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Ref:BDZ-5A /230 V ~ 50 Hz - 2000 W

@ Lire attentivement ces instructions avant la premiére utilisation, puis conserver
cette noftice.
@D Lees zorgvuldig deze instructies voor het eerste gebruik, deze
gebruiksaonwizing bewaren.
@ Przed pierwszym uzyciem prosimy uwaznie przeczytac instrukcie, a ulotke
zachowac na przysztosc. ﬁ
@ Antes da primeira utilizacéo, leia atentamente estas instrucoes e c €
guarde-as para futura consulta. [






F FRITEUSE
Notice d'utilisation

Nt FRITEUSE
Cebruiksaanwiizing

r. FRYTKOWNICA
Instrukcja obstugi

p FRITADEIRA
Manual de utilizacdo

P4-12

P13-21

P 22-30

P31-39




F - NOTICE D'UTILISATION

Pour utiliser votre appareil plus efficacement et plus
facilement, veuillez lire attentivement les instructions

ci-dessous :
CONSIGNES DE SECURITE

1- Avant de brancher [apparel]
vérifiez que [alimentation élec-
fioue de vofre maison cores-
oond au voltage indiqué.

2- Ne plongez lapparel  dans
aucun liquide et ne [utiisez pas
ores dun lovabo, dune douche
ou dune baignoire.

3- Ne monipulez pas [oppareil
avec les mains mouilées ou hu-
mides.

4- Protégez lappareil de toute
exposition au soleil, & la pluie, efc.
5-Ne laissez pos [opparel &
oroximité¢  denfants ou de per-
sonnes iresponsables sans surveil-
lance.

6- Avant  denfreprendre  toute
t&che de nettoyage ou de main-
tenonce, vellez toujous & le
mettre hors tension, en le débran-
chant ou en léteignont & [cide
e linferupteur.

/- \lérifiez le bon état du cdble.

8- Ne tirez pas sur le cordon dali-
mentation ni sur [apparel pour

débrancher la prise.

9- Nutilisez pos [apparel s le
cable ou la prise sont endommao-
gés.

10- Les utilisateurs ne doivent pas
remplacer eux-mémes le cordon
ddlimentation ni la prise de cet
oppareil. Seul un fechnicien spé-
cialisé est & méme de réparer ou
remplocer un élément endommo-
ge.

11- Nutisez  pas  [opparell &
dautres fins que celle & laguelle il
est destiné.

12- Aprés la fiiture, laissez ['climent
égoutter, ne secouez jomais le
oonier.

13- Afin déviter un choc élec-
tique, nimmergez jomais le cor-
don, les prises ou labase dans de
lecu ou tout autre liquide.

14- Cet apparel ne doit pas
éfre utilisé par des enfants de O
a 8 ons. Cet apparel peut étre
utilisé par des enfants & partir de
& ans et plus et sils sont surveillés
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continuelement.  Cet  cpparell
oeut étre utilisé par des personnes
ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites
OU un manoue dexpérience et
de connaissances & condition
quelles aient recu une supervision
ou des instructions concemant
[utilisation de [apparell en toute
sécuité et queles comprennent
les dangers encourus. Maintenir
lappareil et son cordon hors de
portée des enfonts de moins de
8 ons. Les enfonts ne doivent
oas jouer avec [apparel Le
neftoyage et [entretien paor
lusoger ne doivent pas étfre
effectués par des enfonts.

- Lles oppareils de  cuisson
doivent étre placés en situation
stoble avec les poignées (le cas
échéant) positionnées pour éviter
de renverser les liquides chauds.
15- Si le cable dalimentation est
endommagé, il doit étre impéro-
tivement remplacé par le Sewice
Aprés \Vente ou por une personne
de qualification similaire aofin dévi-
ter tout danger.

16- La fiteuse nest pas destinée
a &fre mise en fonctionnement au
moyen dune minuterie exteme ou

dun systéme de commande & dis-
tance separé.

17- Cet apparell est desting &
éfre utilisé dons des applications
domestiques et onalogues telles
que:

- des coins cuisines réservés au
oersonnel dans  des  magosins,
bureaux et autres environnements
professionnels;

-des fermes;

- [utilisation par les clients des
hotels, motels et autres environne-
ments & caractére résidentiel;
- des envionnements du type
chambres dhotes.

18- /i Attention, surface chaude.
Les sufaces sont de nature &
chauffer pendont [utilisation.

19- En ce qui conceme les infor-
mations détaillées sur la moniére
de nettoyer les sufaces en
contact avec les aliments, référez-
VOUS QU paragrophe ci-oprés de
la noftice.
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DESCRIPTION DE LAPPAREIL

10

11 12

II‘ Bouton de verrouillage Bouton de déverrouillage du couvercle
@ Poignée du panier Thermostat & puissance variable

E Panier & friture IE‘ Coque de I'appareil

E Hublot de surveillance Témoin lumineux de mise sous tension
IE‘ Filire IE Touche de programmation de minuterie
IE‘ Cuve amovible @ Minuteur
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POICNEE DU PANIER

Elle permet de soulever / abaisser le panier tout en maintenant le couvercle
de la friteuse fermé. Levez la poignée pour soulever le panier (illustration 1).
Baissez la poignée pour abaisser le panier.

BOUTON DE DEVEROUILLAGE DU COUVERCLE

I permet de libérer le couvercle de son compartiment et de laisser la va-
peur s'échapper (illustration 2).

POUR OTER LE COUVERCLE

Levez délicatement le couvercle & 90 et tirez-le vers le haut (illustration 5).

FILTRE

Il récupére les gouttes d'huile contenues dans la vapeur. Il doit étre rem-
placé au bout de 60 utilisations (illustration 7).

RANGEMENT DU CABLE

Entourez le cable autour du porte-cable sur la base.

HUBLOT DE SURVEILLANCE

Enduisez la face intérieure du hublot de surveillance d'un peu d'huile pour
éviter la formation de condensation et pouvoir surveiller la friture.
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THERMOSTAT

« Le thermostat est réglable sur 150°C, 170°C, 180°C et 190°C ce qui vous
permet de sélectionner la température idéale & la cuisson de chaque
aliment.

« Si le thermostat est en position « O », la friteuse est éteinte.

« Le thermostat permet la mise sous tension de la friteuse en tournant le
bouton pour sélectionner une température de cuisson.

TEMOIN LUMINEUX DE MISE SOUS TENSION

Il s'allume lorsque le céble est branché sur une prise électrique et que le
thermostat est réglé sur une température allant de 150°C & 190°C.

REGLAGE DU MINUTEUR

» Programmez le temps de cuisson en appuyant sur la touche « 10 » :
I'écran indigue le nombre de minutes programmé.

« Les chiffres commencent immédiatement & clignoter, indiquant que
le temps de cuisson commence & s'‘écouler. La derniére minute est
décomptée en secondes.

 En cas d'erreur, vous pouvez programmer un nouveau temps de
cuisson en appuyant sur la touche « 10 ». Lécran se réinitialisera.

e Le minuteur signale la fin du temps de cuisson en émettant
deux séries de bips a 20 secondes dintervalle environ.
Pour désactiver Ialarme sonore, il vous suffit dappuyer sur la
touche de minuterie « 10 ».

ATTENTION : le minuteur ne place pas I'appareil sous tension
ni avant ni aprés la friture.
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CRILLE DE REFERENCE DE CUISSON :

FRITURE D’ALIMENTS NON CONGELES

Quantité . .
Al - Température | Durée en
Type d’'aliment maximum en °C minutes
eng
Quantité 1re
recommandée friture | &7
: 500 190
pour une friture 2e 19
FRITES optimale fr|1ture
N " 110-12
Quantité MAX friture
- N 1000 190
(limite de sécurité) 2e
. 2-3
friture
Calamars 500 170 9-10
Coquilles 500 170 9-10
St-Jacques
POISSON | Heues de 600 170 7-10
langoustines
Sardines 500-600 170 8-10
Seiche 500 170 8-10
Sole 500-600 170 6-7
Steak de beeuf 250 170 5-6
VIANDE F;et i:litpo:jlet 300 170 6-7
OUETESEe | 400 170 79
viande
Artichauts 250 150 10-12
Choux-fleurs 400 170 8-9
LEGUMES | Champignons 400 150 9-10
Aubergines 300 170 11-12
Courgettes 200 170 8-10

Les temps et températures de cuisson sont donnés & titre ap-
proximatif et doivent étre adaptés selon les godts de chacun.
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FRITURE D’ALIMENTS CONGELES

\ous obtiendrez de meilleurs résultats avec une huile darachide de
bonne qualité. Evitez de mélanger différents types dhuiles. Sivous utilisez
de lao matiere grasse sous forme solide, coupez-la en petits morceaux
aofin que le fond de la fiteuse ne surchauffe pas & nu pendant les
oremiéres minutes. Les aliments congelés présentent une température
fres basse. En conséquence, ils font considérablement baisser la
température de [huile ou de la matiére grasse. Pour un meilleur résultat,
nous vous conseillons de ne pas dépasser les quantités recommandées
dons le tableau ci-dessous. Les dliments congelés sont souvent
recouverts de cristaux de glace que vous prendrez soin déliminer en
secouant le panier. Immergez ensuite le panier trés lentement dans la
frifeuse afin déviter les éclaboussures dhuile. Les temps de cuissons
sont donnés & titre approximatif et doivent étre modifiés en fonction
de lo température initicle de [aliment & cuire et selon la tfempérature
recommanadée par le fabricant du produit congelé.

Quantité , ,
ol : Température Durée en
Type daliment maximum N ,
en °C minutes
eng
Quantité recommandeée 1re friture | 3-4
pour une friture 180 (%) 190 .
FRITES optimale 2e friture | 1-2
Quantité MAX 1re friture | 6-7
(limite de sécurité) 500 190 2e friture | 1-2
BATONNETS DE
POMME DE TERRE 500 190 -8
Béatonnets de morue 300 190 4-6
POISSON
Crevettes 300 190 4-6
VIANDE Filet de poulet 200 190 6-8

ATTENTION : Avant de plonger le panier, vérifiez que le cou-
vercle est parfaitement fermé.
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(M) ls'agit de la quantité recommandée pour obtenirune friture optimale.
I est évidemment possible de frire une quantité plus importante de
frites surgelées mais, dans ce cos, elles seront légerement plus grasses
compte tenu de la soudaine chute de température de [huile au
moment de [immersion.

COMMENT UTILISER VOTRE FRITEUSE

o Avant dutiliser votre fiteuse pour la premigre fois, lavez la cuve et le
panier et séchez-les soigneusement.

« Retirez le panier & [aide de la poignée.

o Versez 2 & 2,3 lites dhuile environ.

« Utilisez uniouement une huile végétale de bonne qualité. Il est déconseillé
dutiliser du beurre, de la margarine, de hulle dolive ou de la graisse
onimale.

« Enduisez la face intérieure du hublot de suveillonce dun peu dhuile.

« Bronchez [appareil et sélectionnez la température souhaitée. Des que le
témoin lumineux s éteint, vous pouvez lancer la fiture.

o Placez vos aliments secs dans le panier en veillont & ne paos le surcharger.

o Plocez le panier dans la friteuse et fermez le couvercle. Plongez le panier
dans [huile & ['cide de la poignée.

« N'cioutez pas deau ef ne plongez pas d'aliments humides dans [huile.

o Lorsque la cuisson est terminée, soulevez le panier et appuyez sur le
bouton de dévenouillage du couvercle.

CONGSEILS

« Nutilsez jomais [oppareil vide (sans huile).

o Utlisez uniquement des ustensiles de cuisine métallioues munis dune
poignée isolante.

« Sélectionnez le temps de cuisson en vous référant au tableau ci- dessus en
tenant compte du fait quun aliment précuit doit &tre cuit moins longtemps
mais & plus forte température.
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NETTOYAGE

1. Avant de netfoyer votre apparel, vérifiez quil est débranché et quil est

totalement refroidi.

Laissez [huile refroidir totolement avant de vider la friteuse.

Otez le couvercle avant de vider [hule ou pour le nettoyer.

N'utilisez pas de produits abrasifs ni acides.

Essuyez lintérieur de la friteuse avec du papier absorbant puis avec un

chiffonhumide et un peu de liquide vaisselle. Laissez sécher complétement.

~ o

GARANTIE

Cet appareil est garanti un an & compter
de sa date de vente par le distributeur
sur présentation de la preuve d'achat
(ticket de caisse ou facture datés).
Cette garantie couvre la main-d'oeuvre
et les pieces détachées.

Sont exclus de la garantie :

- Tout dommage consécutif & une

Lavez le panier & [eau chaude savonneuse.
Remplacez le filtre au bout de 60 utlisations.

utilisation impropre de appareil (usage
professionnel non autorisé).

- Les dégats provoqués par le
branchement de cet appareil sur
une tension non conforme & celle
préconisée (230 volts ~ 50Hz) et toute
intervention réalisée en dehors du
réseau d'aprés-vente du distributeur.

Cet appareil ne doit pas étre éliminé avec les ordures ménagéres mais
orienté vers les points de collecte mis & votre disposition. Il peut présenter

s VN danger pour [environnement.
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Gelieve onderstaande instructies aandachtig te lezen om
uw apparaat efficiénter en gemakkelijker te gebruiken:

WAARSCHUWINGEN

1- Confroleer of de netspanning
van uw woning overeenstemt met
het aangegeven voltage von het
opparaat alvorens het op het
stroomnet con te sluiten.

2- Dompel het opparaat in geen
enkele vioeistof en gebruik het niet
in de nabiheid van een lavabo,
douche of bad.

3 Hanteer het apporaat niet met
natte of vochtige handen.

4- Bescherm het apparaat tegen
blootsteling con zonlicht, regen,
ent.

5 Laot het apparaat niet zon-
der toezicht in de nabiheid von
kinderen of onverantwoordelike
DErsonen.

6- Koppel het opparaat  altijd
los van de nefstroom of stel het
buiten werking via de schakeloar
alvorens het te reinigen of er on-
derhoud op te verichten.

/- Controleer de goede staat
van het snoer.

8- Trek niet aon de voedingsko-

bel of het opparaat om de stekker
uit het stopcontact te trekken.

9- Cebruik het cpparaat niet in-
dien het snoer of het stopcontact
beschadigd is.

10- Het is de gebruiker niet toege-
stoan zelf de voedingskabel en/
of de stekker van het apparaat e
vervangen. Enkel een gespecio-
liseerd technicus is bevoegd om
een beschadigd onderdeel te
herstellen of te vervangen.

11- Cebrik het opporact niet
voor ondere doeleinden dan dat
waonvoor het ontworpen is.

12- Loat de voeding na het fiitu-
ren uitduppen, schud nooit met
het mondie.

13- Dompel het snoer, de stekkers
of de bodem nooit in water of eni-
ge andere vioeistof om een elek-
trische schok te vermiiden.

14- Dit opporaat mog niet wor-
den gebrikt door kinderen van
0 tot & joar. Dit toestel mag
gebrkt  worden door  kinde-
ren vanof & jaar en als zjj voort-
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durend onder toezicht staan.
Dit apparaat mag worden ge-
bruikt door personen met beperk-
te fysieke, zintuiglike of geestelike
vermogens of zonder ervaring en
kennis van het apparoat, indien
zii onder foezicht stoan of in-
structies hebben gekregen over
het velig gebruik von het op-
oaroat en de mogelike gevo-
ren ervan hebben begrepen.
Houd het toestel en het snoer buk-
ten het bereik von kinderen jon-
ger don & jaor. Kinderen mogen
niet met het toestel spelen. Het
schoonmaken en  onderhouden
von het opparaat mog niet wor-
den gedoan door kinderen.

- Kooktoestellen moeten op een
stabiele wiize worden geplaatst
waarbi men de handvatten (des-
gevalend) zo moet dracien dat
omstoten von warme vioeistoffen
wordf voorkomen.

15- Indien de voedingskabel be-
schadigd is, moet hi vervangen
worden door de Senvicedienst of
een persoon met een gelikaardi-
ge kwalificatie teneinde ek ge-
vaar fe voorkomen.

16- Dit apparaat is niet bedoeld
om in werking fe worden gesteld
met behulp van een exteme timer
of via een apart systeem met of-
standsbediening.

17- Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelik gebruik zoals:

- keukenhoeken voor het perso-
neel in winkels, bureaus en andere
werkomgevingen,

- boerderien;

- het gebruik door gasten van ho-
tels, motels en andere verblifsac-
commodatie

- omgevingen von het type bed &
breakfost.

18- A\ Opgelet: warm opperviak.

De oppenlakken kunnen heet
worden tidens het gebruik.

19- Roadpleeg de hiemavolgen-
de paragraof von de handleiding
voor gedetaileerde  informatie
over het reinigen von de opper-
viokken die in contact komen met
voedingsmidaelen.
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BESCHRIVING VAN HET APPARAAT

5
6
\

7 [ ©

8 . 9

10

11 12

II‘ Vergrendelknop Ontgrendelknop van het deksel
IZ‘ Handgreep van het mandije Thermostaat met variabel vermoger
E Frituurmandje IE‘ Behuizing van het apparaat
E Controleraampje Lichtindicator inwerkingstelling
IE‘ Filter IE Programmeertoetsen van de timer
@ Verwijderbare bak @ Timer
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HANDVAT VAN HET MANDJE

Met het handvat kunt u het mandje opheffen of laten zakken zonder het
deksel van de friteuse te openen. Hef het handvat op om het mandje op
te lichten (afbeelding 1). Laat het handvat zakken om het mandje te laten
zakken.

ONTGRENDELKNOP VAN HET DEKSEL

Deze maakt het mogelijk het deksel vrij te maken van de behuizing en de
stoom te laten ontsnappen (afbeelding 2).

OM HET DEKSEL AF TE NEMEN
Hef voorzichtig het deksel 90° op en trek het naar boven (afbeelding 5).

FILTER

Deze recupereert de oliedruppels die in de stoom aanwezig zijn.
De filter moet vervangen worden na 60 beurten (afbeelding 7).

OPBERGEN VAN DE KABEL
Draai de kabel rond de kabelhouder op de bodem.

CONTROLERAAMPIE

Strilk de binnenkant van het controleraampje met een beetie olie in om de
vorming van condensatie te vermiiden en het frituren in het oog te houden.
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THERMOSTAAT

« De thermostaat is in te stellen op 150°C, 170°C, 180°C en 190°C zodat
u de ideale temperatuur kunt kiezen voor de bereiding van de voeding.

« Indien de thermostaat in de positie «Oy» staat is de friteuse vitgeschakeld.

« Met de thermostaat kunt u de friteuse aanschakelen door aan de knop te
draaien om de baktemperatuur in te stellen.

LICHTINDICATOR INWERKINGSTELLING

Het gaat automatisch branden wanneer de voedingskabel wordt aange-
sloten op een stopcontact en de thermostaat is ingesteld op een tempera-
tuur van 150°C tot 190°C.

INSTELLING VAN DE TIMER

« Programmeer de baktijid door op de toets « 10 » te drukken: het scherm
duidt het aantal geprogrammeerde minuten aan.

« De ciffers beginnen onmiddellijk te knipperen om aan te geven dat de
baktiid begint te lopen. De laatste minuut wordt afgeteld in seconden.

« Indien v zich vergiste, kunt u altiid een nieuwe baktiid ingeven door op de
toets (10) te drukken. Het scherm wordt herstart.

« De timer geeft het einde van de baktid aan door met een interval van
ongeveer 20 seconden twee series pieptonen te laten horen. Om het
geluidssignaal te deactiveren, volstaat het om op toets « 10 » van de
timer te drukken.

OPGELET: de timer plaatst het apparaat niet onder spanning
noch véoér noch na het frituren.
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REFERENTIETABEL VOOR HET FRITUREN:

FRITUREN VAN NIET-DIEPGEVROREN VOEDINGSMIDDELEN

Soort voedingsmiddel hl(\)/leayx;rermgd Temiﬁ%rgtuur Tijd in minuten
ing.
Aanbevolen voorbakken| 6-7
hoeveelheid om 500 190
optimaal te frituren %%ﬁaeﬂ 1-2
FRIETEN
10-
MAX hoeveelheid oorbaKien 12
o 1000 190
(veiligheidslimiet) 2emaal | 54
bakken
Calamaris 500 170 9-10
Sint-jakobsschelpen 500 170 9-10
VIS Langoustinestaarten 600 170 7-10
Sardines 500-600 170 8-10
Inktvis 500 170 8-10
Tong 500-600 170 6-7
Biefstuk 250 170 56
VLEES Kipfilet 300 170 6-7
Gehaktballen 400 170 7-9
Artisjokken 250 150 10-12
Bloemkool 400 170 8-9
GROENTEN|  Champignons 400 150 9-10
Aubergines 300 170 11-12
Courgetten 200 170 8-10

Baktiiden en -temperaturen worden als richtlin gegeven maar moeten
worden aangepast aan ieders persoonlijke smaak.
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FRITUREN VAN DIEPGEVROREN VOEDINGSMIDDELEN

U zult de beste resultaten bereiken met een arachideolie von goede
kwaliteit. Vermiid om verschilende soorten olie te mengen. Indien u
vet onder vaste vorm gebruikt, sniid deze dan in Kleine stukken zodat
de friteuse tiidens de eerste minuten niet oververhit geraakt door een
onbedekte bodem. Diepgevioren voedingsmiddelen hebben een
zeer loge temperatuur. Daardoor doen ze de temperatuur von de
olie of het vet in aanzienlike mate dalen. Om een beter resultaat te
bekomen raden wij u aon om de in bovenstaande tabel aonbevolen
hoeveelheden niet te overschrijden. Diepgevroren voedingsmiddelen
zin dikwills overdekt met iskistallen die u zorgvuldig moet verwiideren
door het mandie te schudden. Dompel het mandie vervolgens
langzaom in de friteuse om het opspatten van de olie te vermiden. De
baktijden worden als richtlin gegeven en dienen aangepast te worden
naargelong de begintemperatuur van het te fituren voedingsmiddel
en de door de producent van het diepgevroren product aanbevolen
temperatuur.

Maximum

Soort voedingsmiddel hoe\i/ﬁglheid Te”“iﬁecfgt““r Tijd in minuten
Aanbevolen voorbakken | 3-4
ogoggiaggﬁe 180 () 190 %e maal |45
FRIETEN frituren akken
MAXIMUM voorbakken | 6-7
hoeveelheid 500 190 2e maal 12
(veiligheidslimiet) bakken
AARDAPPELKROKETTEN 500 190 7-8
VIS Kabeljauwsticks 300 190 4-6
Garnalen 300 190 4-6
VLEES Kipfilet 200 190 6-8

OPGELET: Controleer of het deksel goed is gesloten alvorens
het mandje onder te dompelen.
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(*) Het betreft de aanbevolen hoeveelheid om optimaal fe frituren. Het
is natuurlik mogelik een grotere hoeveeheid diepgevioren frieten te
bakken maar in dat geval zullen ze iets vetter zin door het plotseling
zakken van de tfemperatuur van de olie tidens het onderdompelen.

HOE GEBRUIKT U UW FRITEUSE

« \Was de bok en het mandie en droog ze zorgwuldig of alvorens uw friteuse
voor de eerste keer te gebruiken.

« Venwiider het mondjie door middel van het handvat.

« Ciet er ongeveer 2 fot 2,5 liter olie in.

« Cebik alleen plontaardige olie van goede kwaliteit. Het wordt afgeraden
om boter, margaring, olifolie of vet van dierlike oorsprong te gebruiken.

« Strik de binnenkont van het controleraampie in met wat olie.

o Jluit het appaoraat aan en kies de gewenste temperatuur. Zodra de
lichtindicator dooft kunt u het frituren beginnen.

o Ploats uw droge voedingsmiddelen in het mondie zonder dit te
overbelosten.

« Plocts het mondie in de fiiteuse en sluit het deksel. Dompel het mandje in
de olie met behulp von het handvat.

« Voeg geen water toe en dompel geen vochtige voedingsmiddelen in
de olie.

« Hef het mandjie op en druk op de ontgrendelknop van het deksel zodra
het bakken is beéindigd.

ADVIES

« Gebrik het apparaat nooit leeg (zonder olie).

« Gebruikenkelmetalen keukengereivoorzien van eenisolerende handgreep.

« Kies de bakiijd door bovenstaonde tabel dls referentie te nemen. Houd
er rekening mee dat een voorgebokken voedingsmiddel minder long
moeten bakken maor op een hogere temperatuur.



NL - GEBRUIKSAANWUZING
SCHOONMAKEN

1. Controleer of uw apparaat is losgekoppeld en helemaal afgekoeld
alvorens het te reinigen.

7. Laat de olie volledig afkoelen voor u de friteuse leegmaakt.

3. Neem het deksel eraf alvorens de olie te verwiideren of om de friteuse te

reinigen.

Cebruik geen schuurmiddelen of zuren.

Veeg de binnenkont von de fiteuse of met dbsorberend

papier, vervolgens met een vochtig doekie en wat afwasmiddel

Laat volledig drogen.

Was het mandie met warm zeepwater.

Vervang het filter na 60 bakbeurten.

O~

~ o>

GARANTIE

Dit apparaat heeft een garantie van
één jaar vanaf de verkoopdatum door
de verdeler, tegen voorlegging van het
aankoopbewijs (gedateerd kasticket of
factuur).

Deze garantie dektde onderhoudskosten
en de wisselstukken.

Vallen niet onder de garantie:

- Elke beschadiging ten gevolge van

een verkeerd gebruik van het apparaat
(niet-toegestaan professioneel gebruik).
- Schade veroorzaakt door het
aansluiten van dit apparaat op een
netspanning die niet overeenkomt
met de voorgeschreven spanning
(230 V ~ 50Hz), elke inferventie die niet
is uitgevoerd door het servicenetwerk
van de verdeler.

K Dit apparaat mag niet weggeworpen worden met het huishoudelik afval
maar moet naar een hiervoor voorzien inzamelpunt worden gebracht. Het
mmmm kan een gevaar betekenen voor het milieu.
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Aby obstuga urzqdzenia byta skuteczna i tatwa, nalezy
uwaznie przeczytaé ponizsze instrukcje:

WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

1- Przed podtgczeniem urzqdze-
nia, nalezy sprowdzi¢ czy zasianie
elektryczne w sieci domowej jest
zgodne z napieciem urzadzenia.
2- Nie zonuzo¢ urzqdzenio w
zadnym plynie i nie uzywac w po-
blizu umywalki, kaloiny prysznicowe;
lub wanny.

3- Nie obstugiwa¢  urzadzenia
mokrymi lub wilgotnymi rekoma.

4- Chroni¢ urzadzenie przed ston-
cem, deszczem itp.

¥ Nie pozostowio¢  urzqdzenio
bez opieki w poblizu dzieci lub
0sOb nieodpowiedzialnych.

6- Przed wyczyszczeniem lub kon-
Sewaciq urzqazenia, nalezy po-
miefaé o wyjeciu wiyczki z gniozo-
ka lub wylaczeniv za pomocq
wylacznika.

/- Sprawdzi¢, czy kabel nie jest
uszkodzony.

8- Nie ciognac za kabel zosilojo-
Cy ani za urzqdzenie w celu jego
wylqczenia

9- Nie uzywa¢ urzadzenia jezeli

kabel lub gniazdo sq uszkodzone.

10- Uzytkownik nie powinien som
wymieniac kabla zosilcigcego ani
wiyczki urzadzenia. Noprawe lub
wymione uszkodzonego elementu
nalezy powierzy¢ specjaliscie.

11- Urzqdzenie nolezy  uzywad
wytgcznie do celu, do jokiego zo-
stato przeznaczone.

12- Po zakonczeniu  smazenia,
poczeka¢ oz olej scieknie. Nie
pO1rzgsac koszem.

13- Aby unikna¢ porazenia pra-
dem, nie zanurza¢ kabla, wiyczki
ub podstawy urzqdzenia w wo-
dzie lub w innym pynie.

14- Urzqazenie nie jest przezno-
czone do uzycia przez dzieci w
wieku od O do 8 lat. Uzadzenie
moze by¢ uzywane przez dziec
w wieku powyzej & lat jesh pozo-
stajg pod statym nadzorem. Urzg-
dzenie moze by¢ uzywane przez
osoby, kidrych zdolnosci fizycz-
ne, sensoryczne lub umystowe sq
ograniczone, lub tez osoby, ktdre



nie posiadoja  odpowiedniego
doswiadczenio badz wiedzy pod
warunkiem, ze pozostajg one pod
opiekg i nadzorem osoby odpo-
wiedzialnej zaich bezpieczenstwo,
kiora przekazata im niezbedne in-
formacje dotyczace prowidtowe)
obstugi  uzadzenio. Urzadzenie
i lego przewdd zaosilojgcy muszg
Z0wsze POzostawaC POza zOsie-
giem dzieci w wieku ponizej 8 lof.
Nie nalezy pozwalac, aby dzieci
bawity sie urzadzeniem. Prace do-
fyczace czyszCzenia i konserwaci
nie mogq by¢ wykonywane przez
azieci

- Urzadzenia do smozenio z
uchwytami nalezy ustawic¢ w sto-
bilnym miejscu aby zapobiec
wylaniu sie gorgcego oleju.

15- Jezeli kobel zosilcigey jest
uszkodzony, jego wymiane nolezy
zleci¢ sewisowi posprzedaznemu
lub specjaliscie, dby unikng¢ nie-
bezpieczenstwa

16- Frytkownica nie moze by¢ wig-
CzONG G POMOCQ zEWNEIZNEQO
programatora czasowego  Iub
jokiegokolwiek systemu zdalnego
sterowania.

17- Uzadzenie jest przeznaczone

tyko i wytacznie do zastosowan
domowych lub w miejscach takich,
jak:

- pomieszczenia kuchenne prze-
znoczone dla personelu w skle-
pach, biurach lub w innym ofocze-
niu zawodowym

- gospodarstwa rolne

- uzytkowonie przez Kiientow hote-
li, moteli, pokoi goscinnych i innych
placéwek tego rodzajy;

18- /\ Uwagao, goraca po-
wierzchnia. Temperatura dostep-
nych powierzchni dziofojacego
urzqdzenia moze by¢ wysoka.
19-Szczegdtowe informacie doty-
czqce sposobu Czyszczenia po-
wierzchni bedaqcych w kontokcie z
Zywnoscig, znajduig sie w nostep-
nym rozazicle.

PL - INSTRUKCJA OBStUGI
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OPIS URZADZENIA

10

11

II‘ Przycisk blokady
@ Uchwyt kosza

E Kosz frytkownicy
E Okienko kontrolne

[5] Filtr

@ Wyimowany pojemnik

12

Przycisk odblokowania pokrywy
Termostat z regulacjq mocy
@ Korpus urzqdzenia

Kontrolka pracy

IE Przyciski programowania minutnika

@ Minutnik
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UCHWYT KOSZA

Umozliwia podniesienie / opuszczenie kosza przy zamknietej pokrywie fryt-
kownicy. Unies¢ uchwyt, aby podniesé kosz (ilustracja 1). Opuscié¢ uchwyt,
aby opusci¢ kosz.

PRZYCISK ODBLOKOWANIA POKRYWY

Umozliwia odblokowanie pokrywy i wypuszczenie nadmiaru pary
(ilustracja 2).

ABY ZDJAC POKRYWE
Podnies¢ pokrywe 0 90" i pociagng¢ do géry (ilustracja 5).
FILTR

Przechwytuje krople oleju zawarte w parze. Nalezy go wymienia¢ co 60
cykléw smazenia (ilustracia 7).

CHOWANIE KABLA

Owinq¢ kabel wokét uchwytu kabla w podstawie.

OKIENKO KONTROLNE

Posmarowa¢ wewnetrzng strone okienka kontrolnego niewielkq ilosciq oleju,
aby uniknq¢ tworzenia sie pary wodnej i mdc kontrolowaé smazenie.
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TERMOSTAT

o Termostat mozna ustawi¢ na 150°C, 170°C, 180°C i 190°C, wybierajqc
idealnq temperature do smazenia kazdego rodzaju produktu.

» W celu wytqczenia frytkownicy nalezy ustawi¢ termostat w pozycii ,O”.

o Termostat umozliwia poditqczenie frytkownicy do prqdu, ustawiciqc
pokretto regulacii temperatury smazenia.

KONTROLKA PRACY

Wiqcza sie po podiqczeniv urzqdzenia do gniazdka elekirycznego i po
ustawieniu termostatu na temperature od 150°C do 190°C.

REGULACJA MINUTNIKA

« /aprogramuj czas smazenia naciskajqc przycisk «10»: na ekranie wyswietli
sie zaprogramowana liczba minut.

o Cyfry zacznq migaé, sygnalizuiqc ze czas smazenia zaczqt uptywad.
Ostatnia minuta odliczana jest w sekundach.

« W razie btedu, mozna zaprogramowaé nowy czas smazenia, naciskajqc
przycisk « 10». Ekran powrdci do wyswietlenia poczqtkowego.

 Minutnik sygnalizuje koniec czasu smazenia za pomocq dwdch serii syg-
natow diwiekowych w odstepie okoto 20 sekund. Aby wytqczy¢ alarm
diwiekowy, wystarczy nacisnqé przycisk minutnika «10.

UWAGA: minutnik nie przywraca napiecia urzqdzenia ani po
rozpocCzeciu ani po zakonczeniu smazeniaq.
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TABELA INFORMACY|NA DOTYCZACA PARAMETROW:

SMAZENIA NIEZAMROZONYCH PRODUKTOW

Rodzaj produktu I\/\ﬁ(l;?ér\r/wvalgna Tem\?veoréjtura Czas w minutach
Zalecana iloé¢ do sma]zénie o7
. 500 190
smazenia )
smazenie | 172
FRYTKI 1y
llos¢ L o
smazenie
!\/\AKSYMAI_NA 1000 190
(granica 2. | 93
bezpieczenstwa) smazenie
Kalmar 500 170 9-10
Matze sw. Jakuba 500 170 9-10
RYBA Ogonylanggsty 600 170 7-10
Sardynki 500-600 170 8-10
Matwa 500 170 8-10
Sola 500-600 170 6-7
Stek wotowy 250 170 5-6
MIESO | Filet z kurczaka 300 170 6-7
Kulki miesne 400 170 /-9
Karczochy 250 150 10-12
Kalafior 400 170 8-9
WARZYWA Grzyby 400 150 9-10
Bakfazan 300 170 11-12
Cukinie 200 170 8-10

Czas oraz temperatura przygotowania sq podane informacyinie. Nalezy je
dopasowaé wedtug upodoban.
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SMAZENIE ZAMROZONYCH PRODUKTOW

Najlepsze wyniki uzyska sie stosuigc dobrej jokosci olej arachidowy.
Unika¢ mieszania rdznych rodzajow olejow. W przypadku stosowania
tuszczu w kostkach, nalezy podzielic go na mate kawatk, aby spdd
frytkownicy nie przegrzewat sie podczas pierwszych kilku minut. Produkty
zomrozone mojg bardzo niska temperature. W rezultacie, mocno
obnizajg temperature oleju lub innego ttuszczu. Aby osiagnac nailepszy
wynik, nie nalezy przekraczad ilosci zaleconych w tabeli ponizel.
Produkty zamrozone sq bardzo czesto pokiyte lodem. Dlatego nalezy
najoierw odsqczy¢ je w koszu. Nastepnie zanurzy¢ powoli kosz we
frytkownicy, aby uniknac pryskania oleju. Czas smazenia jest podany
informacyjnie. Nalezy go zmienio¢ w zaleznosci od poczagtkowe]
temperatury produktu do smazenia i temperatury zalecanej przez
producenta mrozonego produktu.

- Maksymalna | Temperatura Czasw
Rodzaj produktu ilos¢ w g w °C minutach
Zalecana iloé¢ do sma]zénie 34
. 180 (%) 190
smazenia 2 |1
FRYTK] sma]zeme
llos¢ MAKSYMALNA smazenie | 67
(granica 500 190 5
bezpieczenstwa) smazenie | 172
PALUSZKI ZIEMNIACZANE 500 190 7-8
YA Paluszki z dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6
MIESO Filet z kurczaka 200 190 6-8

UWAGA: Przed zanurzeniem kosza, nalezy sprawdzi¢ czy po-
krywa jest prawidtowo zamknieta.
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(*) Chodtzi 0 zalecana ilo$¢, w celu uzyskania optymalnego smazenia.
stnigje mozliwos¢ smazenia wiekszej ilosci zamrozonych frytek, ale w
takim przypadku, beda mocniej nasqczone tuszczem, ze wzgledu na
nagty spadek temperatury oleju w momencie zanurzanio.

OBSXUGA FRYTKOWNICY

o Przed uzyciem frytkownicy po raz piemwszy, nalezy umy¢ pojemnik i kosz, @
nastepnie dokfadnie wysuszyc.

« Wyja¢ kosz trzymaiqc za uchwyt.

« Nola¢ od 2 do okoto 2,5 litra oleju.

« Stosowac wytgcznie dobrej jakosci olej roslinny. Nie zaleca sie stosowania
masta, margaryny, oliwy z oliwek lub tuszczu zwierzecego.

o Posmarowa¢ wewnetrzng powierzchnie okienka konfroli niewielka iloscig
oleju.

o Podiaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ odpowiedniq temperature. Gdy tyko
kontrolka zgaisnie, mozna rozpoczac smazenie.

« Wtozy¢ suche produkty do kosza, zwracaiac uwage, aby go nie przeciazyé.

o Wiozy¢ kosz do friytkownicy i zamkna¢ pokrywe. Zanurzy¢ kosz w oleju
frzymajqc za uchwyt.

« Nie dolewac¢ woay i nie zanurza¢ wilgotnych produkiow w oleju.

« Po zakonczeniu smazenia podhniese kosz i nacisnac przycisk odblokowania

POkrywy.

ZALECENIA

« Nie nalezy wigczaé pustego urzadzenia (bez oleju).

o Stosowac wytqcznie metalowe norzedzia kuchenne wyposozone w rgczke
z izolacja.

« Wybrac czas smazenia zgodnie z tabelg powyzej, pomietajge o tym, ze
produkt wstepnie przygotowany musi byé smazony kidce), dle w wyzsze]
temperaturze.



PL - INSTRUKCJA OBStUGI

KONSERWACIA | CZYSZCZENIE

1. Przed czyszczeniem urzqazenia sprawdzi¢, czy jest odtqezony i catkowicie

wystudzony.

2. Przed opréinieniem frytkownicy poczeka¢ na catkowite wystygniecie

oleju.

Podnies¢ pokrywe przed wylaniem oleju, dby jq wyczyscic.
Nie uzywac tracych lub kwasowych srodkdw czyszczacych.
Osuszy¢ wnetrze frytkownicy za pomocq recznika papierowego, a

nastepnie wigotng szmatka i niewieka lloscia plynu do mycia naczyn.

Pozostawi¢ do wyschniecial

~N o

REKLAMACIJA

Reklamacija przystuguie po okazaniu
dowodu zakupu (paragon kasowy lub
faktura z datq).

Reklamacja dotyczy wad wykonania i
czesci zamiennych.

Reklamacija nie obejmuje:

- Jakiegokolwiek uszkodzenia urzqdzenia
spowodowanego jego nieprawidtowym
uzytkowaniem (zastosowanie do celéw
profesjonalnych jest zabronione).

Umy¢ kosz w cieptej wodzie z dodatkiem srodka myjgcego.
Wymieni¢ filir po 60 cykloch smazenia.

- Uszkodzen spowodowanych
podiqczeniem urzqdzenia do irddia
zasilania o innych parametrach,
niz zalecane (230 V ~ 50Hz) oraz
przeprowadzenia prac naprawczych
przez osobe inng, niz pracownik
qutoryzowanego serwisu naprawczego
dystrybutora.

Urzqdzenie nie powinno by¢ wyrzucane ze zwyklymi $mieciami domowymi,
lecz przekazane do specialnego punktu zbidrki. Urzqdzenie moze stanowi¢
mmmm 20grozenie dla srodowiska oraz dla zdrowia ludzi i zwierzqt.
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Para utilizar o seu aparelho de modo mais eficaz e mais
facil, leia atentamente as instrugdes abaixo:

CONSELHOS DE SEGURANCA

1- Antes de ligar o aparelho, ve-
rifique se a alimentacdo eléctica
da sua casa coresponde & ten-
s&o indicada.

2- Noo imifa o aparelho em ne-
nhum 1ipo de liquido e ndo o uti-
lize junto de um lavatorio, duche
ou banhetra.

3- Néo togque no aparelho caso
tenha as méos mohadas ou humi-
das.

4- Protejo o apareho de qual-
quer exposicdo ao sol, & chuva,
efc.

5- Néo deixe o apareho co al
conce de criancas ou de pes-
s500s sem capacidade para utili-
70¢A0 do mesmo sem vigildncia.
6- Anfes de inicior qualquer fro-
balho de limpeza ou de manuten-
cdo, desligue sempre o apare-
lho, desligando-o da tomada ou
através do interruptor.

/- Verfique se o cabo se encon-
fra em bom estado.

8- N&o puxe pelo cabo de ali-

mentocdo nem pelo apareho
oara o desligar da fomada.

9- Néo utilize o apareho se ato-
mada ou o cabo estiverem doni-
ficados.

10- Os consumidores ndo devem
substituir, eles préprios, o cabo
de alimentacdo nem a ficha des-
te aparelho. Apenas um técnico
devidomente qudlficado pode
efectuar a reparacdo ou substi-
fuicdo de qualquer peca danif-
cada.

11- Néo utilize o apareho para
outros fins que ndo aqueles para
0s quais foi concebido.

12- Depois da fitura, deixe que
0s alimentos escoram, sem Sacu-
dir o cesto.

13- Para evitar choques eléctri-
COs, NUNCa imifa o cabo, os fichas
ou a base em dgua ou em qual-
quer outro liquido.

14- Este aparelho nunca deverd
ser utilizado por criancas entfre
os 0 e os & anos de idade. Este
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apareho pode ser utiizado por
criancas com pelo menos 8 anos,
desde que estejom sob uma su-
penvisdo continua. Este apareho
fombém pode ser utilizado por
pessoos com capacidades  fisi-
COs, sensoricis ou mentais reduzi-
daos, Ou POr PESSOas sem expe-
iéncia ou conhecimentos, desde
que estejam sob uma supenvisdo
adequada ou caso as instrucdes
relocionadas com a utiizacdo
do aparelho, em total seguranca,
lhes tenham sido transmitidas e os
riscos incoridos tenham sido com-
oreendidos. Consevar o apare-
lho e o seu cabo de alimentacéo
fora do dlcance das crioncas
com menos de 8 anos. As crion-
cas deverdo ser supenvisionadaos
para garantir que elas ndo brin-
com com o aparelho. A mpeza e
manutencdo ndo devem ser efec-
tuadas por criongas.

-Os aparelhos de fritura devem ser
colocados sobre uma supefficie
plona com os cabos (se for caso
disso) voltados para o interior, de
modo a evitor entomnar os liquidos
quentes.

15- Se o cobo de almentocdo
estiver danificado, deve ser, obri-

gatoriomente,  substituido  pelo
Senico Pos-Venda ou por um
técnico devidomente qualificado
PQra evitar perigos.

16- A fifadeira ndo se destina a
funcionar através de uma tempo-
rizacho extena ou de um sistema
de comondo & disténeia indivi-
dual.

17- Este apareho foi  conce-
bido para utilizacdes domés-
ficas e andlogaos, tais como:
- boncados de cozinha reser-
vadas aos funciondrios de lojos,
escritdrio e outros ambientes de
trabalho andlogos.

- quintas,

- por clentes em hotéis, motéis e
outros tipos de ambientes de co-
récter residencidl,

- e em ambientes do fipo quartos de
hotel.

18- A\ Atencao, superficie quente.
Superficies acessiveis com tempero-
turas elevadas duronte o funciono-
mento.

19- Pora obter informacoes deto-
lhadas sobre a limpeza do apa-
relho, queira consultar o capitulo

LIMPEZA, deste manudl.
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INSTRUCOES DE UTILIZACAO

10

11 12

|I| Botéo de blogueio Botdo de desblogueio da tampa
|Z| Cabo do cesto Terméstato de poténcia variavel

E Cesto de fritura IE‘ Estrutura do aparelho

E Visor para observacdo Indicador luminoso de funcionamento
IE‘ Filtro IE Botéo de programagdo do

[6] Cuba removivel temporizador

@ Temporizador
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CABO DO CESTO

Permite levantar/baixar o cesto, mantendo a tampa da fritadeira fechada.
Levante o cabo para levantar o cesto (ilustragdo 1). Baixe o cabo para
baixar o cesto.

BOTAO DE DESBLOQUEIO DA TAMPA

Permite libertar a tampa do respectivo compartimento e deixar sair o
vapor (ilustrac@o 2).

PARA RETIRAR A TAMPA
Levante a tampa a 90" e puxe-a para cima (ilustracdo 5).

FILTRO

Recupera as gotas de 6leo contidas no vapor. Deve ser substituido apds
60 utilizacées (ilustrac@o 7).

ARRUMACAO DO CABO

Enrole o cabo em torno do suporte para o cabo situado na base.

VISOR PARA OBSERVACAO

Unte a face interior do visor com um pouco de 6leo para evitar a a aglo-
meracdo da condensagdo na janela e poder observar a fritura.
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TERMOSTATO

« O terméstato é regulavel a 150 °C, 170 °C, 180°C e 190 °C, o que lhe
permite seleccionar a temperatura ideal de fritura de cada alimento.

« Se o terméstato estiver na posicdo « 0 », a fritadeira estd desligada.

« O termostato permite ligar a fritadeira girando o botdo para seleccionar
a temperatura de fritura.

INDICADOR LUMINOSO DE FUNCIONAMENTO

Acende-se quando o cabo estd ligado & tomada eléctrica e quando

o terméstato estd programado numa temperatura compreendida entre os
150°Ce 190°C.

CONFIGURACAO DO TEMPORIZADOR

« Programe o tempo de fritura, premindo o botdo «10y: o ecrd indica o
nimero de minutos programado.

 Os nimeros sGo imediatamente apresentados de forma intermitente, indi-
cando que o tempo de fritura iniciou. O Ultimo minuto é contado regres-
sivamente em segundos.

« Em caso de ero, pode programar um novo tempo de fritura, premindo o
botdo « 10 ». O ecra reinicializar-se-a.

« O temporizador indica o fim do tempo de friturg, emitindo duas séries de
sinais sonoros com cerca de 20 segundos de intervalo. Para desactivar
o alarme sonoro, basta premir o botdo de temporizagdo «10».

ATENCAO: o temporizador n&o liga o aparelho antes nem
depois da fritura.
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TABELA DE REFERENCIA DE FRITURA:

FRITURA DE ALIMENTOS NAO CONGELADOS

Quantidade ~
- - Lo Temperatura | Duracdo em
Tipo de alimento maxima em °C MINUtoS
emg
Quantidade 18
. 6-7
recomendada fritura
. 500 190
para uma fritura 2.2 1.
BATATAS optima fritura
. a
e Qu"i;,giﬁde frilﬁra 10-12
o 1000 190
(limite de 2.2
: 2-3
seguranca) fritura
Calamares 500 170 9-10
Vieiras 500 170 9-10
Caudas de
PEIXE lagostins 600 170 7-10
Sardinhas 500-600 170 8-10
Chocos 500 170 8-10
Linguado 500-600 170 6-7
Bife de vaca 250 170 5-6
CARNE i?lt? o(lje frango 300 170 6-7
MONGEIASEE 1 400 170 7-9
carne
Alcachofras 250 150 10-12
Couve-flor 400 170 8-9
LEGUMES Cogumelos 400 150 9-10
Beringelas 300 170 11-12
Curgetes 200 170 8-10

Os tempos e temperaturas de fritura sdo aproximados e devem ser ajustados
de acordo com o gosto de cada um.
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FRITURA DE ALIMENTOS CONGELADOS:

Obterd mehores resulfados, utiizando ¢leo de amendoim de boa
qualidade. Evite misturar diferentes tipos de dleo. Se utilizar gordura em
estado solido, corte-a em pequenos pedacos para que o fundo da
fritadeira ndo sobreagueca sem qualquer gordura durante os primeiros
minutos. Os alimentos congelados apresentam uma temperatura muito
baixa. Consequentemente, fazem com que a temperatura do dleo ou
da gordura baixe consideravelmente. Para obter mehores resultados,
& aconselhado que ndo ultrapasse as quantidades recomendadas
no quadro abaixo. Os dlimentos congelados estdo frequentemente
cobertos por cristais de gelo que deverd ter o cuidado de eliminar
agitando o cesto. Imifa, em sequida, o cesto muito lentamente na
frifadeira para evitar salpicos de dleo. Os tempos de fritura sdo
aproximados e devem ser gjustados em funcdo da temperatura inicial
do dlimento que pretende cozinhar e de acordo com a temperatura
recomendada pelo fabricante do produto congelado.

Quantidade .
: : L Temperatura | Duracdo em
Tipo de alimento maxima 0 :
em g em °C minutos
Quantidade 1.2 fritura | 3-4
recomendada para | 180 (*) 190 '
BATATAS| uma fritura Optima 2.2 fritura | 1-2
FRITAS Quantidade 1.2 fritura | 6-7
MAX. (limite de 500 190 "
BATATAS EM PALITOS 500 190 7-8
Barrinhas de
PENE pescada 300 190 4-6
Camardes 300 190 4-6
CARNE |  Peito de frango 200 190 6-8

ATENCAO: Antes de imergir o cesto, verifique se a tampa
estd devidamente fechada.
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(*) Tratomse da quantidade recomendada para obter uma fritura
optima. Evidentemente, € possivel fitar uma maior quantidade de
batatas fitas uliracongeladas mas, neste caso, ficardo ligeiramente
mais gordurosas devido & descida brusca da temperatura do dleo
no momento da imerséo.

COMO UTILIZAR A SUA FRITADEIRA

« Antes de utilizar a sua fritadeira pela primeira vez, lave a cuba e o cesto,
secando-os cuidadosomente.

« Retire 0 cesto utilizando o cabo.

o Coloque, aproximadomente, 2 a 2,3 litros de dleo.

o Utilize apenas éleo vegetal de boa qualidade. Desaconseharse @
utiizacdo de manteigo, morgaring, azeite ou gordura animall.

« Unte a face interior do visor para observacdo com um pouco de dleo.

« Ligue 0 opareho e seleccione a temperatura pretendida. A partir do
momento em que o indicador luminoso apaga, pode iniciar a fritura

« Cologue os alimentos secos no cesto, tendo especial cuidado parando
0 encher em demasia.

« Cologue 0 cesto na fritadeira e feche a tompa. Imira o cesto no éleo
segurando-o pelo cabo.

« N&o acrescente Ggua e ndo imija alimentos himidos no dleo.

« Assim que termine afiitura, levante o cesto e prima o botdo de desblogueio
da tfampa.

CONSELHOS

« Nunca utilize o apareho vazio (sem 6leo).

« Utilize openas utensilios de cozinha metdlicos equipados com uma pega
isolante.

« Seleccione o tempo de fritura orientando-se pela tabela acimo, tendo
em consideracdo que de os alimentos pré-cozinhados requerem menos
tempo de fritura e uma temperatura mais elevadoa.
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LIMPEZA

1. Antes de limpar o seu oparelho, verifique se estd desligado da tomada
e se anefeceu totalmente.

2. Deixe arefecer totalmente o dleo antes de vazor a fritadeira.

3. Retire o tampa antes de remover o dleo ou para efectuar a limpeza.

4. Ngo utilize produtos clorasivos nem écidos.

J. Limpe o inferior da fritadeira com um papel dbsorvente e, em seguido,
com um pano humido e um pouco de detergente de lavar louca.
Deixe secar completamente.

6. Lave o cesto com Ggua quente e sabdo.

/. Substitua o filro apds 60 utilizagoes.

GARANTIA

A este equipamento aplicam-se as A garantia é accionada sob condi¢cdo
disposicoes previstas no Decreto-Lei de apresentacdo da prova de compra
n° 67/2003 de 8 de Abril alterado (recibo de caixa ou factura, ambos
e republicado pelo Decreto-Lei n° com data).

84/2008 de 21 de Maio, relativo as

garantias de bens mdveis de consumo.

Os residuos de produtos eléctricos nGo devem ser eliminados juntamente

com outros residuos domésticos. Por favor enfregue-os no ecocentro

municipal mais proximo sempre que exista, ou nos Pontos de Recolha

especificos para o efeito, nos locais de venda. Consulte as autoridades
locais ou 0 seu vendedor para obter aconselhamento sobre o encaminhamento
do residuo. Este residuo pode apresentar um perigo para o meio ambiente.






