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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Before operating this product, read, understand, and follow these instructions.
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When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed
including the following:

Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

To protect against electrical shock do not immerse power cord, plugs, or this appliance in
water or other liquids.

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

Unplug from outlet when not in use and before cleaning the appliance. Allow to cool before
putting on or taking off parts, and before cleaning the appliance.

Do not operate any appliance with a damaged power cord or plug or after the appliance
malfunctions, or has been damaged in any manner, Return appliance to the nearest
authorized service facility for examination, repair or adjustment.

Do not use accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer as this
may cause injuries.

Do not use outdoors.

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

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

Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot
liquids.

Turn any control to “off”, when plug or remove plug from wall outlet.

Do not use appliance for other than intended household use only.

Dry foods as thoroughly as possible before lowering into the hot oil, water and frost on
foods will result in high oil splattering during the cooking cycle.

Do not set the unit on a soft surface, or table covering such as a tablecloth, make sure you
use the unit on an even and hard surface.

Do not place the unit in a damp area when using.

Do not attempt to remove fried foods from the basket. Foods are very hot and should only
be removed with the proper utensils.

Do not stand right over the fryer during the frying cycle. There is a risk that you can be
burned by splattering oil.

Do not attempt to fry with butter, margarine or olive oil.

Always unplug your deep fryer when not in use.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Check the temperature of food in case of the temperature is too high.

Don’t close the cover when the appliance is working in case of scalding when opening the
cover.

This appliance is intended for household use only.

Always place the deep fryer on a stable surface and keep all flammable materials away.
Make sure that the deep fryer is not near or on a switched-on hot plate.

Before you use the deep fryer, it must be filled with the required amount of oil or fat. Never
use the deep fryer without oil or fat because this could damage the unit.

This deep fryer is protected with a thermal safety device, which switches the machine off
automatically if it overheats.

If the deep fryer and/or cord are damaged, they must be replaced by the manufacturer or its
service agent. Do not try to repair the unit by yourself, neither to replace a damaged cord.
Be sure not to damage the heating element. (Do not bend or dent.)



32. The electrical component is equipped with a safety cut-off, which ensures that the heating
element can only function when the element is correctly placed on the fryer.

33. Inthe case of overheating, the thermal protective device will switch off the fryer
automatically. This device is a small dark-brown button found through a hole either on the
underside of the electrical component, or in the cord storage compartment. It can be re-
activated again by pushing the button with a pointed object (e.g. a ball pen). Disconnect it
from mains before re-activating!

Technical specification

Operating voltage: 220-240V~50Hz
Power: 800W
Recommended filling capacity: 1.75L

Before using for the first time

Read all the sections of this manual carefully.

Remove the fryer from the packaging.

Open the lid.

Remove all accessories and printed documents from the basket.

Take out the basket.

Take out the control box (with heater).

Clean lid, cover, oil filter mesh, basket and bowl with hot water, a little dishwashing liquid
and a sponge.

Clean the heater with hot water. Never immerse the control box in water. Dry thoroughly.
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How to operate the deep fryer

Note: This type of fryer may only be used with oil or liquid fat and is not suitable for use with solid
fat.

Operating the basket handle

1. Lift handle from the storage position.

2. Squeeze the metal handle and pull back until the handle is locked into position. The handle
will not be able to be moved forward if it is locked properly.

3. To store the basket, the basket handle can be moved back into the storage position by
squeezing the metal handles and pushing forward until it has snapped out of the locked
position.

4. It is very important to lock handle into place before using the Fry Basket.

Filling the bowl with oil

1. Make sure the bowl is correctly positioned.

2. Fill bowl with oil. The oil level must be maintained between the minimum and maximum
level marks indicated on the inside of the bowl. Check the level before each use and add oil
if necessary.

3. For healthier, crispier fried foods, we recommend the use of blend vegetable oil, pure corn.
Pre-heating
1. During the first use the fryer may give off a slight odor. This is normal and due to the

newness of the product.
2. Before each use, always check that the oil level is between the MINIMUM and MAXIMUM
lines on the inside of the pot.
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Put the control box on the main body.

Inset the plug into the supply outlet.

Cover the lid.

You can choose the fryer temp range (130°C-190°C).

Switch the temperature knob to the desired position.

The machine will begin to heat up just as the red and the green light is on.

When oil temperature reaches your desired setting, the green light will go out; the red light
is always on during cooking unless you unplug the deep fryer.

Put the basket into the bowl to begin frying.

Frying foods
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When the frying is finished, Lift the basket slowly up and out of the oil and place the basket
on the support at the base of the basket handle to allow excess oil to drain from the food.
Let the food drain for a minute, remove basket and turn food out onto a paper towel-lined
baking sheet to allow any remaining oil to drain away.

For best results, if you are frying more than one load, you should give the oil a chance to
heat up to the proper temperature before placing another load into the fryer

Always unplug the deep fryer when you have finished frying.

Let the fryer cool completely (1 or 2 hours) before storing or cleaning. Never carry or move
the deep fryer with hot oil inside.

To replace the oil

1.
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Make sure that the deep fryer and the oil have totally cooled off before replacing the oil (re
move the plug from the socket!).

Replace the oil regularly. This is necessary if the oil becomes dark or takes on a different
odor. In any case, replace the oil once after every 10 times’ usage.

Replace the oil all at once; do not mix old and new oil.

Discarded oil is a burden to the environment. Do not throw in the normal rubbish bin, follow
the guidelines of the municipal waste collector in your area.

Filtering and changing the oil

1.

2.

Make sure the fryer is unplugged and the oil has cooled down before cleaning or storing
your fryer.

The oil does not need to be changed after each use. On average, oil can be used for 8

to 12 frying sessions. You will need to change it more often when frying fish or heavily
buttered foods.

We recommend filtering the oil if you see any food debris left in the oil or on the bottom of
the non-stick pot. You can do this as follow: Remove the basket. Carefully pour the oil into
another large pot or saucepan (maximum 3.5L).

Automatic safety switch

The automatic safety switch ensures that the unit will not operate unless the control box has
been inserted correctly into the stainless-steel base.

Re-setting the safety thermostat
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Unplug the unit from the wall electric outlet.

Allow the unit to cool down.

Check the oil level in your unit. If it is below the minimum level, oil should be added before
resetting the unit and resuming cooking cycle.

Using a slotted screw driver, press the reset button inside of the control box.



Frying tips

Use a maximum of 200 grams of French fries per liter of oil.

+  With deep-freeze products; use a maximum of 100 grams because they quickly cool off. Shake

deep-freeze products above the sink to remove excess ice.

+  When using fries made from fresh potatoes: dry the fries after washing so that no water will go

into the oil.

+ Deep-fry the fries in 2 stages. First stage (pre-frying): 5 to 10 minutes at 170 C. Second stage
(final frying) 2 to 4 minutes at 190 C. Drain well.

Frying table
Type of food Temperature °C
Pre-fry Chips 170
Final fry chips 190
Fondue parmesan 170
Cheese croquettes 170
Meat/fish/potato croquettes 190
Fish 150
Fish sticks 180
Cheese fritters 180
Doughnuts 190
Meat croquettes 190
Chicken 160
Scampi fritters 180
Food Weight (g) | Oil temperature °C Time (Min) Frying status
Frozen fries |700 190 6-8 Surface appear golden
and brickle
Shrimp 700 180 6-8 Surface appear red color
Fish 700 180 8-10 Surface appear light
brown
Drumstick 700 170 8-12 Surface appear light
brown
Mushrooms |700 170 6-10 Surface appear light
brown, but not brickle
Onion 700 160 6-10 Surface appear light
brown, but not brickle
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Cleaning and maintenance

1.

wmn

o s

To clean the control box and heater, use a damp dishcloth that has been dipped in water
and mild dish soap.

Completely wipe down all parts of the control box.

Rinse and wipe off all residual dish soap. Do not reassemble the deep fryer until all parts
are thoroughly dry.

Clean the deep fryer on both the inside and outside regularly.

Clean the lid, cover, oil filter mesh, basket, bowl, main body with hot water, a little
dishwashing liquid and a sponge or put this part into the dishwashing to clean.

When replacing the oil, you can also clean the inside of the deep fryer. Empty the deep
fryer and first clean the inside with a paper towel and then with a cloth dipped in soapy
water. Then wipe with a damp cloth and allow drying thoroughly.

All components, except for the electrical parts, may be cleaned in warm soapy water. Dry
thoroughly before use. Dishwasher cleaning is not recommended.

Storing the oil

Between fryers, the sealed lid of your fryer allows you to store the oil inside the appliance. The
fryer must be stored at room temperature.

Cord storage

Wrap cord loosely and place into cord storage area for storing. Wrapping the cord tightly could
result in damage to your unit.

Storing your appliance

1.

2.

Do not store appliance that still contains oil in the oil tank or that has not been cleaned and
dried thoroughly.

For best results in storing your appliance, fold fry basket handles back into basket also, you
will want to wrap the electric cord loosely and place into the cord storage department in the
control box before placing the control box on the stainless-steel base and oil tank.

Store in a dry area. Unit can be stored in its box.

Do not place heavy items on top of the deep fryer or the box as this could result in damage
to your appliance.

Correct Disposal of this product

This marking indicates that this product should not be disposed with other
household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the
environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources.
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Viktiga Sakerhetsforeskrivfter

Innan fritbsen anvands, las igenom, forsta och folj dessa instruktioner.
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Vid anvandning av elektriska apparater ska alltid grundlaggande foreskrifter foljas,
inklusive féjande:

Vidror inte varma ytor. Anvand handtag eller vred.

Doppa inte apparaten, natsladden eller elkontakten i vatten eller andra vatskor da detta kan
ge en elektrisk stot.

Noggrann dvervakning kravs nar apparaten anvands av eller i narheten av barn.

Dra alltid ur kontakten fran eluttaget nar apparaten inte anvands och fore rengoring av ap
para ten. Lat alltid apparaten svalna innan du monterar eller tar bort delar, samt rengor
pparaten.

Anvand inte apparaten om natsladden eller kontakten ar skadad eller efter att apparaten
inte fungerat som den ska eller har skadats pa nagot vis. Lamna apparaten till narmaste
auktoriserat servicecenter for reparation.

Anvand inte tillbehdr som inte rekommenderats av tillverkaren da detta kan orsaka skador.
Inte avsedd for utomhusbruk.

Lat inte natsladden hanga over vassa kanter eller vidrora varma ytor.

Placera inte apparaten pa eller nara gas- eller elektriska brannare, eller i en varm ugn.

Var ytterst varsam vid flytt av fritbs som innehaller het olja eller andra heta vatskor.

Vrid alltid kontrollvredet till avstangt lage nar kontakten kopplas i eller ur eluttaget.

Anvand endast produkten till det den ar avsedd for.

Se till att det som ska friteras ar sa torrt som mojligt. Vatten gor att oljan skvatter.

Stall inte apparaten pa en mjuk yta, eller en bordsduk eller liknande. Anvand apparaten pa
en jamn och hard yta.

Placera inte apparaten pa ett fuktigt utrymme under anvandning.

Forsok inte lyfta upp friterad mat fran frityrkorgen. Maten ar mycket varm och ska bara lyf
tas upp med korrekt redskap.

Luta dig inte dver fritdsen vid fritering. Det finns risk att du branner dig pa olja som skvatter.
Anvand inte smor, margarin eller olivolja till fritering.

Koppla alltid ur elkontakten ur eluttaget nar apparaten inte anvands.

Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formaga, eller brist pa erfarenhet och kunskap, savida de inte har fatt
tillsyn eller instruktioner angaende anvandning av apparaten av en person som ansvarar for
deras saker het.

Barn maste dvervakas sa att de inte leker med apparaten.

Kontrollera temperaturen pa maten ifall temperaturen ar for hog.

Stang inte locket nar apparaten ar i drift da det finns risk for att du skallar dig nar du dppnar
locket.

Denna apparat ar endast avsedd for hushallsbruk.

Placera alltid fritbsen pa en stabil yta och hall alla brandfarliga material pa avstand.
Kontrollera att fritosen inte star nara eller pa en varm spisplatta.

Innan du anvander fritbsen maste frityrbehallaren fyllas med rekommenderad mangd olja
eller fett. Anvand aldrig fritbsen utan olja eller fett da detta kan skada apparaten.

Fritdsen skyddas av en sakerhetsbrytare som automatiskt stanger av maskinen om den blir
Overhettad.

Om fritosen och/eller natsladden ar skadad maste den repareras eller bytas ut av tillverk
aren eller ett serviceombud. Forsok inte reparera apparaten eller byta ut skadad natsladd
sjalv.

Var noga med att inte skada varmeelementet (varken boja eller repa det).

Den elektriska komponenten ar utrustad med en sakerhetssparr som sakerstaller att varme
ele mentet bara kan fungera nar elementet ar korrekt placerat i fritbsen.
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33. Vid dverhettning stanger sakerhetsanordningen automatiskt av fritosen. Reset-knappen ar
en liten morkbrun knapp som finns i ett hal antingen pa undersidan av den elektriska kom
ponenten, eller i sladdfacket. Apparaten kan aterstallas igen genom att trycka in reset-knap
pen med ett spet sigt foremal (t ex en penna). Dra ur elkontakten fran eluttaget innan du
aterstaller apparaten!

Teknisk specifikation

Natspanning: 220-240 V~50Hz
Effekt: 800W
Rekommenderad volym: 1.75L

Fore forsta anvandning

Las noggrant igenom hela bruksanvisningen.

Ta ur fritdsen ur forpackningen.

Oppna locket.

Ta ur alla tillbehor och trycksaker fran frityrkorgen.

Lyft upp frityrkorgen.

Lyft upp kontrollboxen (och varmeelement).

Rengor lock, skydd, oljefilter, frityrkorg och frityrbehallare med varmt vatten, lite diskmedel
och en svamp.

Rengor varmeelementet med varmt vatten. Doppa aldrig konrollboxen i vatten.

Torka noggrant.
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Anvandning av fritosen

OBS: Den har typen av fritds kan endast anvandas med olja eller flytande fett, den ar inte lamplig
for fast fett.

Manovrering av frityrkorgens handtag

1. Lyft handtaget fran forvaringslaget.

2. Tryck metallhandtaget och dra tillbaka tills handtaget hamnar i last lage. Handtaget ska inte
kunna flyttas framat om det ar i korrekt lage.

3. Frityrkorgen kan forvaras genom att handtaget fors tillbaka till forvaringslaget genom att
trycka metallhandtaget och skjuta framat tills handtaget kommit ur det lasta laget.

4. Det ar mycket viktigt att handtaget ar i last lage innan frityrkorgen anvands.

Fyll frityrbehallaren med olja

1. Kontrollera att frityrbehallaren ar i korrekt position.

2. Fyll behallaren med olja. Oljenivan maste hallas mellan minimi- och maxnivan som ar mar
kerade pa insidan av behallaren. Kontrollera nivan fore varje anvandning och tillsatt mer
olja vid behov.

3. For halsosammare, krispigare friterad mat, rekommenderas en blandad vegetabilisk olja,
ren majs.

Uppvarmning

1. Vid forsta anvandning kan fritosen avge en latt lukt. Detta ar helt normalt och beror pa att
appara ten ar helt ny.
2. Innan varje anvandning, kontrollera alltid att oljenivan ar mellan MINIMUM- och MAXI

MUM-markeringarna pa insidan av behallaren.



OBS: Anvand inte fritbsen utan behallaren, utan olja eller motsvarande vatska, eller utan en
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tillracklig niva pa olja. Koppla alltid ur fritosen nar den inte anvands.

Satt kontrollboxen pa huvuddelen.

Koppla in elkontakten i eluttaget.

Lagg pa locket.

Valj en frityrtemperatur mellan 130°C-190°C.

Vrid temperaturvredet till bnskat lage.

Apparaten borjar varma upp nar den roda och den grona lampan lyser.

Den grona lampan slocknar nar den installda temperaturen nas, den roéda lampan lyser hela
tiden under fritering sa lange apparaten ar ansluten till elnatet.

Sank ner korgen i behallaren for att paborja fritering.

Fritering

1.
2.
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Nar maten ar fardigfriterad, lyft sakta upp korgen ur oljan och placera korgen i stddet langst
ner pa handtaget och lat dverflodig olja droppa av.

Lat maten torka upp i en minut, ta bort korgen och lat maten torka klart pa hushallspapper
som suger upp overflodig olja.

For basta resultat nar du friterar mer an en sats, bor du lata olja varmas upp till ratt tempe
ratur innan du placerar en ny sats i fritdsen.

Koppla alltid ur fritdbsen ur eluttaget nar du ar fardig med friteringen.

Lat frityroljan svalna helt och hallet (1 eller 2 timmar) innan forvaring eller rengoring. Lyft

eller flytta aldrig fritbsen med varm olja i behallaren.

Byta ut olja
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Kontrollera att fritbsen och oljan har svalnat helt och hallet innan du byter ut oljan (koppla ur
kontakten ur eluttaget!).

Byt ut oljan regelbundet; efter 10 anvandningar eller om oljan blir mork eller tar en annan
smak.

Byt ut all olja pa en gang; blanda inte gammal olja med ny.

Uttjant olja ar dalig for miljon. Hall inte ut den i avloppet eller i den normala soptunnan, fol]
riktlinjerna for sophantering som utfardats av din kommun.

Filtrering och byte av olja

1.

2.

Kontroller att fritbsen ar urkopplad fran eluttaget och oljan har svalnat innan rengoring eller
forvaring av fritosen.

Oljan behover inte bytas efter varje anvandning. Den kan i genomsnitt anvandas vid 8 till
12 frite ringstillfallen. Oljan behodvs bytas oftare om du friterar fisk eller mat som innehaller
mycket smor.

Filtrera oljan om du ser matrester i oljan eller pa botten av behallaren. Gor pa foljande vis:
Lyft ur frityrkorgen. Hall forsiktigt dver oljan i en annan stor skal eller kastrull (maximum
3.5L).

Automatisk sakerhetssparr
Den automatiska sakerhetssparren sakerstaller att apparaten inte fungerar savida kontrollboxen
inte ar ratt monterad pa den rostfria basen.

Aterstallning av sakerhetstermostaten

1.
2.
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Koppla bort apparaten fran eluttaget.

Lat apparaten svalna.

Kontrollera oljenivan. Om den ar under miniminivan bor du tillsatta olja innan du aterstaller
appa raten och aterupptar friteringen.

Med hjalp av en slitsad skruvmejsel, tryck in reset-knappen pa insidan av kontrollboxen.



Tips vid tillagning
. Anvand max 200 gram pommes frites per liter olja.

. For djupfrysta produkter; anvand max 100 gram da de snabbt blir kalla. Skaka djupfrysta
produkter ovanfoér vasken for att ta bort is.

. Vid fritering av pommes frites fran farsk potatis: torka efter avskoljning sa att inget vatten
hamnar i oljan.

. Fritera i 2 steg. Forsta steget (forfritering): 5 till 10 minuter pa 170 °C. Andra steget (avslu

tande fritering): 2 till 4 minuter pa 190 °C. Lat droppa av ordentligt.

Friteringstabell
Ingrediens Temperature °C
Forfritering pommes frites 170
Avslutande fritering pommes 190
frites
Fondue parmesan 170
Ostkroketter 170
Kott-/fisk-/potatiskroketter 190
Fisk 150
Fiskpinnar 180
Friterad ost 180
Donuts/Munkar 190
Kottkroketter 190
Kyckling 160
Scampi 180
Ingrediens | Vikt (g) Oljetemperatur °C Tid (Min) Friteringsstatus
Djupfrysta 700 190 6-8 Ytan ar gyllene och frasig
pommes
frites
Rakor 700 180 6-8 Ytan har rod farg
Fisk 700 180 8-10 Ytan ar ljusbrun
Kycklinglar |700 170 8-12 Ytan ar ljusbrun
Svamp 700 170 6-10 Ytan ar ljusbrun, men inte
frasig
Lok 700 160 6-10 Ytan ar ljusbrun, men inte
frasig




Rengoring och underhall

1. For att rengbra kontrollboxen och elementet, anvand en fuktig disktrasa som doppats i vat
ten och milt diskmedel.

2. Torka av alla delar pa kontrollboxen.

3. Skolj och torka av allt bverblivet diskmedel. Montera inte ihop fritdbsen igen forran alla delar SE
har torkat.

4. Rengor fritosen regelbundet bade invandigt och utvandigt.

5. Rengor locket, skyddet, oljefiltret, korgen, behallaren och utsidan pa hela apparaten med

tvattsvamp, varmt vatten med lite diskmedel. Frityrkorgen och behallaren tal maskindisk.
6. Nar du byter olja kan du passa pa att rengora fritdsen invandigt. Tom fritdsen och rengor
forst insidan med hushallspapper och sedan med en trasa doppad i vatten med lite diskme
del. Torka sedan av med en fuktig trasa och lat torka.
7. Alla komponenter, utom de elektriska delarna, kan rengoras i varmt vatten med diskmedel.
Lat torka helt innan anvandning. Rengoring i diskmaskin rekommenderas inte.

Forvaring av oljan
. Det tillslutna locket pa fritbsen gor att du kan forvara oljan i frityrbehallaren mellan anvand
ningstillfallena. Fritbsen maste forvaras i rumstemperatur.

Forvaring av sladden
i Rulla ihop sladden lost och placera den i sladdfacket. Rulla inte sladden for hart da detta
kan skada apparaten.

Forvaring av apparaten

1. Forvara inte apparat som fortfarande innehaller olja i oljetanken eller som inte har rengjorts
och torkats ordentligt.

2. For basta forvaring, fall in handtaget till frityrkorgen. Rulla ihop sladden lost och placera i
sladdfacket i kontrollboxen innan du placerar kontrollboxen pa den rostfria basen i
oljetanken.

3. Forvara i torrt utrymme. Apparaten kan forvaras i kartongen den levererades i.

4. Placera inte tunga foremal ovanpa fritosen eller kartongen da det kan skada apparaten.

Korrekt avfallshantering

Denna symbol pa produkten eller i instruktionerna betyder att den ska slangas
separat fran annat hushallsavfall nar den inte fungerar langre. Inom EU finns
separata atervinningssystem for avfall. Kontakta lokala myndigheter eller din
aterforsaljare for mer information.
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VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

For dette produkt tages i brug, er det vigtigt, at man gennemlaeser og folger nedenstaende
instruktioner.

1. Ved brug af elektriske apparater skal de grundleseggende sikkerhedsforanstaltninger altid
folges, herunder folgende:

2. Ror ikke ved de varme overflader. Benyt i stedet greb eller knapper pa apparatet.

3. Nedsaenk ikke ledning, stik eller selve apparatet i vand eller andre vaesker, da det kan re

sultere i elektrisk stod.

En ngje overvagning er pakraevet, nar denne type apparat anvendes af/i nzerheden af barn.

Treek altid stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og inden det rengores.

Lad det afkale, inden der monteres/afmonteres dele.

6. Anvend aldrig apparat med en beskadiget ledning eller stikkontakt, eller hvis apparatet har
funktionsfejl eller er blevet beskadiget pa anden vis. Returnér apparatet til det neermeste
autoriserede servicevaerksted til undersggelse, reparation eller justering.

o &

7. Benyt ikke tilbehor, som ikke er anbefalet af producenten, da dette kan forarsage person
skader.

8. Anvend ikke apparatet udendors.

9. Lad ikke ledningen haenge ud over skarpe kanter eller bergre varme overflader.

10.  Placeér ikke apparatet pa eller neer varm gas, elektriske varmekilder eller i en opvarmet ovn.

11.  Der skal udvises en ekstrem forsigtighed ved flytning af apparatet, hvis det indeholder varm
olie eller andre varme veesker.

12.  Indstil knappen til "Off”, nar stikket fjernes fra stikkontakten.

13.  Anvend ikke apparatet til andet end husholdningsbrug.

14.  Sorg for, at det, der skal friteres, er sa tert som muligt, for det nedseenkes i den varme olie.
Vand og frost pa faedevarer vil resultere i oliesprgjt under tilberedningen.

15.  Placér ikke enheden pa en blad overflade, sasom en dug. Serg derimod for at stille enhe
den pa en plan og hard overflade.

16.  Placeér ikke apparatet i et fugtigt omrade, nar det er i brug.

17.  Forsag ikke at fijerne stegte fadevarer fra friturekurven med haenderne. Fedevarerne er
meget varme og bgr kun fijernes med de rigtige redskaber.

18.  Man ma ikke leene sig ind over frituregryden under stegningen. Der er risiko for, at man kan
blive forbraendt af oliesprgjtene.

19.  Forsgag ikke at stege med smgr, margarine eller olivenolie.

20.  Fjern altid stikket fra stikkontakten, nar frituregryden ikke er i brug.

21.  Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer (herunder bgrn) med en nedsat fysisk,
sensorisk eller mental kapacitet eller manglende erfaring og viden om apparatet, medmin
dre de er under opsyn eller har modtaget instruktioner om brug af apparatet af en person,
der kan sta inde for deres sikkerhed.

22.  Born skal overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

23.  Kontrollér fodevarens temperatur, hvis temperaturen er for hgj.

24.  Luk ikke laget, nar apparatet er i brug, da dette vil udgere en risiko for skoldning, nar der
abnes forlaget.

25.  Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug.

26.  Placer altid frituregryden pa en stabil overflade og hold alle breendbare materialer veek.

27.  Sorg for, at frituregryden ikke placeres teet pa eller pa en varm kogeplade.

28. Inden frituregryden anvendes, skal den vaere fyldt med den ngdvendige maengde olie eller
fedt. Brug aldrig frituregryden uden olie eller fedt, da dette kan beskadige enheden.

29.  Denne frituregryde er beskyttet med en termisk sikkerhedsanordning, som automatisk sluk
ker for maskinen, hvis den overophedes.

30.  Huyis frituregryden og/eller ledningen er beskadiget, skal denne udskiftes af fabrikanten eller
dennes serviceagent. Forsgg ikke at reparere enheden pa egen hand. Forsgg ej heller at
udskifte en beskadiget ledning.



31.  Sorg for ikke at beskadige varmeelementet (ma ikke bojes/ridses).

32. Den elektriske komponent er udstyret med en sikkerhedsafbrydelse, som sikrer, at varme
elementet kun kan fungere, nar elementet er korrekt anbragt i frituregryden.

33. Ved overophedning vil en termisk beskyttelsesanordning automatisk slukke for frituregry
den. Denne enhed er en lille markebrun knap, der sidder i et hul, enten pa undersiden af
den elek triske komponent eller i ledningsopbevaringsomradet. Den kan genaktiveres ved
at trykke pa knappen med en spids genstand (sasom en kuglepen). Afbryd stremmen, for
knappen genaktiveres!

Tekniske specifikationer

Driftsspeending: 220-240V~50Hz
Effekt: 800W
Anbefalet volumen: 1,75L

For apparatet tages i brug forste gang

Lees alle afsnit i denne vejledning ganske omhyggeligt.

Tag frituregryden ud af emballagen.

Abn laget.

Fjern alt tilbehar og tryksager fra friturekurven.

Tag friturekurven ud.

Tag kontrolboksen ud (med varmeelement).

Rengeor lag, deeksel, oliefilter, friturekurv og friturebeholder med varmt vand, lidt opvaske
middel og en svamp.

Rengor varmelementet med varmt vand. Dyp aldrig kontrolboksen i vand.

Tor grundigt efter.

NoOOkWND =
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Sadan betjenes frituregryden

Note: This type of fryer may only be used with oil or liquid fat and is not suitable for use with solid
fat.
Betjening af friturekurvens handtag

1. Loft handtaget fra opbevaringspositionen.

2. Klem om metalhandtaget og treek tilbage, indtil handtaget er last i positionen. Handtaget vil
ikke kunne flyttes fremad, hvis det er last korrekt.

3. Nar friturekurven skal stilles veek til opbevaring, kan kurvehandtaget flyttes tilbage til opbe

varingspositionen ved at klemme metalhandtaget og skubbe fremad, indtil det er rykket ud
af den laste position.
4. Det er meget vigtigt at lase handtaget, inden man ger brug af friturekurven.

Fyld friturebeholderen med olie

1. Sarg for, at friturebeholderen er korrekt placeret.

2. Fyld beholderen med olie. Olieniveauet skal vaere mellem det minimums- og maksimumsni
veau, der er angivet pa indersiden af beholderen. Kontrollér niveauet far hver anvendelse
og tilsaet olie om ngdvendigt.

3. Producenten anbefaler brug af blandet vegetabilsk olie, ren majs, hvilket giver et sundere
0g sprodere resultat.

Forvarmning

1. Ved forste anvendelse kan frituregryden afgive en let lugt. Dette skyldes, at produktet er
splinternyt, og det er derfor helt normailt.

2. Kontroller altid, at olieniveauet er holdt mellem markeringerne MINIMUM og MAXIMUM pa
indersiden af gryden far hver brug.

DK
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BEMAERK: Anvend ikke frituregryden uden beholderen, uden olie eller tilsvarende veeske eller

med et utilstraekkeligt olieniveau. Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar frituregryden
ikke er i brug.

Saet kontrolboksen pa hoveddelen.

Seet stikket i stikkontakten.

Leeg laget pa.

Veelg en frituretemperatur i intervallet 130°C-190°C.

Saet temperaturknappen til den gnskede position.

Apparatet begynder nu at varme op, nar det rade og grenne lys er teendt.

Nar olietemperaturen nar den gnskede indstilling, vil det grenne lys slukkes. Det rgde lys er
altid teendt under friteringen, medmindre man traekker stikket ud af stikkontakten.

Saenk friturekurven i beholderen for at begynde friteringen.

Fritering

1.
2.
3.

4.
5

Nar friteringen er fuldendt, loftes kurven langsomt op og ud af olien og seettes pa stotten i
bunden af kurvehandtaget, sa den overskydende olie kan dryppe af.

Lad maden dryppe af et gjeblik, fijern kurven og drej maden ud pa kekkenrulle, der absorbe
rer den resterende olie.

Friterer man mere end en portion, bgr man give olien en chance for at varme op til den rette
temperatur, far man ileegger den anden portion i frituregryden.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar friteringen er fuldendt.

Lad fritureolien afkale helt (1 eller 2 timer) for opbevaring eller rengaring. Flyt/beer aldrig
frituregryden, nar den indeholder varm olie.

Udskiftning af olie

1.

oW

Sorg for, at frituregryden og olien er helt afkolet, inden olien udskiftes (tag stikket ud af stik
kontakten).

Udskift olien regelmaessigt. Dette er ngdvendigt, hvis olien bliver mark eller lugter anderle
des. Udskift under alle omstaendigheder olien efter hver 10. brug.

Udskift al olien. Bland ikke gammel og ny olie.

Kasseret olie er en byrde for miljget. Det ma ikke smides ud med almindeligt husholdsaf
fald. Falg retningslinjerne for den kommunale affaldssortering.

Filtrering og udskiftning af olien

1.

2.

Sarg for, at stikket til frituregryden er trukket ud, og olien er afkalet far rengaring eller opbe
varing.

Olien behgver ikke at blive udskiftet efter hver brug. | gennemsnit kan olien anvendes til
8-12 friteringer. Man er ngdsaget til at skifte den oftere, nar der friteres fisk eller anden fed
tet mad.

Vi anbefaler, at man filtrerer olien, hvis der opdages madrester i olien eller pa bunden af
beholderen. Gor folgende: Fjern friturekurven. Haeld forsigtigt olien over i en anden stor
gryde eller pande (max. 3,5 liter).

Automatisk sikkerhedsafbryder
Den automatiske sikkerhedsafbryder sikrer, at enheden ikke fungerer, medmindre kontrolboksen
er sat korrekt ind i den rustfrie stalbase.

Nulstilling af sikkerhedsafbryderen

1.
2.
3.

4.

Tag stikket ud af stikkontakten.

Lad enheden kole af.

Kontrollér olieniveauet i enheden. Hvis det er under minimumsniveauet, skal der tilsaettes
olie, inden enheden nulstilles, og tilberedningscyklussen genoptages.

Tryk pa reset-knappen inde i kontrolboksen ved hjeelp af en skruetreekker eller kuglepen.



Tips til tilberedning

. Brug maksimalt 200 gram pommes frites per liter olie.

. Til frostprodukter: Brug maksimalt 100 gram, fordi de hurtigt afkales. Ryst frostprodukterne
over vasken for at fierne overskydende is.
. Nar der anvendes pommes frites lavet af friske kartofler: Ter dem, nar de er skyllet af, sa

der ikke kommer vand i olien.

. Fritér i 2 tring. Farste trin (forfritering): 5-10 minutter ved 170 °C. Andet trin (endelig fritering)
2-4 minutter ved 190 °C. Lad dem dryppe af.

Stegetabel

Madtype Temperature °C

Forfritering chips 170

Endelig fritering chips 190

Fondue parmesan 170

Ostekroketter 170

Kad/fisk/kartoffelkroketter 190

Fisk 150

Fiskepinde 180

Friteret ost 180

Donuts 190

Kadkroketter 190

Kylling 160

Scampi 180
Mad Veaegt (g) Olie temperatur (°C) | Tid (Min) Stegestatus
Dybfrosne |700 190 6-8 Overfladen er gylden og
pommes sprod
frites
Rejer 700 180 6-8 Overfladen er radlig
Fisk 700 180 8-10 Overfladen er lysebrun
Kyllingelar | 700 170 8-12 Overfladen er lysebrun
Svampe 700 170 6-10 Overfladen er lysebrun,

men ikke sprad
Lag 700 160 6-10 Overfladen er lysebrun,
men ikke sprod

DK
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Rengoring og vedligeholdelse

1.

o s

Benyt en fugtig klud, der er dyppet i vand og mildt opvaskemiddel, nar kontrolboksen og
varmeelementet skal rengares.

Tor alle dele pa kontrolboksen.

Skyl og after al resterende opvaskemiddel. Genmontér ikke frituregryden, for alle dele er
helt torre.

Renger frituregryden regelmaessigt, bade indvendigt og udvendigt.

Renger lag, deeksel, oliefilter, kurv, beholder samt hoveddel med varmt vand, lidt opvaske
middel og en svamp. Friturekurven og beholderen taler maskinopvask.

Nar man udskifter olien, kan man ogsa rense indersiden af frituregryden. Tem den og
rengor forst indersiden med kokkenrulle og derefter med en klud dyppet i seebevand. Der
efter tarres den af med en fugtig klud og tarres grundigt.

Alle komponenter, undtagen de elektriske dele, kan rengares i varmt seebevand. Tar grun

digt af for brug. Det anbefales ikke at vaske alle delene i en opvaskemaskine.

Opbevaring af olien

Mellem anvendelser kan det lukkede lag lade dig opbevare olien inde i apparatet. Friture

gryden skal opbevares ved stuetemperatur.

Opbevaring af ledning

Rul ledningen lgst og placér den i ledningsopbevaringsomradet. En teet rulning af ledningen
kan medfore skade pa enheden.

Opbevaring af apparatet

1.

2.

Opbevar ikke apparatet, hvis det stadig indeholder olie i olietanken eller ikke er blevet ren
gjort og tarret grundigt af.

For at opna det bedste resultat ved opbevaring af apparatet bar man leegge kurvehandta
get tilbage i kurven. Man kan ogsa vikle ledningen lgst omkring og placere den i led
ningsopbevaringsafdelingen i kontrolboksen, inden denne placeres pa den rustfrie stalbase
og olietank.

Opbevares pa et tart omrade. Enheden kan opbevares i sin boks.

Placér ikke tunge ting oven pa frituregryden eller kassen, da dette kan medfere skade pa
apparatet.

Korrekt affaldshandtering

Dette symbol pa produktet eller i instruktionerne betyder at det skal
smides ud separat fra andet husaffald, nar det ikke fungerer leengere.
| EU findes separate genbrugssystemer for affald. Kontakt de lokale
myndigheder eller din seelger for mere information.

OCHAMPION

Champion ®
Makadamgatan 14 | 254 64 Helsingborg | Sweden
info@championnordic.se
|

Designed in Sweden | Assembled in China



VIKTIGE SIKKERHETSTILTAK

For du bruker dette produktet, les, forsta og folg disse instruksjonene.

1.

w N

o~

© ©

10.
11.

12.
13.
14.

15.

16.
17.

18.

19.
20.
21.

22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

29.

30.

31.

Nar du bruker elektriske apparater ma du alltid falge noen grunnleggende sikkerhetstiltak, NO
inkludert de folgende:

Ikke ta pa varme overflater. Bruk handtak eller knotter.

For a beskytte mot elektrisk sjokk, ikke legg stramledningen, stopselet eller apparatet i
vann eller annen veeske.

Noye tilsyn er nadvendig nar apparater brukes i naerheten av barn.

Plugg ut fra stikkontakten nar apparatet ikke er i bruk og for rengjering. La det kjoles ned
for du tar av eller pa deler og for rengjering av apparatet.

Ikke bruk apparater med skadet ledning eller stopsel, eller nar apparatet har hatt en funk
sjonssvikt eller blitt skadet pa noen mate. Returner apparatet til det neermeste servicesente
ret for undersokelse, reparasjon eller justering.

Ikke bruk tilbehgrsdeler som ikke anbefales av apparatets produsent, siden dette kan fore
til skader.

Ikke bruk utendars.

Ikke la streamledningen henge over kanten av et bord eller en benk, eller rgre ved varme
overflater.

Ikke sett pa eller i neerheten av varm gass, kokeplater eller i en varm ovn.

Veer sveert forsiktig nar du flytter pa apparatet nar det inneholder varm olje eller andre var
me vaesker.

Sett alle kontroller i «off»-posisjonen nar du fierner stgpselet fra stikkontakten.

Ikke bruk apparatet til noe annet enn tilegnet husholdningsbruk.

Tork matvarer sa grundig som mulig for du legger dem i varm olje. Vann og frost pa mat vil
fore til kraftig oljesprut under friteringen.

Ikke plasser enheten pa en myk overflate eller pa underlag som duker. Serg for at enheten
star pa en jevn og hard overflate.

Ikke plasser enheten pa et fuktig sted nar den er i bruk.

Ikke forsgk a fierne mat fra kurven med hendene. Maten blir sveert varm og skal kun fjernes
med egnede redskaper.

Ikke sta rett over frityrkokeren under friteringen. Det er en sjanse for at du blir brent av ol
jesprut.

Ikke forsgk a fritere med smer, margarin eller olivenolje.

Plugg alltid ut frityrkokeren nar den ikke er i bruk.

Dette apparatet er ikke ment a brukes av personer (inkludert barn) med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller som mangler erfaring og kunnskap, med mindre de gis
veiledning og instruksjoner om bruk av apparatet av en person som er ansvarlig for deres
sikkerhet.

Barn bor veere under tilsyn for a sarge for at de ikke leker med apparatet.

Sjekk temperaturen til maten for a sikre at den ikke er for hoy.

Ikke lukk dekselet nar apparatet er i bruk for a hindre brannskader nar du apner dekselet.
Dette apparatet er kun ment for husholdningsbruk.

Plasser alltid frityrkokeren pa en stabil overflate og hold alt brennbart materiale unna.

Sorg for at frityrkokeren ikke er i naerheten av en paslatt kokeplate.

For du bruker frityrkokeren ma den veere fylt med den ngdvendige mengden olje eller fett.
Bruk aldri frityrkokeren uten olje eller fett, siden dette kan skade enheten.

Denne frityrkokeren er beskyttet med en termo-sikkerhetsenhet som skrur av apparatet
automatisk dersom det overopphetes.

Dersom frityrkokeren og/eller ledningen er skadet ma den erstattes hos produsenten eller
deres serviceagent. lkke forsgk a reparere enheten selv, eller a erstatte en skadet ledning.
Sorg for a ikke skade varmeelementet (ikke bay eller bulk det).
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32. Den elektriske komponenten er utstyrt med en sikkerhetsfunksjon som sgrger for at varme
elementet kun virker nar det er plassert riktig pa frityrkokeren.

33. Ved overopphetning vil termo-beskyttelsesenheten skru av frityrkokeren automatisk. Denne
enheten er en liten, markebrun knapp som du finner i et hull enten pa undersiden av den
elektriske komponenten eller i ledningsoppbevaringsrommet. Den kan re-aktiveres ved a
trykke pa knappen med en spiss gjenstand (f.eks. en kulepenn). Koble fra stramforsyning
en fgr du re-aktiverer!

Tekniske spesifikasjoner

Driftsspenning: 220-240V~50Hz
Effekt: 800W
Anbefalt mengdekapasitet: 1.75L

For forste gangs bruk

Les alle delene i manualen noye.

Fjern frityrkokeren fra emballasjen.

Apne lokket.

Fjern alle tilbehorsdelene og papirdokumentet fra kurven.

Ta ut kurven.

Ta ut kontrollboksen (med varmer).

Rengjor lokk, deksel, oljefilter, kurv og bolle med varmt vann, litt oppvasksape og en
svamp.

Rengjar varmeren med varmt vann. Legg aldri kontrollboksen i vann. Tark grundig.

NoOOAWND =
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Hvordan bruke frityrkokeren

Merk: Denne typen frityrkoker kan kun brukes med olje eller flytende fett, og er ikke egnet for bruk
med solid fett.

Bruk kurvhandtaket

1. Loft handtaket fra oppbevaringsposisjonen.

2. Klem pa metallhandtaket og dra tilbake til handtaket lases pa plass. Det skal ikke vaere mu
lig & bevege handtaket fremover hvis det er last skikkelig.

3. For oppbevaring av kurven kan handtaket beveges tilbake til oppbevaringsposisjonen ved a
klemme metallhandtakene og trykke det fremover til det gar ut av laseposisjonen.

4. Det er sveert viktig a lase handtaket pa plass for du bruker frityrkurven.

Fyll bollen med olje

1. Sarg for at bollen er plassert riktig.

2. Fyll bollen med olje. Oljenivaet ma holdes mellom minimums- og maksimumsnivaene som
star indikert pa innsiden av bollen. Sjekk nivaet hver gang fer bruk og tilsett olje om nad
vendig.

3. For sunnere, sprgere mat, anbefaler vi en blanding av vegetabilsk olje og ren maisolje.

Forvarming

1. Under forste gangs bruk kan frityrkokeren avgi litt lukt. Dette er normalt og kommer av at

produktet er nytt.
2. Sjekk alltid at oljenivaet er mellom MINIMUM og MAXIMUM-linjene pa innsiden av beholde
ren for bruk.



MERK: lkke bruk frityrkokeren uten bollen, uten olje eller tilsvarende vaeske, eller med for lite
veeske. Plugg alltid ut frityrkokeren nar den ikke er i bruk.

Sett kontrollboksen pa hovedbeholderen.

Sett stopselet i stikkontakten.

Dekk lokket. NO
Du kan velge frityrkokerens temperatur (130°C-190°C).

Skru temperaturknotten til gnsket posisjon.

Maskinen vil begynne a varmes nar det rode og det granne lyset er pa.

Nar oljetemperaturen nar den valgte temperaturen vil det granne lyset slas av. Det rade

lyset vil alltid veere pa under friteringen med mindre du plugger ut frityrkokeren.

10.  Sett kurven i bollen for a begynne friteringen.
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Friter mat

1. Nar friteringen er ferdig, laft kurven sakte opp og ut av oljen og plasser den pa statten ved
bunnen av kurvhandtaket for a la overfladig olje renne av maten.

2. La maten renne av i et minutt, fiern kurven og legg maten pa et torkepapirdekt bakepapir
fora la resterende olje renne bort.

3. Dersom du friterer mer enn én porsjon ber du la oljen varmes opp til riktig temperatur for du

har en ny porsjon i frityrkokeren, for best mulig resultat.

4. Plugg alltid ut frityrkokeren nar du er ferdig med friteringen.

5 La frityrkokeren avkjoles helt (1 eller 2 timer) for du setter den bort eller rengjor den. Aldri
beer eller flytt pa frityrkokeren nar det er varm olje i den.

Erstatt oljen

1. Sorg for at frityrkokeren og oljen er helt avkjolt for du erstatter oljen (ta ut stopselet fra stik
kontakten!).
2. Erstatt oljen regelmessig. Dette er nadvendig nar oljen blir mgrk eller far en annerledes lukt.

Erstatt uansett oljen etter hver 10. bruk.

3. Erstatt all oljen pa en gang. lkke bland gammel og ny olje.

4. Forkastet olje er en belastning for miljoet. Ikke kast den i restavfallet. Fglg retningslinjene til
din kommunale avfallshandtering i ditt omrade.

Filtrering og bytting av oljen

1. Sarg for at frityrkokeren er plugget ut og at oljen er avkjolt far rengjering og oppbevaring av
frityrkokeren.

2. Oljen trenger ikke a byttes ut etter hver bruk. Oljen kan i gjiennomsnitt brukes til 8-12 frite
ringer. Du bear bytte den ut oftere nar du friterer fisk eller mat med mye smeor.

3. Vi anbefaler a filtrere oljen dersom du ser at det ligger igjen matrester i oljen eller pa bun
nen av non-stick-bollen. Du kan gjore som falgende: Fjern kurven. Hell forsiktig oljen over i
en storre bolle eller gryte (maksimum 3.5L).

Automatisk sikkerhetsbryter
Den automatiske sikkerhetsbryteren sgrger for at enheten ikke vil starte med mindre kontroll-
boksen har blitt plassert riktig i basen av rustfritt stal.

Tilbakestill sikkerhetstermostaten

1. Plugg ut enheten fra stikkontakten.

2. La enheten kjgles ned.

3. Sjekk oljenivaet i enheten. Hvis det er under minimum-nivaet ber du tilsette olje for du tilba
kestiller enheten og fortsetter frityrsyklusen.

4. Bruk en slisset skrutrekker og trykk pa tilbakestillingssknappen inni kontrollboksen.
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Friteringstips

. Bruk maks. 200 gram pommes frites per liter olje.

. For dypfryste produkter, bruk maks. 100 gram, siden de tines raskt. Rist dypfryste produkter
over vasken for fritering for a fjerne overfladig is.

. Nar du lager pommes frites av ferske poteter bar du terke dem etter skylling, slik at du unn
gar a fa vanni oljen.
. Friter pommes frites i 2 trinn. Forste trinn (for-fritering): 5 til 10 minutter pa 170 °C. Andre

trinn (siste fritering): 2 til 4 minutter pa 190 °C. Drener godt.

Frityrtabell

Mattype Temperatur °C

For-friter Chips 170

Siste fritering chips 190

Fondue parmesan 170

Ostecroquettes 170

Kjott-/fisk-/potetcroquettes 190

Fisk 150

Fiskepinner 180

Ostefritters 180

Smultringer 190

Kjottcroquettes 190

Kylling 160

Scampifritters 180
Mat Vekt (g) Oljetemperatur (°C) | Tid (Min) Friteringsstatus
Frosne pom- [ 700 190 6-8 Overflaten ser gylden og
mes frites spro ut
Reker 700 180 6-8 Overflaten ser radlig ut
Fisk 700 180 8-10 Overflaten ser lysebrun ut
Kyllinglar 700 170 8-12 Overflaten ser lysebrun ut
Sopp 700 170 6-10 Overflaten ser lysebrun

ut, men ikke spro
Lok 700 160 6-10 Overflaten ser lysebrun
ut, men ikke spro




Rengjoring og vedlikehold

1.
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For a rengjore kontrollboksen og varmeren, bruk en fuktig klut som har blitt dyppet i vann
og en mild oppvasksape.

Tark alle delene av kontrollboksen grundig.

Skyll og tark bort alle saperester. lkke sett sammen frityrkokeren igjen for alle delene er helt
tarre.

Rengjor bade innsiden og utsiden av frityrkokeren regelmessig.

Rengjor lokket, dekselet, oljefilteret, kurven, bollen og hovedbeholderen med varmt vann,
litt oppvasksape og en svamp, eller vask delen i oppvaskmaskinen.

Nar du erstatter oljen kan du ogsa rengjere innsiden av frityrkokeren. Tem frityrkokeren og
rengjer innsiden med et tarkepapir forst, sa med en klut dyppet i sapevann. Bruk deretter
en fuktig klut og la tarke helt.

Alle delene bortsett fra de elektriske kan vaskes i varmt sapevann. Terk grundig for bruk.
Vask i oppvaskmaskin anbefales ikke.

Oppbevar oljen

Mellom friteringer lar det forseglede lokket deg oppbevare olje inni apparatet. Frityrkokeren
ma oppbevares i romtemperatur.

Oppbevaring av ledningen

Pakk ledningen last sammen og legg inni ledningsoppbevaringsomradet for oppbevaring. A
pakke ledningen stramt kan fgre til skader pa enheten din.

Oppbevaring av apparatet

1.

2.

Ikke sett bort et apparat som fremdeles inneholder olje eller som ikke har blitt rengjort og
torket grundig.

For best mulig oppbevaring, brett friteringshandtakene bak og inn i kurven. Du bar ogsa
pakke ledningen lgst og legge den inn i ledningsoppbevaringsrommet i kontrollboksen pa
basen og oljetanken av rustfritt stal.

Oppbevar pa et tort sted. Enheten kan oppbevares i boksen.

Ikke plasser store ting pa frityrkokeren eller boksen, siden dette kan fore til skader pa appa
ratet ditt.

Korrekt avfallshandtering

Dette symbolet pa produktet eller i instruksjonene betyr at det skal kastes sepa-
rat fra annet husholdningsavfall nar det ikke virker lenger. Det finnes leverings-
punkter og gjenbruksstasjoner som skal handtere denne typen avfall. Kontakt
lokale myndigheter eller forhandler for mer informasjon.
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TARKEITA TURVAOHJEITA

Ennen kuin kaytat tuotetta, varmista, etta olet lukenut ja ymmartanyt nama ohjeet ja noudatat niita.

1.
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10.
11.

12.

13.
14.

15.

16.
17.
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19.

20.
21.

22.
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24.

25.
26.

27.
28.

29.

Kayttaessasi sahkolaitteita sinun tulee aina noudattaa tarkeita turvaohjeita, seuraavat mu
kaan lukien:

Ala koske kuumiin pintoihin. Kayta kahvoja tai nuppeja.

Suojautuaksesi sahkoiskuilta ala upota virtajohtoa, pistoketta tai laitetta veteen tai muuhun
nesteeseen.

Tarkka valvonta on tarpeen, kun laitetta kaytetaan lasten lahettyvilla tai jos lapset kayttavat
laitetta.

Irrota laite virtalahteesta, kun laite ei ole kaytossa ja ennen laitteen puhdistamista. Anna
laitteen jaahtya ennen kuin lisaat tai irrotat osia, ja ennen laitteen puhdistamista.

Ala kayta laitetta, jonka virtajohto tai pistoke on vahingoittunut, tai jos laite ei ole aikaisem
min toiminut oikein tai mikali laite on vahingoittunut. Palauta laite lahimpaan valtuutettuun
huoltoon tarkastusta, korjausta tai saatamista varten.

Ala kayta lisatarvikkeita, joita valmistaja ei ole suositellut, silla tama saattaa aiheuttaa vam
moja.

Ala kayta laitetta ulkotiloissa.

Ala annan virtajohdon roikkua pdydan tai tason reunan yli tai olla kosketuksissa kuumiin pin
toihin.

Ala aseta laitetta kuuman kaasu- tai sahkolieden paalle tai lahelle, tai kuumaan uuniin.
Noudata erityista varovaisuutta, jos liikuttelet laitetta, jonka sisalla on kuumaa 0ljya tai muita
kuumia nesteita.

Kaanna kaikki saadot kohtaan “off”, kun pistoke on kiinni pistorasiassa, tai irrota pistoke
seinasta.

Ala kayta laitetta muuten kuin sille tarkoitetulla, kotikayttoon soveltuvalla tavalla.

Kuivaa ruoat mahdollisimman hyvin ennen kuin lasket ne kuumaan 0ljyyn, silla vesi ja jaa
ruuassa aiheuttavat 6ljyn roiskumista ruoanlaiton aikana.

Ala aseta laitetta pehmealle alustalle tai poydalle, jonka paalla on esimerkiksi poytaliina.
Varmista, etta kaytat laitetta ainoastaan tasaisella, kovalla alustalla.

Ala aseta laitetta kosteaan ymparistoon kayttaessasi sita.

Ala yrita siirtaa paistettuja ruokia korista ilman asianmukaisia apuvalineita. Ruoat ovat hyvin
kuumia, ja ne tulee siirtaa vain oikeanlaisia valineita apuna kayttaen.

Ala seiso suoraan keittimen ylapuolella paistamisen ollessa kaynnissa. On olemassa riski,
etta laitteesta roiskuva 0ljy saattaa aiheuttaa palovamman.

Ala yrita paistamista voilla, margariinilla tai oliividljylla.

Irrota rasvakeitin aina virtalahteesta, kun laite ei ole kaytossa.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi henkildiden (mukaan lukien lasten) toimesta,
joilla on alentuneet fyysiset, henkiset tai motoriset kyvyt, tai joilla ei ole tarvittavia tietoja

tai kokemusta laitteen kaytosta, paitsi jos heita valvotaan tai heita on opastettu laitteen
kaytosta heidan turvallisuudesta vastaavan henkilon toimesta.

Lapsia tulee vahtia, etteivat he leiki laitteella.

Tarkista ruuan lampbotila liian korkean lampbotilan varalta.

Ala sulje suojaa, kun laite on paalla, silla suojan avaaminen saattaa aiheuttaa palovammo
ja.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon.

Aseta rasvakeitin aina tasaiselle pinnalle, ja pida helposti syttyvat materiaalit kaukana laitte
esta.

Varmista, etta rasvakeitin ei ole paalle kytketyn keittolevyn lahella tai paalla.

Ennen kuin kaytat rasvakeitinta, se tulee tayttaa tarvitulla maaralla oljya tai rasvaa. Ala ko
skaan kayta rasvakeitinta ilman 0ljya tai rasvaa, silla se saattaa vahingoittaa laitetta.
Tassa rasvakeittimessa on lampoturvalaite, joka kytkee laitteen automaattisesti pois paalta,
mikali se ylikuumenee.



30. Jos rasvakeitin ja/tai sen johto on vahingoittunut, ne tulee vaihtaa valmistajan tai valmista
jan huollon toimesta. Ala yrita korjata laitetta tai vaihtaa vahingoittunutta johtoa itse.

31.  Varmista, ettet vahingoita lammityselementtia. (Ala taivuta tai kolhi sita.)

32. Sahkdkomponentti on varustettu turvasulkimella, joka varmistaa, etta lammityselementti
toimii ainoastaan, jos elementti on asetettu rasvakeittimeen oikein.

33. Laitteen ylikuumentuessa lampoturvalaite kytkee rasvakeittimen automaattisesti pois paalta.

Tassa laitteessa on pieni tummanruskea painike, joka loytyy joko pienen reian lapi joko sa
hkbkomponentin alapinnalta tai johdon sailytyslokerosta. Sen voi uudelleenaktivoida pain
amalla painiketta kapealla valineella (esim. kuulakarkikynalla). Irrota laite virtalahteesta en
nen sen uudelleenaktivointia!

Tekniset tiedot

Kayttdjannite: 220-240V~50Hz
Teho: 800W
Suositeltu tayttokapasiteetti: 1.75L

Ennen ensimmaista kayttokertaa

1. Lue kaikki taman kayttoohjeen kohdat huolellisesti.

2. Poista laite pakkauksesta.

3. Avaa kansi.

4. Poista kaikki tarvikkeet ja tulostetut dokumentit korista.

5. Ota kori ulos laitteesta.

6. Ota ohjausyksikkd (lammittimen kanssa) ulos laitteesta.

7. Puhdista kansi, suoja, 0ljyn suodatusverkko, kori ja kulho kuumalla vedella, pienella
maaralla astianpesuainetta seka sienella.

8. Puhdista lammitin kuumalla vedella. Ala koskaan upota ohjausyksikkoa veteen. Kuivaa

huolellisesti.
Kuinka rasvakeitinta kaytetaan

Huom.: Tata rasvakeitinta voidaan kayttaa ainoastaan oljyn tai nestemaisen rasvan kanssa, eika
se sovellu kaytettavaksi kiintean rasvan kanssa.

Korin kahvan kayttaminen

1. Nosta kahva varastointiasennosta.

2. Purista metallikahvaa ja veda sita taaksepain, kunnes kahva lukittautuu paikalleen. Kahvaa
ei pysty liikuttamaan eteenpain, jos se on lukittautunut oikein.

3. Korin sailyttamiseksi korin kahvaa voidaan vetaa taakse pain varastointiasentoon purista
malla sen metallikahvoja ja tydbntamalla eteenpain, kunnes kahva vapautuu lukituksesta.

4. On erittain tarkeaa lukita kahva paikalleen ennen paistokorin kayttamista.

Kulhon tayttaminen oljylla

1. Varmista, etta kulho on oikeassa asennossa.

2. Tayta kulho oljylla. Oljyn tason tulee olla kulhon sisapuolella nakyvien minimi- ja maksi
mi-merkkien valissa. Tarkista 0ljyn taso ennen jokaista kayttokertaa, ja lisaa oOljya tarvittaes
sa.

3. Terveellisempia, rapeampia uppopaistettuja ruokia varten suosittelemme kayttamaan kasvi

Oljysekoitusta, puhdasta maissia.

Esilammitys

1. Ensimmaisella kayttokerralla laitteesta saattaa lahtea hajua. Tama on normaalia ja johtuu
siita, etta laite on uusi.

2. Ennen jokaista kayttokertaa tarkista aina, etta 6ljyn taso on MINIMUM- ja MAXIMUM-viivo
jen valis sa kulhon sisapuolella.
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HUOM: Ala kayta keitinta ilman kulhoa, ilman 0ljya tai vastaavaa ainetta, tai riittamattomalla oljyn

©XONO O

10.

maaralla. Irrota rasvakeitin virtalahteesta aina, kun se ei ole kaytossa.

Aseta ohjausyksikkd rungon sisaan.

Aseta pistoke pistorasiaan.

Peita kansi.

Voit valita rasvakeittimen lampbtilan (130°C-190°C).

Aseta lampbtilakytkin haluttuun asentoon.

Laite alkaa lammetéa, kun punainen ja vihrea valo palavat.

Kun 6ljyn lampbtila saavuttaa asetetun lampotilan, vihrea valo sammuu; punainen valo on
aina paalla keittimen ollessa kaytdssa, paitsi jos irrotat pistokkeen virtalahteesta.

Aseta kori kulhoon paistamisen aloittamiseksi.

Paistetut ruuat

1.

2.

o~

Kun ruuan paistaminen on valmista, nosta kori hitaasti ylos 0ljysta ja aseta se korin kahvan
tyvessa olevaan tukeen, jotta ylimaarainen 0ljy paasee valumaan pois ruoasta.

Anna ruoan valua hetki ja kaada ruoka sitten talouspaperilla paallystetyn leivinpaperin paal
le, jotta ylimaarainen 0ljy paasee valumaan pois.

Parhaan tuloksen saadaksesi, jos paistat enemman kuin yhden annoksen ruokaa, anna
oljyn lammeta oikeaan lampotilaan, ennen kuin asetat seuraavan annoksen keittimeen.
Irrota rasvakeitin aina virtalahteesta, kun olet lopettanut paistamisen.

Anna keittimen jaahtya kokonaan (1 tai 2 tuntia) ennen kuin varastoit tai puhdistat sen. Ala
koskaan kanna tai liikuta rasvakeitinta, jonka sisalla on kuumaa oljya.

Oljyn vaihtaminen

1.

hw

Varmista, etta rasvakeitin ja 0ljy ovat jaghtyneet taysin ennen kuin vaihdat 6ljyn (irrota pisto
ke virtalahteesta!).

Vaihda 0ljy tasaisin valiajoin. Vaihtaminen on tarpeen, jos 6ljy tummenee tai vaihtaa varia
tai hajua. Joka tapauksessa 0ljy tulee vaihtaa 10 kayttokerran valein.

Vaihda kaikki 0ljy kerralla; ala sekoita uutta ja vanhaa 6ljya.

Havitetty 0ljy on taakka ymparistolle. Ala heita oljya tavalliseen roska-astiaan, vaan seuraa
alueesi jatteiden keraajan ohjeita.

Oljyn suodatus ja vaihtaminen

1.

2.

Varmista, etta rasvakeitin ei ole kytkettyna virtalahteeseen ja etta 6ljy on jaahtynyt ennen
keittimen puhdistamista tai varastointia.

Oljya ei tarvitse vaihtaa jokaisen kayttokerran jalkeen. Keskimaarin 6ljya voi kayttaa 8-12
paistokertaa. Sinun tarvitsee vaihtaa 6ljy useammin, jos paistat kalaa tai erittain rasvaisia
ruokia.

Suosittelemme suodattamaan 06ljyn, jos naet bdljyssa tai tarttumattomalla pinnoitteella paal

lystetyn astian pohjassa ruoantahteita. Voit tehda sen nain: Ota kori pois laitteesta. Kaada
Oljy varovasti toiseen suureen kattilaan tai pannuun (maksimissaan 3.5L).

Automaattinen turvakytkin
Automaattinen turvakytkin varmistaa, etta laitetta ei voi kayttaa, ellei sen ohjausyksikkoa ole ase-
tettu oikein ruostumattomasta teraksesta valmistettuun alustaan.

Turvatermostaatin resetointi

1.
2.
3.

Irrota laite virtalahteesta.

Anna laitteen jaahtya.

Tarkista 0ljyn maara keittimessa. Jos 0ljyn taso on alle minimin, lisaa oljya ennen resetoin
tia ja aitteen kayton jatkamista.

Paina ohjausyksikdn sisalta loytyvaa reset-painiketta ruuvimeisselia apuna kayttaen.



Vinkkeja paistamiseen

. Kayta maksimissaan 200g ranskalaisia per oljylitra.

. Pakastetuotteiden kanssa: kayta maksimissaan 100g ranskalaisia, silla pakastetut tuotteet
jaahtyvat nopeasti. Ravista pakastetuotteita keittidaltaan ylapuolella ylimaaraisen jaan pois
tamiseksi.

. Kun teet ranskalaisia tuoreista perunoista: kuivaa ranskalaiset pesemisen jalkeen, jotta
Oljyn joukkoon ei paady vetta.

. Uppopaista ranskalaiset kahdessa vaiheessa. Ensimmainen vaihe (esipaisto): 5-10 minuut

tia 170 °C asteessa. Toinen vaihe (paisto): 2-4 minuuttia 190 °C asteessa. Valuta hyvin.

Paistotaulukko
Ruuan tyyppi Lampbotila °C
Ranskalaisten esipaisto 170
Ranskalaisten paisto 190
Fondue parmesan 170
Juustokroketit 170
Liha-/kala-/perunakroketit 190
Kala 150
Kalapuikot 180
Juustofritterit 180
Donitsit 190
Lihakroketit 190
Kana 160
Friteeratut ravut 180
Ruoka Paino (g) Oljyn lampétila °C Aika (Min) Paiston tulos
Pakasteran- | 700 190 6-8 Pinta nayttaa kullanrus-
skalaiset kealta ja rapealta
Katkaravut |700 180 6-8 Pinta nayttaa punaiselta
Kala 700 180 8-10 Pinta nayttaa vaaleanrus-
kealta
Kanankoivet | 700 170 8-12 Pinta nayttaa vaaleanrus-
kealta
Sienet 700 170 6-10 Pinta nayttaa vaaleanrus-
kealta, mutta ei rapealta
Sipuli 700 160 6-10 Pinta nayttaa vaaleanrus-
kealta, mutta ei rapealta
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Puhdistaminen ja huolto

1.
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Puhdistaaksesi ohjausyksikon ja lammittimen, kayta apuna kosteaa rattia, joka on kastettu
veteen a mietoon astianpesuaineeseen.

Pyyhi kaikki ohjausyksikon osat huolella.

Huuhtele ja pyyhi kaikki pesuainejaamat pois. Ala kokoa rasvakeitinta ennen kuin kaikki sen
osat ovat taysin kuivia.

Puhdista rasvakeitin seka ulko- etta sisapuolelta saannollisesti.

Puhdista kansi, 0ljyn suodatusverkko, kori, kulho ja runko kuumalla vedella, pienella
maaralla astianpesuainetta seka sienella, tai laita nama osat tiskikoneeseen puhdistamista
varten.

Vaihtaessasi 0ljya voit myods pesta rasvakeittimen sisaosan. Tyhjenna rasvakeitin ja puh
dista sen sisapuoli ensin talouspaperilla, ja sitten saippuaveteen kastetulla liinalla. Pyyhi
lopuksi pelkkaan veteen kostutetulla liinalla ja anna kuivua kokonaan.

Kaikki osat, paitsi sahkbosat, voidaan pesta lampimalla saippuavedella. Kuivaa huolellisesti
ennen kayttoa. Tiskikoneessa pesemista ei suositella.

Oljyn sailyttaminen

Paistokertojen valissa rasvakeittimen tiivis kansi mahdollistaa 0ljyn sailyttamisen laitteen
sisalla. Rasvakeitin tulee sailyttada huoneenlammossa.

Johdon sailyttaminen

Kaari johto loyhasti ja aseta se johdon sailytyslokeroon sailyttamista varten. Johdon kaari
minen tiukasti saattaa vahingoittaa laitettasi.

Laitteen varastointi

1.
2.

Ala varastoi laitetta, jonka sisalla on 0ljya tai jota ei ole puhdistettu ja kuivattu huolellisesti.
Paras tapa sailyttaa laitetta on kaantaa korin kahvat sisadanpain seka kaaria johto loyhasti ja
aset taase johdolle tarkoitettun sailytyslokeroon ohjausyksikon sisalle, ennen kuin asetat
ohjausyksikon ruostumattomasta teraksesta valmistetulle alustalle ja 0ljysailioon.

Sailyta laitetta kuivassa paikassa. Laite voidaan varastoida sen laatikossa.

Ala aseta raskaita esineita rasvakeittimen tai sen laatikon paalle, silla tama saattaa vahing
oittaa laitettasi.

Oikea havittaminen

Tama symboli tuotteessa tai ohjeissa tarkoittaa, etta laite taytyy havittaa
erilladn muista talousjatteista, kun se ei enaa toimi. EU:n sisalla on jatteille
erillisia kierratysjarjestelmia. Lisatietojen saamiseksi ota yhteytta paikallisiin
viranomaisiin tai jalleenmyyjaasi.
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