opfimum

Frytownica FT-2505

78 73 jais i3 /

E00 ¢

| K
L4

PL INSrukeja ODSTUGT ...eviieiiiiicee e 6
UK Operating INStIUCTIONS .......c..civiiiiuirieiiiieiietcieeieete et 12



KARTA GWARANCYJNA

Wazna wraz z dowodem zakupu
Sprzet przeznaczony wytacznie do uzytku domowego

Nazwa sprzetu: FRYTOWNICA

Typ, model: FT-2505

NI faDIYCZIY: ...oooiiiiii e
Data sprzedazy: ............cooooiiiiiiiiiii e

RaChuneK NI: ...

pieczqtka i podpis sprzedawcy

SERWIS ARCONET
ul. Grobelnego 4
05-300 MINSK MAZOWIECKI
tel. +48 22 100-59-65, INFOLINIA: 0 801-44-33-22
LISTA PUNKTOW SERWISOWYCH: www.arconet.pl

Expo-service Sp. z o.0. Adres do korespondencji:

c € 00-710 Warszawa, Al. Witosa 31/32, Polska Expo-service Sp. z 0.0.
tel. +48 25 759 1881, fax +48 25 759 1885 05-300 Minsk Mazowiecki
AGD@expo-service.com.pl ul. Grobelnego 4

Uwaga! gorgca powierzchnia
www.optimum.hoho.pl
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1.

WARUNKI 24 MIESIECZNEJ GWARANCJI

Sprzedawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wady fizyczne przedmiotu w okresie 24 miesiecy od daty sprzedazy.
Gwarancja dotyczy wyrobow zakupionych w Polsce i jest wazna na terytorium Rzeczypospolitej Polskie;j.
Ujawnione w tym okresie wady beda usuwane bezptatnie przez wymienione w karcie gwarancyjnej zakta-
dy serwisowe w terminach nie dtuzszych niz 14 dni od daty dostarczenia sprzgtu do zaktadu serwisowego
(na podstawie prawidlowo wypekionej przez punkt sprzedazy niniejszej karty gwarancyjnej). W wyjatko-
wych przypadkach termin ten moze by¢ wydtuzony do 21 dni - jezeli naprawa wymaga sprowadzenia czg$ci
od producenta.

. Reklamujacy powinien dostarczy¢ sprzet do punktu przyjec¢ najlepiej w orginalnym opakowaniu fabrycznym

lub innym odpowiednim do zabezpieczenia przed uszkodzeniami. Dotyczy to rowniez wysytki sprzetu. Jezeli
w poblizu miejsca zamieszkania nie ma punktu przyjeé, reklamujacy moze wystaé poczta sprzet do naprawy
w centralnym punkcie serwisowym w Minsku Mazowieckim, na koszt gwaranta.

. Zgloszenie wady lub uszkodzenia sprz¢tu przyjmowane sa przez punkty serwisowe.
. Nabywecy przystuguje prawo wymiany sprzgtu na nowy lub zwrot gotowki tylko w przypadku gdy:

* w serwisie stwierdzono wadg¢ fabryczna niemozliwa do usunigcia
» w okresie gwarancji wystapi konieczno$¢ dokonania 3 napraw, a sprzet nadal wykazuje wady uniemozliwia-
jace eksploatacje zgodna z przeznaczeniem.

5. W przypadku wymiany sprzetu, okres gwarancji dla sprzgtu liczy si¢ od daty jego wymiany.

10.

. Pojecie “naprawa” nie obejmuje czynno$ci przewidzianych w instrukcji obstugi (np. biezaca konserwacja,

odkamienianie), do wykonania ktorych zobowiazany jest Uzytkownik we wlasnym zakresie.

. Gwarancja nie sa objete:

a) elementy szkalne (np. dzbanki, talerze), sznury przytaczeniowe do sieci, wtyki, gniazda, zarowki, noze,
elementy eksploatacyjne (np. filtry, worki, misy, blendery, noze, tarki, wirowki, pokrywy, uchwyty noza),
b) uszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne i wszystkie inne spowodowane dzialaniem badz zanie-
chaniem dzialania przez Uzytkownika albo dziataniem sity zewnetrznej (przepigcia w sieci, wytadowania
atmosferyczne, przedmioty obce, ktore dostaty si¢ do wnetrza sprzetu, korozja, pyl, etc.),
¢) uszkodzenia wynikte wskutek:
* samodzielnych napraw
* przerobek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych przez uzytkownika lub osoby trzecie
* okolicznosci, za ktore nie odpowiada ani wytworca ani sprzedawca, a w szczeg6lnosci na skutek niewtas-
ciwej lub niezgodnej z instrukcja instalacji, uzytkowania, braku dbatosci o sprzet albo innych przyczyn
lezacych po stronie uzytkownika lub 0sob trzecich
d) celowe uszkodzenia sprzetu,
e) czynnosci konserwacyjne, wymiana czgéci posiadajacych okreslong zywotnos¢ (bezpieczniki, zarowki,
etc.),
f) czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowiazany jest Uzytkownik we

wlasnym zakresie i na wlasny koszt np. zainstalowanie, sprawdzenie dziatania, etc.

. Samowolne zmiany wpisow w karcie gwarancyjnej powoduja utrat¢ gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpi-

sanej nazwy urzadzenia, typu, nr fabrycznego, dotaczonego dowodu zakupu, wpisania daty sprzedazy oraz
czytelnej pieczatki sklepu jest niewazna.

. Sprzet przeznaczony jest wytacznie do uzytku domowego, w przypadku innego uzytkowania traci gwaran-

cje.
Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupuja-
cego wynikajacych z niezgodnos$ci towaru z umowa.
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Frytownica FT-2505 PL
INSTRUKCJA OBSLUGI

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji uzytkowania. Szczegdlng uwage nalezy po-
swieci¢ wskazéwkom bezpieczenistwa. Instrukcje uzytkowania prosimy zachowac, aby mogli pan-
stwo z niej korzystac réwniez w trakcie pézniejszej eksploatacji urzadzenia.

Jesli urzadzenie zostanie przekazane osobie trzeciej, nalezy rowniez przekazac niniejszq instrukcje
obstugi.

WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA SPECYFICZNE DLA URZADZENIA

Podczas uzywania urzadzen elektrycznych nalezy zawsze przestrzegac podstawowych zasad bez-
pieczenistwa, niewtasciwe uzytkowanie moze powodowac zagrozenia, takie jak zwarcie, pozar,
porazenie pradem itp.

« Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato przeznaczone.

« Zanim wiaczysz urzadzenie sprawdz czy napiecie sieciowe zgadza sie z parametrami podanymina
tabliczce znamionowej urzadzenia.

« Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

« Na produkcie umieszczono nastepujacy symbol o charakterze ostrzegawczym lub informacyjnym::

OSTRZEZENIE:

Goraca powierzchnia!

Niebezpieczeristwo oparzenia!

Podczas pracy urzadzenia temperatura powierzchni, z ktérymi uzytkownik
ma stycznos¢ moze by¢ bardzo wysoka.

« Nigdy nie nalezy pracowac z urzadzeniem bez oleju lub ttuszczu. Niebezpieczerstwo pozaru!

« Nie uzywaj frytownicy wypetnionej olejem ponizej poziomu minimalnego lub powyzej poziomu
maksymalnego.

« Nigdy nie dolewac wody do oleju! Niebezpieczenstwo wybuchu/eksplozji!

« Przegrzane oleje i thuszcze moga sie zapalic. ZACHOWAC 0STROZNOSC! Pamietac o wytaczaniu
urzadzenia po zakoficzeniu uzytkowanial

« Nigdy nie wylewaj oleju z goracego urzadzenia. Pozostaw frytkownice do ostygniecia.

« Nigdy nie nachylaj sie nad otwarta frytkownica, gdyz grozi to poparzeniem pryskajacym, goracym
olejem.

« Po zakoriczeniu smazenia , jeszcze przed otwarciem pokrywy zawsze odczekaj kilka sekund, az
cisnienie pary wodnej pod pokrywa opadnie.

« Dzieci w wieku od 0 do 8 lat nie mogq uzywac tego urzadzenia . Uzytkowanie urzadzenia przez
dzieci w wieku 8 lat i powyzej moze odbywac sie wytacznie pod statym nadzorem dorostych. Urza-
dzenie moze by¢ uzytkowane przez osoby o obnizonych zdolnosciach psychicznych, sensorycznych
lub mentalnych lub wykazujace sie brakiem doswiadczenia i/lub wiedzy, jezeli znajduja sie pod
nadzorem lub zostaty odpowiednio wdrozone w zakresie bezpiecznego uzytkowania urzadzenia



i 53 $wiadome niebezpieczenstw wynikajacych z jego stosowania. Urzadzenie i przewdd przyta-
czeniowy nalezy trzymac z dala od dzieci ponizej 8 lat. Dzieci nie powinny wykonywac czynnosci
azyszczacych ani konserwacyjnych urzadzenia. Dzieciom nie wolno sie bawic urzadzeniem.

« Frytkownice nalezy mie¢ pod $cista kontrolg podczas uzywania lub gdy olej jest jeszcze goracy.

« Nie przenosic frytkownicy podczas uzywania ani gdy olej jest jeszcze goracy.

« Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub w innych ptynach.

« Wewnetrzna i zewnetrzna plastikowa powierzchnia obudowy powinna by¢ zmywana mokra scie-
reczkq a nastepnie wysuszona.

« Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz urzadzenia lub przed rozpocze-
ciem jego czyszczenia. Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

« Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, réwniez wtedy, gdy uszkodzony jest przewdd sieciowy lub
wtyczka — w takim wypadku oddaj urzadzenie do naprawy w autoryzowanym punkcie serwiso-
wym.

« Uzycie akcesoriow nie zalecanych przez producenta moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia
lub wypadek.

« Nigdy nie ktas¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu ani obok niego. Nie umieszczaj urzadzenia
bezposrednio przy $cianie ani przy innych urzadzeniach. Pozostaw co najmniej 10 cm wolnej prze-
strzeni z tytu i po obu bokach urzadzenia, a takze nad nim.

« Aby ustrzec sie od pozaru, nalezy unikac kontaktu urzadzenia z wszelkimi materiatami palnymi, w
tym z firanami, zastonami, Scianami, materiatami plastikowymi itp.

« Nie ustawiac urzadzenia w poblizu goracego palnika gazowego ani elektrycznego, ani na rozgrza-
nym piecu.

« Nie umieszcza¢ zadnych materiatow palnych, jak np. papieru, kartonu, plastiku ani substangji
palnych, w — ani w poblizu frytkownicy.

« Do frytkownicy nie wolno wkfadac za duzych porqji zywnosci, poniewaz mogg sie one stac przy-
(zyng pozaru.

« Nigdy nie eksploatowac urzadzenia przez programator/wytacznik czasowy ani odrebny zdalny
system.

« Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych i pomieszczeniach o po-
dobnej funkgji, np.

—w kuchniach socjalnych sklepéw, biur i innych obszaréw dziatalnosci gospodarcze;.
— przez gosci hotelowych, w motelach i innych obiektach mieszkalnych;

— posesjach gospodarstw rolnych;

— pensjonatach oferujacych noclegi ze Sniadaniem.

« Nie uzywac w na otwartym terenie lub w celach komercyjnych.

« Nie uzywac frytkownicy w wilgotnym miejscu.

« Nie wieszaj przewodu sieciowego na ostrych krawedziach i nie pozwdl, aby stykat si¢ z goracymi
powierzchniami.

« Zwracaj uwage by przewdd sieciowy nie zwisat poza krawedz podtoza, na ktérym stoi urzadzenie.
Zapobiegnie to przypadkowemu Sciggnieciu urzadzenia z tej powierzchni.



« Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie ele-
menty urzadzenia s3 prawidtowo zamontowane.

« Po zakoriczeniu smazenia nalezy odczekac do catkowitego ostygniecia
urzadzenia przed zamocowaniem lub zdjeciem jego elementdw, a takze

przed czyszczeniem urzadzenia.
« Dla bezpieczeristwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostepnych

czesci opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).
« OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folig. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!
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NIE ZANURZAC KORPUSU
URZADZENIAW WODZIE




OPIS URZADZENIA

PRZYCISK

UCHWYT KOSZA

KOSZ DO FRYTOWANIA
POJEMNIK NA TLUSZCZ
MENU

PRZYCISK POKRYWY
OKIENKO

FILTR

LAMPKA KONTROLNA ZASILANIA
LAMPKA KONTROLNA TEMP.
REGULATOR TEMPERATURY

R N G

—_

UCHWYT DO KOSZA FRYTOWNICY
Pozwala na podnoszenie i opuszczanie kosza przy zamknigtej pokrywie. Podnie$¢ raczke do gory, aby podnies¢ kosz. Opuscié
raczke w dot, aby opuscié¢ kosz.

\} —
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./
PRZYCISK POKRYWY WYJMOWANIE POKRYWY
Nacisna¢ przycisk, aby wypusci¢ parg. Ustawi¢ pokrywe pionowo i wyciagna¢ ja do gory.
e B S e
U -

e

FILTR
Filtr w pokrywie nalezy wymieni¢ po 60-cio krotnym uzywaniu.




TERMOSTAT I LAMPKA KONTROLNA
Termostat jest skalibrowany na temperatury 150°C, 170°C
i 190°C, co daje Panstwu mozliwo$¢ dobrania optymalnej tem-

peratury do przyrzadzanej potrawy.

TEMP: KONTROLKA TEMPERATURY zaswieca si¢
automatycznie, gdy temperatura wzrasta i ga$niez chwilg osia-
gnigcia nastawionej temperatury.

d) POWER: KONTROLKA ZALACZENIA za$wieca si¢
automatycznie z chwila podfaczenia kabla zasilajacego do
gniazdka pradu przemiennego.

OBSLUGA I DZIALANIE
* Przed pierwszym uzyciem umy¢ kosz i pojemnik na ttuszcz.
— Wytrze¢ do sucha.
— Ustawi¢ frytownicg na stabilnej i rownej powierzchni z
dala od dzieci.
— Napehi¢ zbiornik thiszczem lub olejem najwyzej do mak-
symalnego poziomu MAX, nie mniej jednak niz do pozio-
mu MIN ( OK. 2-2,5 1 oleju).

UWAGA: Korzystac jedynie z dobrego, nie-
zawodnego ttuszczu roslinnego lub oleju do
gtebokiego smazenia. Smazenie na masle,
margarynie, oliwie z oliwek lub tluszczu
zwierzecym nie jest zalecane, gdyz ttuszcze
te paruja w nizszych temperaturach.

* Zwilzy¢ okienko olejem.

* Wiozy¢ wtyczke do gniazdka i ustawi¢ temperaturg. Urzadze-
nie jest nagrzane, kiedy zgasnie kontrolka.

* Wiozy¢ suche produkty do kosza. UWAGA: Nie wktada¢
mokrych produktow.

» Wstawi¢ kosz do frytownicy i zamkna¢ pokrywe. Przy pomo-
cy uchwytu opusci¢ kosz do frytowania.

UWAGA: Podczas smazenia wydobywa sie
goraca para — nalezy zachowac ostroznosc,
ryzyko poparzenia!

UWAGA: Para, ktora powstata podczas smaze-
nia uleci po podniesieniu wieka, nalezy uwa-
za¢, aby nie oparzy( sie para.

* Po zakonczeniu smazenia podnies¢ uchwyt kosza do pozycji
poziomej — kosz automatycznie podniesie si¢ do najwyzszej
pozycji, tak aby smazone produkty mogty obciekna¢ z nad-
miaru oleju.

» Otworzy¢ pokrywe.

* Po zakonczeniu uzytkowania wyciagnij wtyczke z gniazdka.

WSKAZOWKI
1. Jesli
wystygnigty thuszcz w szczelnie zamknigtych pojemnikach

nie uzywasz frytownicy regularnie przechowuj

w lodowce lub chtodnym miejscu. Przelewajac tluszez do

pojemnikow uzyj sitka aby pozby¢ si¢ pozostatych czastek
Zywnosci.

N

Nowego oleju lub ttuszczu nigdy nie dodawaj do starego.

v

. Nigdy nie uzywaj tego samego oleju dluzej niz przez 6
miesigcy.

4. Wymien olej lub tluszcz jesli zaczyna si¢ pieni¢ przy
podgrzewaniu, wydziela intensywny zapach, zmienia kolor
lub gestnieje.

w

. Nigdy nie uzywaj frytownicy bez oleju.

f=2

. Czas smazenia nalezy dobra¢ w oparciu o dotaczong obok
tabele. Gotowe potrawy potrzebuja mniej czasu i wyzszej
temperatury.

2

. Uzywaj metalowych przyboréw kuchennych z izolowanymi
raczkami.

CZYSZCZENIE FRYTKOWNICY
1. Przed czyszczeniem wystygnigtego urzadzenia wyciagnac
wtyczke z gniazdka.

2. UWAGA: Nalezy sprawdzic, czy w pojemniczku
na skroplong wode znajduje sie woda. Jesli tak
nalezy osuszy¢ pojemnik suchg $ciereczka przed
wylaniem ostudzonego oleju, tak aby nie doszto
do potaczenia ttuszczu z woda.

. Oproznia¢ urzadzenie tylko wtedy, gdy olej catkowicie

58}

wystygnie.
4.Nie wolno czysci¢ urzadzenia Sciernymi lub zracymi

srodkami do czyszczenia.

w

. Zewngtrzne powierzchnie frytownicy nalezy przeciera¢
papierem,
delikatnym ptynem do mycia i doktadnie wysuszy¢.

a nastgpnie przemy¢ wilgotna szmatka z

6. Kosz wymy¢ ciepta woda z ptynem do mycia naczyn.
7. Po 60-cio krotnym smazeniu wymienic filtr.

PRZECHOWYWANIE FRYTKOWNICY

Przed odstawieniem frytkownicy do przechowywania upewni¢
sig, czy ostygla. Umiesci¢ frytkownicg w suchym miejscu, do
ktorego nie maja dostgpu dzieci.

DANE TECHNICZNE:

Pojemnos¢: 2,51

Napigcie znamionowe: 230 V~ 50 Hz
Moc: 1800 W

EKOLOGIA - OCHRONA SRODOWISKA

Symbol ,,przekreslonego pojemnika na $mieci” umieszczony
na sprzgcie elektrycznym lub opakowaniu wskazuje na to,
ze urzadzenie nie moze by¢ traktowane jako ogolny odpad

X

domowy i nie powinno by¢ wyrzucane do przeznac-
zonych do tego celu pojemnikow.

Niepotrzebne lub zuzyte urzadzenie elektryczne
powinno by¢ dostarczone do specjalnie wyznaczonych do tego
celu punktow zbiorczych, zorganizowanych przez lokalna
administracj¢ publiczna, przewidzianych do zdawania elektry-
cznego sprzetu podlegajacego utylizacji.



Poradnik gotowania

Czasy smazenia podane w niniejszej tabeli sa orientacyjne i nalezy je dostosowa¢ odpowiednio do smazonej ilosci.

Artykut spozywezy Temperatura oleju Masa (gram) Orientacyjny czas gotowania (min.)
Krewetki 130 200 3~5
Kotlety lub kulki rybne 150 250 6~8
Grzyby 150 150 6~8
Filety rybne 150 250 5~6
Poledwica 170 250 5~6
Krojone migso 170 250 7~10
Stek 170 250 7~10
Drob 170 300 12~14
Frytki, cienkie 190 300 8~10
Frytki, grube 190 300 10~12
Cebula 190 100 2~4

W ten sposob kazde gospodarstwo domowe przyczynia
si¢ do zmniejszenia ewentualnych negatywnych skutkow
wptywajacych na srodowisko naturalne oraz pozwala odzyskac¢
materialy z ktorych sktada si¢ produkt.

Waga: 2,4kg e



Fryer FT-2505
Manual Instruction @
Please read these instructions carefully. Special attention should be safety. Please save these in-

structions that you can use it also during the later use.
If the appliance is provided to a third party, you must also provide this operating instructions.

Device-specific safety instructions

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed, improper use

can cause hazards such as short circuit, fire, electric shock, etc.

« Do not use the device for purposes other than its intended purpose.

« Before switching on the device, check whether the mains voltage corresponds to the parameters
given on the device’s data plate.

« Use the device on a smooth and stable surface.

« The following warning or information symbol has been affixed to the product:

WARNING: Hot surface! Danger of burns!

During operation, the surface temperature with which the user comes into contact can be very high.

« Never work with the machine without oil or fat. Danger of fire!

« Do not use the oil deep fryer below the minimum level or above the maximum level.

« Never add water to oil! Danger of explosion / explosion!

« Overheated oils and fats may catch fire. Be careful! Remember to switch off the device after use!

« Never spill oil out of a hot appliance. Leave the fryer to cool down.

« Never lean over the open deep fat fryer as you may get burned by hot oil.

« After frying, always wait a few seconds for the steam pressure below the lid to open before ope-
ning the lid.

« Children between 0 and 8 years old cannot use this device. Use of the device by children aged
8 years and above may only take place under the constant supervision of adults. The device may be
used by persons with reduced mental, sensory or mental abilities or who have a lack of experience
and / or knowledge, if they are under supervision or have been properly implemented in the field
of safe use of the device and are aware of the dangers arising from its use. The device and con-
necting cable should be kept away from children under 8 years old. Children should not perform
cleaning or maintenance operations on the device. Children must not play with the device.

« Keep the deep fryer under strict control during use or when the oil is still hot.

« Do not move the deep fryer during use or when the oil is still hot.



« Do notimmerse the appliance, cord and plug in water or other liquids.

« The inside and outside of the plastic surface of the housing should be washed with a wet cloth
and then dried.

« Always remove the plug from the wall socket when you are not using the machine or before cle-
aning it. Do not pull the plug out of the socket by pulling the cord.

« Do not use a damaged device, even if the power cord or plug is damaged - in this case, have the
device repaired at an authorized service center.

« Use of accessories not recommended by the manufacturer may result in damage to the device or
an accident.

« Never place any objects on or next to the device. Do not place the device directly against a wall or
other devices. Leave at least 10 cm of free space at the back and on both sides of the device and
aboveiit.

« To avoid fire, avoid contact of the device with any combustible materials, including curtains, cur-
tains, walls, plastic materials, etc.

+ Do not place the device near a hot gas or electric burner, or on a hot stove.

« Do not place any combustible materials such as paper, cardboard, plastic or combustible substan-
ces in or near the deep fryer.

« Do not put too large portions of food into the deep fryer as they may cause a fire.

« Never operate the device via a timer / timer or a separate remote system.

« The device is intended for use in households and rooms with similar functions, e.g.

—in the kitchens of social stores, offices and other areas of economic activity.
— by hotel guests, motels and other residential facilities;

—farm properties;

— guest houses offering bed and breakfast.

« Do not use in open areas or for commercial purposes.

« Do not use the deep fryer in a humid place.

« Do not hang the power cord on sharp edges and do not let it come into contact with hot surfaces.

« Make sure that the power cord does not hang over the edge of the ground on which the device
stands. This will prevent you from accidentally pulling the device off this surface.

« Always make sure that all parts of the device are correctly installed before starting work.

« After frying, wait for the device to cool completely before attaching or removing components, and
before cleaning the device.

« For children’s safety, please do not leave freely accessible parts of the packaging (plastic bags,
cartons, polystyrene, etc.).

« WARNING! Do not let children play with foil. Danger of suffocation!



DEVICE DESCRIPTION
1. BUTTON

2. BASKET HANDLE

3. FRYING BASKET

4. GREASE CONTAINER

5. MENU

6. LID BUTTON

7. WINDOW

8. FILTER

9. Power Indicator

10. Temperature Indicator

11. TEMPERATURE CONTROLLER

-
B T e
I EEL S ERTITES
1] LLRIKRS
PRI XK IR e X K
P35I

IR

<~ A

3 0'0’3::}0

RRFS o 2 XX
S RIS
ORI LS
RTINS
RRIILLLRRIIIIINS
RXILIIIIIKKR
RIS
doteetetee’s

35S




FRYER HANDLE

It allows lifting and lowering the basket with the lid closed. Raise the handle upwards to lift the handle. Lower the handle to lower

the basket.

) N——
ke
6\

LID BUTTON
Press the button to let off the steam.

THERMOSTAT AND CONTROL LAMP

The thermostat is calibrated for temperatures of 150°C,
170°C and 190°C, which allows you to select optima
temperature to prepared course.

TEMP: TEMPERATURE LIGHT lights automati-
cally when the temperature increases and turns off when

the desired temperature value is reached.

(b POWER: POWER LIGHT lights automatically
when the power cord is plugged into alternating current
socket.

Sy

REMOVING THE LID
Place the lid vertically and pull it upwards.

FILTER
The filter in the lid needs to be exchanged after 60 uses of the Fryer

OPERATION AND OPERATION

« Wash the basket and grease container before first use.

* Wipe dry.

« Place the fryer on a stable and level surface away from children.

« Fill the tank with oil or fat at most to the maximum MAX level, but
not less than to the MIN level (approx. 2-2.5 1 oil).

CAUTION: Use only good, reliable vegetable fat or
deep frying oil. Frying in butter, margarine, olive oil
oranimal fatis not recommended as these fats eva-
porate at lower temperatures.



* Moisten the window with oil.

« Insert the plug into the socket and set the temperature. The
device is warmed up when the light goes out.

* Put dry products into the basket.

NOTE: Do not put wet products.
« Put the basket in the fryer and close the lid. Use the handle to
lower the fry basket.

CAUTION: Hot steam comes out during frying
— be careful, risk of burns!

CAUTION: Steam generated during frying will
rise after raising the lid, be careful not to burn
yourself with steam.

« After frying, raise the basket handle to a horizontal position
— the basket will automatically rise to the highest position so
that fried products can drain from excess oil.

* Open the cover.

« Remove the plug from the socket after use.

TIPS
. If you are not using the deep fat fryer, regularly store the

—_

cooled fat in tightly closed containers in a refrigerator or in
a cool place. When transferring fat to containers, use
a strainer to get rid of remaining food particles.

N

Never add new oil or fat to the old one.

%)

. Never use the same oil for more than 6 months.

b

Change the oil or fat if it starts foaming when heated, gives
off an intense smell, changes color or thickens.

w

. Never use the deep fat fryer without oil.

o

The frying time should be selected based on the attached
table. Ready meals need less time and higher temperature.

~

Use metal kitchen utensils with insulated handles.

COOKING GUIDE
The frying times in this table are approximate and should be
adjusted to the amount fried.

CLEANING YOUR DEEP FRYER
. Remove the plug from the socket before cleaning the cooled

device.

.NOTE: Checkif thereis waterin the condensed
water container. If so, dry the container with a
dry cloth before pouring the cooled oil so that
the fat does not come into contact with water.

.Empty the device only when the oil has cooled down
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completely.
4. Do not clean the device with abrasive or corrosive cleaning
agents.
Wipe the outside of the deep fryer with paper, then rinse

i

with damp cloth with a mild washing-up liquid and dry
thoroughly.

o

Wash the basket with warm water and washing up liquid.

2

. Replace the filter after frying for 60 times.

TECHNICAL DATA

Capacity: 2.51

Power: 1800 Watt, Voltage: 230 V~
Frequency: 50 Hz

ECOLOGY - ENVIRONMENTAL PROTECTION
The “crossed-out trash bin” symbol on electrical

equipment or packaging indicates that the device

X

cannot be treated as general household waste and

should not be disposed of into containers for such waste.
Obsolete or broken-down electrical device should be
delivered to special designated collection points, organized by
local public administration, whose purpose is to collect recy-
clable electrical equipment.

This way, each household helps reduce possible negative
effects influencing natural environment and allows the
reclaiming of materials which the product is made of.

Weight: 2.4kg e

Food Oil temperature Weight (Grams) Approxim,{antiﬁgtoecgl)(ing Time
Shrimp 130 200 3~5
Onion 140 100 3~4
Mushrooms 140 150 6~8
Fish Fillet 150 250 5~6
Fish Fillet in batter 150 250 6~8
Fish cakes or balls 150 250 6~8
Sliced meat 170 250 7~10
Steak 170 250 7~10
Chicken strips 180 300 7~10
French fries, thin 190 300 8~10
French fries, thick 190 300 10~12




