliance.

1. lift out the control panel with the heating
element from the slots by pulling it up from
the bottom with one hand and holding the
appliance in place with the other.

2. Remove the oil container from the deep-
fryer.

3. Wash the oil container and deep-fryer
basket with hot water and washing-up
liquid. Do not use abrasive substances or
materials. Wipe thoroughly dry before use.

WARNING!

Do not immerse the control panel, the power
cord or plug, in water or any other liquid -
risk of electric shock.

NOTE:

The oil container, deep-fryer basket, handles,
permanent filter and the lid can be washed
with hot water and washing-up liquid.

USE
WARNING!

Never plug in the plug if the oil container

is not properly inserted and filled with oil.
Check that the control panel is correctly fitted
on the casing and that the heating element
in the oil container is covered with oil before
plugging in the plug.

1. Fill up with oil to between the Min and
Max markings on the inside of the
container. Do not use the appliance with
too little or too much oil in the container.
The level of the oil must be between
the Min (2.0 litres) and Max (3.0 litres)
markings on the inside of the container.

2. Different types of vegetable oil can be
used. Do not use olive oil, margarine,
butter, tallow, lard, or the equivalent.
Never mix different types of oil or fat, and
never mix old oil and new oil.



3. Fatthatis solid at room temperature must
be melted before use according to the
instructions in the section on solid fat.
Put the lid on.

Plug in the plug. The power light goes on.

NOTE:

e Never plug in the plug if the control
panel is not properly fixed on the
appliance.

e Do not immerse the control panel, the
power cord or plug, in water or any
other liquid - risk of electric shock.

AN

6. Turnthe temperature control to the
required temperature.

7. The status light goes on when the set
temperature is reached.

8. Do not put food in the deep-fryer basket
when it is immersed in hot oil. Put the
food in the deep-fryer basket. Do not
put food into hot deep-frying oil. Do
not overfill with food — the maximum
amount is 700 g. Deep-fry small portions
for optimum results and shorter cooking
times.

WARNING!

When deep-frying frozen food remove the
deep-fryer basket from the deep-fryer before
filling, otherwise there is a risk splashing oil
which can cause burns.

NOTE:

When deep-frying frozen food, such as
pommes frites, do not fill the basket over the
max marking. Remove any ice from frozen
food before deep-frying. Residual ice can
cause splashing, or make the oil overflow
when the food is put into the oil.

9. Lower the deep-fryer basket slowly into
the container to avoid splashing.

10. Put the lid on during the deep-frying.

1. Put the temperature control in the OFF
position when the deep-frying is ready,
and pull out the plug.

12, Lift the lid carefully a little, to release the
steam, before removing the lid. Keep
your face and hands out of the way when
opening the lid, otherwise there is a risk
of scalding from the hot oil.

13.  Lift up the deep-fryer basket with the
handle and place it on the oil container
to run off.

14. When the oil has run off, lift the basket
from the container to serve the food.
WARNING!

Pull out the plug and allow the appliance to
cool (about 2 hours) before cleaning and/
or putting away. Never move or carry the
appliance with hot oil in the container.

NOTE:

The metal parts on the appliance get hot
when in use. Do not touch the sides of the
appliance when in use.

TEMPERATURE SETTING

FOOD COOKING TIME TEMP
Pommes 6—9 minutes 190°C
frites

Fishfillets | 3—-5 minutes 150°C
Chicken 6—8 minutes 170°C
strips

Chicken 13-20 minutes 170°C
chunks

Courgettes | 3 minutes 150°C
Mushrooms | 3 minutes 150°C
Onion rings | 3 minutes 150°C
Doughnuts | 3-5 minutes 170°C
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FOOD COOKING TIME TEMP
Apple rings | 4 minutes 170°C
Prawns 4-6 minutes 150°C
TIP
Deep-frying

«  Always use the deep-fryer basket.

«  The status light goes on when the oil has
reached the set temperature.

«  Lower the deep-fryer basket slowly into
the hot oil. If the deep-fryer basket is
lowered too quickly into the oil there is a
risk of splashing or the oil overflowing.

«  Carefully put the lid on, and always keep it
closed during the deep-frying. Otherwise
hot oil can splash out from the container.

«  Steamis forced out under the edges of
the lid during the deep-frying.

« Do not stand too near the deep-fryer
when in use.

« Do not mix old and new oil.

«  Change the oil at regular intervals. The oil
can quickly become contaminated when
deep-frying food with a high protein
content, such as poultry, meat or fish. If
the oil is mainly used for deep-frying
potatoes and is filtered after use it can be
used 810 times. Do not use the same oil
for longer than 6 months.

« Change the oil the oil if it gets darker, if it
foams when heated, or if it smells or
tastes rancid, or if it becomes syrupy.

o Checkthat the food to be deep-fried is dry.
Remove any loose ice from frozen food
before deep-frying.

«  The food should be divided into equal
parts for best results. Larger pieces take
longer to cook.

«  The cooking times in the table are
approximate and refer to deep-frying a
half-full basket. The exact times can vary,
depending on the amount, personal

taste, and the size of the pieces, etc.

Using solid fat
WARNING!

Do not put solid fat in the oil container or the
deep-fryer basket.

«  Solid vegetable fat must be melted in a
separate container and carefully poured
into the oil container.

e Previously used solid vegetable fat that
has hardened in the oil container must be
removed from the container and melted
in a separate container before being used
again.

WARNING!

e Never attempt to melt the hardened
solid fat in the oil container, this can
cause melted fat to splash up through
the hardened surface.

e Solid fat can only be melted in the
deep-fryer as follows.

1. Allow the fat to reach room temperature.
If the fat is cold there is a greater risk of
splashing.

Make a few holes in the fat with a fork.

Make sure the lid is properly closed while
the fat is melting.

4. Turn the temperature control to 150°C.
WARNING!

The power light goes on when the plug is

plugged in. The status light goes on when the

fat/oil in the container has reached the set
temperature.

FILTERING AND CHANGING OIL
NOTE:

e  Pull out the plug and allow the
appliance to cool (about 2 hours) before



changing the oil, cleaning or putting the
appliance away.

e Itis not necessary to change the oil
every time it is used. The oil can quickly
become contaminated when deep-frying
food with a high protein content, such as
poultry, meat or fish. If the oil is mainly
used for deep-frying potatoes and is
filtered after use it can be used 8-10
times. Do not use the same oil for longer
than 6 months.

Filtering the oil

1. Pull out the plug and allow the appliance
to cool (about 2 hours). Pour the oil from
the oil container into another container
or bottle.

2. Wash and dry the oil container and the
deep-fryer basket.

3. Pour the oil back into the container
through a strainer or paper filter.

MAINTENANCE

CLEANING

Clean the appliance every time it has been
used for best performance and lifespan.

WARNING!

Pull out the plug and allow the appliance to
cool (about 2 hours) before cleaning.

1. Do notimmerse the control panel, the
power cord or plug, in water or any other
liquid — risk of electric shock.

2. Do not put the control panel, the power
cord or plug, in a dishwasher.

3. Clean the control panel with a damp
cloth.

4. The oil container and deep-fryer basket
are dishwasher-safe.

The lid can be washed with hot water and
washing-up liquid. Do not immerse the
appliance casing in water or any other
liquid, and do not wash it in a dishwasher.

Clean the permanent filter by removing it
from the lid and washing in hot water and
washing-up liquid.

Rinse and wipe thoroughly dry before
replacing. Replace the filter cover.

WARNING!

Do not put the permanent filter in a
dishwasher.

OVERHEATING PROTECTION

The appliance is fitted with overheating
protection. If the appliance does not get
hot the reason for this could be that the
overheating protection has tripped.

Resetting the overheating protection

1.
2.

4.

Pull out the plug.

Wait until the appliance and the oil have
completely cooled.

When the oil has completely cooled, lift
up the control panel and use a pen or
equivalent to press the button to reset the
thermostat, on the inside of the control
panel.

FIG. 4

Fit the control panel on the appliance
casing and continue deep-frying.
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

ACTION

The appliance does not work.

«  The control panelis not
correctly fitted.

Fit the control panel correctly.

»  The plugis not properly
plugged in.

Plug in the plug.

«  The power point is without
power.

Reset switch/replace fuse.

«  The overheating protection
has tripped.

Unplug the power cord and
allow the appliance to cool.
Remove the control panel and
press the thermostat reset
button.

Oilis running out from the
appliance.

«  Too much oil in the oil
container.

Unplug the power cord and
allow the appliance to cool.
Pour out some of the oil.

«  Toomuchfoodinthe
deep-fryer basket.

Remove some of the food from
the basket.

«  Theoil is foaming because
it has been used too many
times.

Unplug the power cord and
allow the appliance to cool.
Empty the oil container, wash
and dry, and fill with new oil.

The food is soft or tastes greasy.

«  Theoilis not hot enough.

Turn the temperature control to
a suitable temperature for the
actual food.

«  Toomuchfoodinthe
deep-fryer basket.

Remove some of the food from
the basket.

The food is not fully cooked.

«  The pieces are too big.

Cut the food into smaller pieces.

e The cooking time is too
short.

Continue deep-frying and
monitor the process.

« Theoilistoo hot.

Reduce the temperature of the
oil so that the food becomes
well done.

The oil foams, or smokes.

«  The oil has been used too
many times.

Unplug the power cord and
allow the appliance to cool.
Empty the oil container, wash
and dry, and fill with new oil.




