coline

Deep Fryer

Fritds e Frityrkoker e Friteerauskeitin ¢ Fritteuse

Art. No.: Model. No: ECSI!SSEO ;
18-4236 1G20A2-UK ok 11
34-30] 3 ZGQOAQ Deutsch 19

Ver. 20130808






Deep Fryer

Art.no 18-4236 Model ZG20A2-UK

34-3013 ZG20A2

Please read the entire instruction manual before using the product and save it for future reference. We reserve
the right for any errors in text or images and any necessary changes made to technical data. If you have any questions regar-
ding technical problems please contact Customer Services (see address on reverse).

Safety

1.

w
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11.

12.
13.
14.
15.
16.
. Be extra careful when moving the fryer when it contains hot oil.

. Ensure that the food being fried is as dry as possible. Water will cause hot oil to splatter.
. Never overfill the frying basket.

20.
21.
22.
28.
24.

17
18
19

This product must not be used by anyone (including children) suffering from physical or mental impairment. This product
should not be used by anyone without sufficient experience or knowledge if they have not been instructed in its use by
someone who will take responsibility for their safety.

Never let children play with the product.

Never leave the deep fryer unattended during use. Never attempt to put out an oil fire with water.
Unplug out the power lead and smother the fire using a fire blanket.

Make sure that the voltage used is suitable for the appliance. Refer to the rating plate.

This appliance must only be used with an earthed wall socket.

Always disconnect the appliance from the mains before cleaning it or during periods of non-use.
To prevent electric shock, the appliance and its power lead should be kept dry.

Never lay the power lead over hot surfaces or pull it round sharp edges or corners.

Never unplug the fryer by pulling on the mains lead.

. The appliance becomes very hot during use. Be careful not to touch any hot parts with your bare hands.

Never touch parts of the fryer other than the handle.

The power lead should be checked regularly. Never use appliances with faulty or damaged power leads.
The mains lead may only be changed at the place of purchase or by a qualified professional (refer to the back for more
information).

Never let children use the appliance without adult supervision.

Make sure the appliance is correctly assembled before use.

Never use the appliance in the vicinity of other sources of heat e.g. the cooker.
The fryer is only intended for indoor use.

Never use the product to melt fat. This poses a fire risk.

Never turn the fryer on without oil in the container.

Never use accessories other than the ones included.

Never use the appliance for anything other than the use for which it is intended.

Never plug the heating element into a wall socket if it has been removed from the appliance.
The fryer may not be used for commercial purposes.




Product description
Lid

Viewing window
Vent

Oil container

Frying basket
Handle lock button
Handle

Timer

9. Lid latch

10. Indicator lamp

11. Temperature control
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Disposal

e Follow local ordinances when disposing of this product. If you are unsure of how to dispose of this product, please con-
tact your municipality.

e Used oil should be disposed of at a recycling centre. Never pour oil down the drain or onto the garden,
it will clog your pipes and pollute waterways.

oge o
Specifications

Mains supply 220240V AC, 50 Hz
Power 1500-1800 W
Container capacity 1.8-2.0 litres

Basket capacity 1 litre




Before using the fryer for the first fime

1. Wash the frying basket and container before using. Open the lid by pressing the lid latch.
Press/slide the handle lock and lift the handle to the horizontal position. You will hear a click
when the handle is in the correct position. Lift the basket from the container.

2. Remove the oil container. Treat it with care. Do not subject it to knocks or blows.
3. Wash the basket and oil container in warm water and washing-up liquid.
4. Carefully dry and replace the parts.

Operation

1. Make sure that the temperature control knob is in the OFF position.
2. Press the lid latch to open the lid.

3. Fill the container with appropriate oil to a min. oil level of 1.8 litres and a max. of 2 litres.
Adjust the level according to what you plan to fry.

Smear a little oil onto the viewing window to prevent it from fogging up during frying.
Click the lid shut.

Connect the plug to a wall socket.

Set the desired time using the timer (see below). The red indicator lamp should be on.

®© N o 0o &

When the desired temperature is reached the indicator lamp will turn green.
It takes about 15-20 minutes for the oil to reach operating temperature.

9. When the time has elapsed and the display shows “00” an audible signal will be emitted.

10. Press the lid latch to open the lid.

11. Place the basket of food into the oil container.

12. Carefully close the lid until a click sound is heard.

13. Press/slide the handle lock button and lower the handle. The basket will then be lowered into the oil.

14. When the food is cooked keep the lid closed and lift up the handle to the horizontal position until a click
is heard. The basket should now be above oil level. Let it drain for 10-30 seconds.

15. Press the lid latch until the lid opens. When opening the lid, watch out for hot steam created during frying. There is a risk
of scalding.

16. Remove the basket of food, turn off the temperature control and unplug the fryer.
17. Do not move the fryer until the oil has cooled completely.
18. Change the oil after 8-10 uses or when necessary.

Setting the timer

When first connected to the mains the display will show “00”. Each press of the button increases the set time by one minute.
Continue pressing until the desired time is reached. To reset the timer to “00”, depress the button for 3 seconds. The fryer
will be on for the set time.

Cooking tips
e Always cook food requiring the lowest cooking temperature first.

e When you cook batches of similar food the oil may cool slightly. Between rounds you should probably wait 3-5 minutes
until the fryer regains operating temperature. The green indicator lamp comes on when the fryer reaches operating tem-
perature.

e Food which has been precooked requires higher temperatures but a shorter cooking time compared to
food that is raw.

e Never fill the basket to more than half of its capacity since the optimal operating temperature will decrease.
e Never mix different types of oils.

e Use vegetable, corn or olive ail for frying. We recommend that you do not use oils that stale quickly such
as sunflower or similar oils.




Frying guide

Food Temperature °C Weight (grams) Approx. cooking time
Fish fillet 150 °C 250 5-6 min.
Battered fish fillet 150 °C 400 6-8 min.
Fish cakes 150 °C 400 6-8 min.
Mushrooms 140 °C 300 6-8 min.
Chicken fillet 180 °C 500 7-10 min.
Steak 170 °C 400 4-10 min.
Sliced meat 170 °C 400 7-10 min.
Chips 190 °C 550 8-10 min.
Prawns 130 °C 250 3-5 min.
Onion rings 140 °C 150 3-4 min.

Care and maintenance

The frying basket may be cleaned using the dishwasher if desired.

1. Unplug the fryer from the power point and make sure that the oil has cooled (1-2 hours after use) before cleaning the
fryer.

Remove the basket from the container.
Empty the frying oil into an appropriate container.
Wash the basket and container in warm water and washing-up liquid.

The exterior of the fryer can be cleaned using a slightly moistened cloth. Never use a scrubbing brush or chemical clea-
ning agents.

6. The frying oil may be reused but should probably be changed every 8-10 times or when necessary.

o~ N

Filtering the oil

1. Remove the basket and the heating element from the container and empty the cooled oil into
a suitable container.

2. Filter the oil through e.g. a coffee filter.

°
Troubleshooting
Problem Possible Cause Solutions
Steam is escaping The lid is not shut properly. Ensure that lid is properly closed.
from under the lid.
Qil'is spilling over. The oil level exceeds the max. level. Reduce the amount of oil.
The basket is holding too much food. Refer to the frying guide.
The food does The food is too wet. Remove ice from food before cooking.
not achieve , . )
The temperature is too low. Increase the temperature (see frying guide).

a crispy exterior.

The basket is holding too much food. Refer to the frying guide.
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Fritos

Art.nr 18-4236 Modell ZG20A2-UK
34-3013 1G20A2

L&s igenom hela bruksanvisningen fore anvandning och spara den sedan for framtida bruk.
Vi reserverar oss for ev. text- och bildfel samt &ndringar av tekniska data.
Vid tekniska problem eller andra fragor, kontakta var kundtjanst (se adressuppgifter pa baksidan).

Sdkerhet

1. Produkten far inte anvandas av personer (inklusive barn) med begrénsad fysisk eller mental formaga.
Den fér inte heller anvandas av personer utan tillrécklig erfarenhet och kunskap om de inte fatt
instruktioner om anvandningen av ndgon som ansvarar for deras sékerhet.

2. Lat aldrig barn leka med produkten.

Lamna aldrig fritésen utan tillsyn ndr den anvands. Forsok aldrig slacka ant&dnd olja med vatten.
Dra ur natsladden och kvév elden med en brandfilt eller vat handduk!

w

Kontrollera att ratt natspanning anvands mot vad apparaten ar avsedd for. Se apparatens typskyit.
Anvand endast apparaten i ett jordat vagguttag.

Koppla alltid ifr&n apparaten frén elnatet fére rengdring eller nar den inte anvands.

For att undvika elektrisk stét, skydda apparaten och dess anslutningssladd fran fukt och véta.
Placera aldrig natsladden dver heta ytor eller dver skarpa kanter och hérn.

Dra €j ur kontakten genom att dra i natsladden.

0. Vid anvandning uppnas htga temperaturer, var noga med att inte réra de heta delarna med handerna.
R&r aldrig andra ytor an apparatens handtag.

11. Natsladden bor regelbundet kontrolleras. Anvand aldrig apparaten om dess néatsladd eller natkontakt
ar skadad. Natsladden far endast bytas ut av forsaljningsstéllet eller kvalificerad yrkesman (se baksidan
for mer information).

12. L&t aldrig barn anvanda apparaten utan vuxens tillsyn.

13. Se till att apparatens delar ar korrekt monterade fre anvandning.
14. Anvand aldrig apparaten i narheten av varmekallor, t.ex. pa spisen.
15. Apparaten far endast anvandas inomhus.

16. Anvand aldrig apparaten for att smalta fett. Stor risk f6r brand.

17. lakttag varsamhet vid flytt av fritds innehéllande het olja.

18. Se till att maten &r sa torr som mojligt. Vatten gor att oljan skvatter.
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19. Overfyll aldrig frityrkorgen.

20. Anvand aldrig apparaten utan olja i behallaren!

21. Anvand aldrig andra an medfdljande tillbehdr.

22. Anvand aldrig apparaten till annat &n den &r avsedd for.

23. Satt aldrig i varmeelementets kontakt i vaggen nar den blivit bortplockad fran apparaten.
24. Apparaten far inte anvandas i kommersiellt syfte.




Produktbeskrivning

Lock

Tittfénster
Ventilation
Frityrbehallare
Frityrkorg
Lasknapp pé handtaget
Handtag

Timer
Lockdppnare

10. Indikatorlampa
11. Termostatreglage
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Avfallshantering
e Nér du ska gora dig av med produkten ska detta ske enligt lokala féreskrifter. Ar du oséker pé hur

du ska ga tillvaga, kontakta din kommun.
e Anvand frityrolja ska l&amnas till din tervinningsstation. Tém aldrig frityroljan i avioppet eller i naturen.

Specifikationer
Natspanning 220-240V AC, 50 Hz
Effekt 1500-1800 W

Rymd behallare 1,8-2,0 liter

Rymd frityrkorg 1 liter




Fore forsta anvandning

1.

Man bér diska frityrkorgen och behallaren fére férsta anvéndning. Oppna locket genom att trycka
pé lockdppnaren. Tryck/skjut in handtagslédsknappen och lyft handtaget till horisontellt lage.
Du hor ett Klickljud nar det ar i réatt position. Lyft sedan frityrkorgen ur frityrbehallaren.

Lyft ur frityrbehallaren. Utsétt den inte for stotar.
Diska frityrkorg och frityrbehallare i varmt vatten med lite diskmedel.
Torka delarna noggrant och sétt tillbaka dem.

Anvandning

15.

16.

. Se till att termostatreglaget ar i nollage.

Tryck pé lockoppnaren och dppna locket.

Fyll frityrbehallaren med rekommenderad olja, min. 1,8 liter och max. 2 liter.
Justera nivan beroende pa vad du véljer att fritera.

Stryk lite olja pé insidan av tittfonstret for att undvika att imma bildas under fritering.

Stang locket sé att ett klickljud hors.

Satt i stickpluggen i ett vagguttag.

Stall in paslagningstiden med timern (se nedan). Indikatorlampan lyser rétt.

N&r 6nskad temperatur ar uppnadd lyser indikatorlampan gront. Det tar ca 15-20 minuter att varma upp oljan.
Néar tiden pa timern gétt ut och displayen visar "00” avger den en signal.

. Tryck pa lockodppnaren och 6ppna locket.

. Satt frityrkorgen med torr mat i frityrbehallaren.

. Stang locket forsiktigt s& att ett klickljud hors.

. Tryck/skjut sen lasknappen pa handtaget och sénk ned handtaget. Da sénks frityrkorgen ned i oljan.

.Nar maten éar fardigfriterad hall locket stangt och fall upp handtaget till horisontellt Iage tills ett klickljud hors. Frityrkorgen

ar nu upprest ur oljan, &t det droppa fardigt i ca 10-30 sekunder.

Tryck pé lockOppnaren sé att locket dppnar sig. Se upp for het &nga som skapats under friteringen nér du dppnar locket.
Risk for brannskada.

Ta ur frityrkorgen med mat, stdng av temperaturreglaget och dra stickproppen ur vagguttaget.
Flytta inte fritdsen innan den svalnat ordentligt.
Byt olja efter ca 8-10 anvandningar eller vid behov.

Stall in timern for anvandning av fritosen

Nar natsladden &r inkopplad i vagguttaget visar displayen "00”. For varje tryckning pa knappen ¢kar minut-antalet med
en minut. Stega upp till dnskad niva. For att aterstalla timern till "00”, hall in knappen i 3 sekunder. Apparaten ar paslagen
endast under angiven tid.

Ti

ps vid tillagning

Tillaga alltid maten med lagst tillagningstemperatur forst.

N&r du tillagar likadan mat sa kan oljan kallna nagot. Mellan tillagningarna kan man da fa vanta 3-5 minuter innan rétt
temperatur &r uppnadd igen. Indikatorlampan lyser gront nar fritdsen &r redo att anvandas.

Mat som har blivit kokad pé forhand kraver hdgre temperatur men kortare tillagningstid jamfért med
mat som &r ra.

Fyll aldrig frityrkorgen till mer an hélften da det gor att den optimala temperaturen pé oljan minskar.
Blanda inte olika oljor vid fritering.

Anvand vegetabilisk olja, majsolja, eller olivolja vid fritering. Vi rekommenderar inte anvandning av oljor
som férséamras snabbt, som till exempel solrosolja.




Friteringsguide

Mat Temperatur °C Vikt (gram) Tid ca
Fiskfilé 150 °C 250 5-6 min.
Fiskfilé med smet 150 °C 400 6-8 min.
Fiskbullar 150 °C 400 6-8 min.
Champinjoner 140 °C 300 6-8 min.
Kycklingfilé 180 °C 500 7-10 min.
Stek 170 °C 400 4-10 min.
Skivat kott 170 °C 400 7-10 min.
Pommes frites 190 °C 550 8-10 min.
Rakor 130 °C 250 3-5 min.
Lokringar 140 °C 150 3-4 min.

Skotsel och underhall

Frityrkorg och behallare kan diskas i diskmaskin om sé 6nskas.

AL N

Filirering av oljan

1. Lyft bort frityrkorg fran behallaren och tom den avsvalnade oljan i en plastdunk eller annan lamplig behallare.

2. Filtrera oljan genom t.ex. ett kaffefilter.

Dra ur natsladden och se till att oljan har svalnat (1-2 timmar efter anvandning) innan rengéring.
Lyft frityrkorgen ur behallaren.
Tom frityrbehallaren med olja i exempelvis en plastdunk.

Diska frityrkorg och behallare i varmt vatten med lite diskmedel.
Utsidan av fritdsen kan torkas med en latt fuktad trasa. Anvand ej skrubborste eller kemiska rengdringsmedel.
Oljan kan filtreras och ateranvandas, men bor bytas ut efter 8-10 ganger eller vid behov.

Felsokningsschema
Problem Orsak Lésning pa problemet

Anga kommer upp
under locket.

Locket &r inte stangt ordentligt.

Se till att locket &r ordentligt stéangt.

Oljan rinner Gver.

Oljenivan &r hdgre an maxnivan.

Minska nivan pa oljan.

Det ar f6r mycket mat i frityrkorgen.

Se friteringsguiden.

Maten ar gj krispig
péa utsidan.

Maten ar for blot.

Torka av isen p& maten innan tillagning.

Frityrtemperaturen ar for 1ag.

Hoj temperaturen (se friteringsguiden).

Det ar f6r mycket mat i frityrkorgen.

Se friteringsguiden.




Frityrkoker

Art.nr. 18-4236 Modell ZG20A2-UK
34-3013 ZG20A2

Les bruksanvisningen neye for bruk av produktet, og ta vare pa den for ev. framtidig bruk.
Vi reserverer 0ss mot ev. tekst- og bildefeil, samt forandringer av tekniske data.

Ved tekniske problemer eller andre sparsmal, ta kontakt med vart kundesenter.

(Se opplysninger om kundesenteret i denne bruksanvisningen).

Sikkerhet

1. Produktet ma ikke benyttes av personer (inkl. barn) med begrensede fysiske eller mentale ferdigheter.
Det ma heller ikke benyttes av personer som ikke har tilstrekkelig erfaring og kunnskap om det eller som ikke har fatt
instruksjon om bruken av personen som har ansvaret for deres sikkerhet.

2. Laaldri barn leke med produktet.

Forlat aldri frityrkokeren uten tilsyn, mens den er i bruk. Brennende olie ma aldri slukkes med vann.
Ved ev. brann, trekk ut stremledningen og kvel flammen med et brannteppe, et vatt handkle eller liknendel!

Kontroller at du kolber apparatet til riktig spenning. Se merking pa apparatet.

Bruk kun jordet kontakt.

Koble alltid apparatet fra stromnettet for rengjering og nér det ikke er i bruk.

For & unnga elektrisk stet, m& stremledningen og apparatet holdes unna fuktighet og vann.

Plasser aldri stramledningen pa varme flater eller rundt skarpe kanter eller hjgrner.

9. Trekk aldri ut stikkontakten ved & dra i stremledningen.

10. Ved bruk oppnés heye temperaturer. Berer da ikke de varme flatene, men bruk apparatets handtak.

11. Stremledningen ber kontrolleres regelmessig. Bruk aldri apparatet hvis stramledningen eller kontakten
er skadet. Stremledningen ma bare byttes av kvalifisert servicetekniker.

12. La aldri barn bruke apparatet uten tilsyn av voksne.

13. Pase at apparatets deler er korrekt montert for bruk.

14. Bruk aldri apparatet i naerheten av varmekilder, f.eks. pa komfyren.
15. Apparatet er kun beregnet til innenders bruk.

16. Apparatet mé ikke benyttes til smelting av fett.

17.Unnga forflytting av frityrkokeren under bruk.

18. Pase at maten er sa terr som mulig. Dersom maten har heyt vanninnhold
vil det sprute olie nar maten senkes ned i den.

19. Frityrkurven ma aldri veere overfylt.

20. Bruk aldri apparatet uten olje i beholderen!

21. Bruk aldri annet tilbeher enn det som felger med.

22. Bruk aldri apparatet til annet enn det som det er beregnet til.

23. Plasser aldri varmeelementets stopsel i stramuttaket nér dens andre ende ikke er plugget til apparatet.
24. Apparatet er ikke beregnet til kommersiell bruk.

w
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Produkibeskrivelse

Lokk

Vindu

Ventilasjon
Oljebeholder
Frityrkurv
Laseknapp for handtak
Handtak

Timer

9. Lokkapner

10. Indikatorlampe

11. Termostatregulering
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Avfallshandtering

e Er du usikker pa hvordan du gar fram, ta kontakt med lokale myndigheter.

e Brukt frityrolje skal leveres til din gjenvinningsstasjon.

ope o
Spesifikasjoner

Nettspenning 220-240V AC, 50 Hz
Effekt 1500-1800 W
Storrelse pa beholder 1,8-2,0 liter
Storrelse pa frityrkurven 1 liter

Tom aldri oljen i avlgpet eller i naturen.




For forste gangs bruk

1.

Vask frityrkurven og beholderen fer ferste gangs bruk. Lokket dpnes ved & trykke pé lokképneren.
Press/skyv inn handtaksldseknappen og laft hdndtaket til horisontal posisjon. Et Klikk heres nar
du har riktig posisjon. Left s& frityrkurven ut av beholderen.

Loft ut oliebeholderen. Den mé ikke utsettes for stot.
Vask frityrkurven og beholderen i varmt vann med lite oppvaskmiddel.
Terk delene godt etterpa og sett dem tilbake pa plass.

Bruk

© N OOk =
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10.
11.
12.
13.
.Nér maten er ferdig fritert holdes lokket lukket mens det felles opp i horisontal stilling. Fell opp helt til et klikk heres. Fri-

14

15.

16.

Pase at termostaten er i nullposisjon.

Press pa lokkapneren og apne lokket.

Fyll i anbefalt mengde med olie, min. 1,8 liter og maks. 2 liter. Oliemengde er avhengig av hva som skal friteres.
Pensle med litt olie p& innsiden av vinduet for & unnga at det tettes av damp under fritering.

Nar lokket lukkes heres et klikk.

Sett stopselet i stromuttaket.

Still inn ensket tid med timeren (se nedenfor). Indikatorlampen lyser radt.

Nér ansket temperatur er oppnadd vil indikatorlampen lyse grent. Det tar ca. 15-20 minutter & varme opp olien.
Nér tiden pa timeren er gétt ut og displayet viser "00” avgir den et signal.

Press pa lokképneren og &pne lokket.

Plasser frityrkurven med terr mat i beholderen.

Sett pa lokket og et klikk heres.

Press/skyv deretter laseknappen pa handtaket og senk handtaket ned. Da vil frityrkurven senkes ned i oljen.

tyrkurven er na tatt opp fra oljen. La den dryppe fra seg i ca. 10-30 sekunder.

Trykk pé lokképneren slik at lokket dpner seg. Se opp for den varme dampen som stiger opp nér du &pner lokket. Fare
for brannskade.

Ta ut frityrkurven, skru av temperaturregulatoren og trekk stopselet ut fra stremuttaket.
Ikke flytt pa frityrkokeren for den er avkjolt.
Skift olje etter ca. 8-10 gangers bruk eller ved behov.

Still inn timeren fer bruk av frityrkokeren

Nér stremmen er tilkoblet vil displayet vise "00”. Hvert trykk pa knappen gker minuttallet med ett minutt.
Ga til ensket niva. For & stille timeren tilbake til "00” holdes knappen inne i ca. 3 sekunder. Apparatet er
paslatt kun i den angitte tiden.

Tlps ved tilberedning

Tilbered alltid maten med laveste anbefalte temperatur forst.

Nar mer av samme type mat skal tilberedes, sé avkjel oljen litt for neste vending. Mellom de forskjellige vendingene kan
man da matte vente i 3-5 minutter for riktig temperatur. Indikatorlampen lyser grent nér frityrkokeren er Klar til bruk.

Halvfabrikert mat trenger hoyere temperatur og kortere tid enn ra mat.
Frityrkurven ma ikke fylles mer enn halvveis opp for & fa optimal temperatur pa oljen.
Bland aldri forskjellige oljetyper.

Bruk vegetabilsk olje, maisolje eller olivenolje ved fritering. Vi anbefaler ikke bruk av oljer som blir fort skjemt fort, som for
eksempel solsikkeolje.




Friteringsguide

Mat Temperatur °C Vekt (gram) Ca. tider
Fiskefilet 150 °C 250 5-6 min.
Fiskefilet 150 °C 400 6-8 min.
Fiskeboller 150 °C 400 6-8 min.
Champignoner 140 °C 300 6-8 min.
Kyllingfilet 180 °C 500 7-10 min.
Stek 170 °C 400 4-10 min.
Skivet kjott 170 °C 400 7-10 min.
Pommes Frites 190 °C 550 8-10 min.
Reker 130 °C 250 3-5 min.
Lokringer 140 °C 150 3-4 min.

Stell og vedlikehold

Frityrkurv og beholder kan maskinvaskes.
1. Trekk ut stremledningen og pase at oljen er avkjelt (1-2 timer etter bruk) fer rengjering.

o

Ta frityrkurven ut av beholderen.
Oljen fra beholderen temmes i egnet dunk.

kjemiske rengjeringsmidler.
6. Oljen kan filtreres og gjenbrukes, men den ber skiftes ut etter 8-10 ganger eller ved behov.

Filirering av oljen

Vask frityrkurven og beholderen i varmt vann med lite oppvaskmiddel.
Utsiden av frityrkokeren kan terkes med en lett fuktet klut. Bruk ikke oppvaskberste eller

1. Left frityrkurven opp fra beholderen og tem den avkjglte olien i en dunk/kar eller en annen passende beholder.

2. Oljen kan filtreres gjennom, for eksempel, et kaffefilter.

Feilsgkingsskjema

Problem

Mulig arsak

Losning

Det kommer damp
opp under lokket.

Lokket er ikke godt nok lukket.

Pése at lokket er godt lukket.

Oljen renner over.

For hoyt olieniva.

Reduser oljenivaet.

For mye mat i frityrkurven av gangen.

Se friteringsguiden.

Maten blir ikke spro
péa utsiden.

Maten har for heyt vanninnhold.

Tork av isen pa maten for tilberedningen.

Temperaturen er for lav.

Hev temperaturen (se friteringsguiden).

For mye mat i frityrkurven av gangen.

Se friteringsguiden.




Friteerauskeitin

Tuotenro 18-4236 Malli ZG20A2-UK

34-3013 ZG20A2

Lue kayttdohjeet ennen tuotteen kayttéonottoa. Sailyta kayttdohjeet tulevaa tarvetta varten. Pidatdmme oikeuden teknisten
tietojen muutoksiin. Emme vastaa mahdollisista teksti- tai kuvavirheista. Jos laitteeseen tulee teknisia ongelmia, ota yhteys
myymalaan tai asiakaspalveluun (yhteystiedot kayttdohjeen lopussa).

Turvallisuus

1.

©
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11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

0.

Tuotetta saavat kayttaa aikuiset, joilla ei ole fyysisia tai psyykkisia rajoitteita. Henkil6t, joilla ei ole riittavasti kokemusta ja
taitoja, eivat saa kayttaa tuotetta ilman turvallisuudesta vastaavan henkilon antamia ohjeita.

Al& koskaan anna lasten leikkia tuotteslla.

Al3 jata friteerauskeitinté iiman valvontaa kéytdn aikana. Ald yritd sammuttaa dliypaloa vedella.
Irrota virtajohto ja tukahduta tuli palopeitteella tai maralla pyyhkeellal

Tarkista, etté laitteen jannite on sama kuin pistorasian. Katso jannite laitteen arvokilvesta.
Laitteen saa liitta4 ainoastaan maadoitettuun pistorasiaan.

Irrota laite aina pistorasiasta ennen huoltoa seka silloin kun sitéa ei kayteté.

Valta sahkdiskuja suojaamalla laite ja sen johto kosteudelta.

Al4 sijoita johtoa kuumien pintojen tai terdvien kulmien paalle.

Al4 irrota pistoketta johdosta vetamalla.

Laite kuumenee kaytdssa erittdin kuumaksi, ala koske kuumiin osiin.
Kosketa ainoastaan laitteen kahvoja, ala muita osia.

Tarkasta virtajohdon kunto saénnéllisesti. Al kayta laitetta, mikali laite tai sen
virtajohto on vioittunut. Ainoastaan ammattilainen saa vaihtaa viallisen johdon.

Ala anna lasten kayttaa laitetta iiman aikuisten valvontaa.

Varmista ennen kayttda, etta laitteen osat on asennettu oikein.

Ala kayta laitetta kuumien paikkojen, kuten lieden, laheisyydessa.
Laite on tarkoitettu ainoastaan sisakayttoéon.

Ala kayta laitetta rasvan sulattamiseen. Tulipalovaara.

Ole varovainen, kun siirrat friteerauskeitinta, jossa on kuumaa 6ljya.
Ruoan tulee olla mahdollisimman kuivaa. Vesi saa dljyn roiskumaan.
Ala tayta friteerauskoria liian tayteen.

Al kayta laitetta, jos sailidssa ei ole dliya.

Kayté ainoastaan laitteen mukana tulleita lisatarvikkeita.

Ala kayta laitetta muihin kuin sille tarkoitettuihin tehtaviin.

Ala koskaan liita laitteen pistoketta seindan, jos sen johto on irrotettu laitteesta.
Laitetta ei saa kayttaa kaupallisiin tarkoituksiin.




Tuotekuvaus

Kansi

Ikkuna

[Imastointi
Friteeraussailio
Friteerauskori
Kahvan lukituspainike
Kahva

Ajastin

9. Kannen avaaja

10. Merkkivalo

11. Termostaattisdadin
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Kierratys
Kierrata tuote asianmukaisesti, kun poistat sen kaytosta. K”y3y tarkempia kierratysohjeita kuntasi jateneuvonnasta.
Kaytetty friteerausoly tulee vieda ongelmajatepisteeseen. Al kaada 6liya vieméariin tai luontoon.

Tekniset tiedot

Verkkojannite 220-240V AC, 50 Hz

Teho 1500-1800 W
Sailion tilavuus 1,8-2,0 litraa
Friteerauskorin tilavuus 1 litraa




Ennen ensimmaista kayttokertaa

1. Tiskaa friteerauskeitin ja séili® ennen ensimmaista kayttokertaa. Avaa kansi painamalla kannen avaajaa.
Paina kahvan lukituspainike sisédn ja nosta kahva vaaka-asentoon. Siitd kuuluu kliksahdus, kun se on
oikeassa asennossa. Nosta sitten friteerauskori séiliosta.

2. Nosta sili¢ ulos. Al4 altista sita iskuille.
3. Pese friteerauskori ja -sailio 1ampimalla vedella ja tiskiaineella.
4. Kuivaa osat huolellisesti ja aseta ne takaisin paikoilleen.

Kayté

1. Varmista, ettad termostaattisdadin on nollassa.
2. Paina kannen avaajaa ja avaa kansi.

3. Tayté friteeraussailié suositellulla dljylla, vahintdan 1,8 | ja enintdan 2 |. Sa&da tasoa friteerattavan
ruoan mukaan.

Levité hieman dljya ikkunan sisdpuolelle, niin estat hdyryn muodostumisen ikkunaan friteerauksen aikana.
Sulje kansi niin, ettd kuulet napsahduksen.

Liita pistoke pistorasiaan.

S&ada haluamasi aika ajastimelle (ks. alla). Merkkivalo palaa punaisena.

Kun saadetty lampétila on saavutettu, merkkivalo palaa vihreana. Oliyn kuumenemiseen menee noin
15-20 minuuttia.

9. Kun ajastimeen sdédetty aika on kulunut umpeen, naytolla lukee ”"00” ja laitteesta kuuluu merkkidani.
10. Paina kannen avaajaa ja avaa kansi.

11. Aseta friteerauskoriin kuivaa ruokaa ja aseta kori friteeraussailioon.

12. Sulje kansi niin, etta kuulet napsahduksen.

13. Paina/tyénné kahvan lukituspainiketta ja laske kahva alas. Friteerauskori laskeutuu 6ljyyn.

14. Kun ruoka on friteerattu, pida kansi suljettuna ja avaa kahvaa vaaka-asentoon, kunnes kuulet napsauksen. Friteerauskori
nousee Oljysta. Anna yliméaraisen éljyn valua pois noin 10-30 sekunnin ajan.

15. Avaa kansi painamalla kannen avaajaa. Varo friteerauskeittimesta tulevaa kuumaa héyrya, kun avaat
kannen. Palovammavaara.

16. Poista friteerauskori keittimestd, sammuta lampdétilan sdadin ja irrota pistoke pistorasiasta.
o Al3 likuta friteerauskeitinté, ennen kuin se on jadhtynyt kunnolla.
e \aihda 06lly 8-10 kayttokerran jalkeen tai tarpeen mukaan.

© N o ok

Ajastimen saataminen

Kun laitteen johto on liitettyna, naytolla lukee ”00”. Jokainen painallus liséda aikaa yhdella minuutilla. Valitse ajastimeen haluamasi
aika. Nollaa aika pitamalla painiketta pohjassa 3 sekunnin ajan. Laite on paalla vain asetetun ajan.

Valmistusvinkkeja
e Valmista ruoka aina ensin matalimmalla valmistuslampdtilalla.

e Kun valmistat paljon ruokaa kerralla, 6ljy saattaa jadhtya hieman. Voit joutua odottamaan 3-5 minuuttia, etta 6ljyy saavut-
taa sdadetyn lampdtilan, ennen kuin valmistat liséd ruokaa. Merkkivalo on vihred, kun friteerauskeitin on kayttévalmis.

e Esikeitetty ruoka vaatii korkeamman lampaétilan ja lyhyemman valmistusajan kuin raaka ruoka.
o Al tayta friteerauskoria yli puolenvalin, silld muuten dliyn lampotila saattaa aleta.
o Ala sekoita eri 8ljyja keskenaan.

e Kayta friteeraukseen kasvidliya, maissidljya tai olividliyd. Emme suosittele nopeasti pilaantuvien dljyjen,
kuten auringonkukkadljyn, kayttoa.




Friteerausopas

Ruoka Lampétila °C Paino (grammaa) Aika, noin
Kalafilee 150 °C 250 5-6 min
Paneroitu kalafilee 150 °C 400 6-8 min
Kalapyorykat 150 °C 400 6-8 min
Herkkusienet 140 °C 300 6-8 min
Kanafilee 180 °C 500 7-10 min
Paisti 170 °C 400 4-10 min
Viipaloitu liha 170 °C 400 7-10 min
Ranskalaiset perunat 190 °C 550 8-10 min
Katkaravut 130 °C 250 3-5min
Sipulirenkaat 140 °C 150 3-4 min

Huolto ja yllapito

Friteerauskori ja s&ili® ovat konepesunkestavia.
1. Irrota virtajohto ja varmista, etta dljy on jadhtynyt (1-2 tuntia k&ytdn jalkeen) ennen puhdistamista.

o

Nosta friteerauskori séiliosta.

Tyhjenna sailion 6liy esimerkiksi muoviampariin.
Pese friteerauskori ja -séili¢ lampimalla vedella ja tiskiaineella.

Pyyhi friteerauskeitin ulkopuolelta kevyesti kostutetulla linalla. Ala kaytd kemiallisia puhdistusaineita

tai hankaavaa harjaa.
6. Oljy voidaan suodattaa ja kayttaa uudelleen, mutta se tulisi vaihtaa uuteen 8-10 kayttdkerran jalkeen.

Oljyn suodattaminen

1. Nosta friteerauskori sailiostéa ja tyhjenna jaahtynyt éljy muoviampariin tai muuhun sopivaan astiaan.

2. Suodata 6ljy esim. kahvinsuodattimen lapi.

°
Vianhakutaulukko
Ongelma Syy Ratkaisu
Kannen alta Kantta ei ole suljettu kunnolla. Varmista, etta kansi on kunnolla kiinni.
tulee hoyrya.
Oljy valuu yii. Oliya on yli maksimitason. Vahenna dljyn maaraé.

Friteerauskorissa on likaa ruokaa.

Katso friteerausoppaasta oikea méaara.

Ruoan pinta ei
ole rapea.

Ruoka on lian méarkaa.

Pyyhi ruoasta jaa ennen sen valmistusta.

Friteerauslampdtila on lian matala.

Nosta lampétilaa (katso lisatietoja friteerausoppaasta.

Friteerauskorissa on likaa ruokaa.

Katso friteerausoppaasta oikea méaara.




Fritteuse

Art.Nr. 18-4236 Modell ZG20A2-UK

34-3013 1G20A2

Vor Inbetriebnahme die komplette Bedienungsanleitung durchlesen und aufbewahren. Irrtiimer, Abweichungen und Anderungen
behalten wir uns vor. Bei technischen Problemen oder anderen Fragen freut sich unser Kundenservice Uber eine Kontaktaufnahme
(Kontakt siehe Ruckseite).

Sicherheitshinweise

1.
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11.

12.
13.
14.
15.
16.

17
18

Das Produkt ist nicht fur Personen (einschlieBlich Kindern) mit eingeschrankten physischen oder geistigen Fahigkeiten
geeignet. Von Personen mit mangelnder Erfahrung/mangelndem Wissen darf es nur benutzt werden, wenn diese von
einer fur ihre Sicherheit verantwortliche Person in die sichere Handhabung des Geréts eingeflhrt worden sind.

Kein Kinderspielzeug.

Die eingeschaltete Fritteuse niemals unbeaufsichtigt lassen. Brennendes Ol niemals mit Wasser l6schen. Netzkabel zie-
hen und Feuer mit einer Flammenschutzmatte oder einem feuchten Handtuch ersticken.

Sicherstellen, dass die Netzspannung mit der Betriebsspannung des Gerétes Ubereinstimmt. Siehe Typenschild des Ge-
rates.

Gerét nur an geerdete Steckdosen anschlieBen.

Vor der Reinigung oder bei Nichtgebrauch stets Netzstecker ziehen.

Zur Vermeidung von Stromschlagen das Gerat und das Netzkabel vor Feuchtigkeit und Nésse schitzen.
Das Netzkabel niemals auf heiBe Flachen oder scharfe Kanten legen.

Niemals am Netzkabel, sondern nur am Stecker ziehen.

. Da beim Betrieb hohe Temperaturen entstehen, ist beim Beriihren heier Teile Vorsicht geboten. Das Gerét ausschlielich

an den Griffen anfassen.

Netzstecker regelméaBig kontrollieren. Das Gerét nie verwenden, wenn Stromkabel oder Stecker beschadigt sind. Das
Netzkabel darf nur vom Handler oder Fachpersonal ausgewechselt werden (weitere Infos siehe Rickseite).

Niemals Kinder ohne Aufsicht eines Erwachsenen das Gerét verwenden lassen.
Sicherstellen, dass das Gerat vor Inbetriebnahme korrekt zusammengesetzt ist.
Gerét nicht in der Nahe von Hitzequellen benutzen (z. B. auf dem Herd).

Nur zur Verwendung in Rdumen geeignet.

Gerat niemals zum Schmelzen von Fett verwenden. Es besteht akute Feuergefahr.

.Vorsicht walten lassen, wenn die Fritteuse mit darin befindlichem heiBem Ol bewegt wird.

. Zu frittierende Lebensmittel miissen so trocken wie mdglich sein. Achtung: Wasser bringt heiBes Ol zum Spritzen.
19.
20.
21.
22.
23.
24,

Das Gerat nie Uberfullen.

Niemals ohne Ol im Behélter einschalten.

Niemals anderes als das mitgelieferte Zubehdr verwenden.

Das Geréat niemals zweckentfremden.

Den Stecker des Heizelements bei abgenommenem Behélter niemals in eine Steckdose stecken.
Das Gerat ist nicht flr gewerblichen Gebrauch bestimmit.




Produktibeschreibung

Deckel
Sichtfenster
LUftungsoéffnung
Frittierbehalter
Frittierkorb
Verriegelungsknopf am Giriff
Griff

Timer
Deckelffner

10. Anzeigeleuchte
11. Temperaturregler
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Hinweise zur Entsorgung

e Bitte das Produkt entsprechend den lokalen Bestimmungen entsorgen. Weitere Informationen sind von der Gemeinde
oder den kommunalen Entsorgungsbetrieben erhaltlich.

e (Gebrauchtes Frittierdl ist an einer entsprechenden Sammelstelle abzugeben. Frittierdl niemals in den Abfluss oder
die freie Natur gieBen.

Technische Daten

Netzspannung 220-240V AC, 50 Hz
Leistungsaufnahme 1500-1800 W
Behaltervolumen 1,8-2,01
Frittierkorbvolumen 11

20



Vor dem ersten Gebrauch

1. Vor Inbetriebnahme Frittierkorb und Behdlter abwaschen. Deckel mittels Deckeldffner dffnen. Verriegelungsknopf am Griff
driicken/schieben und Griff in horizontale Stellung bringen. In richtiger Position ertdnt ein Klickgerdusch. Danach Frittierkorb
aus dem Frittierbehalter heben.

2. Frittierbehalter herausheben. Keinen StéBen aussetzen.
3. Frittierkorb und -behalter mit warmem Wasser und etwas Spuimittel abwaschen.
4. Teile sorgfaltig abtrocknen und wieder einsetzen.

Bedienung

Den Temperaturregler auf Null stellen.

Deckel6ffner dricken und Deckel &ffnen.

Frittierbehélter mit empfohlener Olmenge flillen (mind. 1,8 und max. 2 |). Die Menge an das Frittiergut anpassen.
Zur Vermeidung von Kondenswasserbildung die Innenseite des Sichtfensters mit etwas Ol bestreichen.

Deckel schlieBen, sodass ein Klickgerausch ertont.

Stecker in eine Steckdose stecken.

N ok~ D~

Die Einschaltdauer mittels Zeitschaltuhr einstellen (s. nachfolgend). Die gewlinschte Temperatur mittels Temperaturregler
einstellen. Die Lampe leuchtet rot.

8. Bei Erreichen der gewlinschten Temperatur wechselt sie auf Griin. Das Erhitzen des Ols dauert 15 bis 20 Minuten.
9. Nach Ablauf der Zeitschaltuhr zeigt das Display ,00" an und ein Signal ertont.

10. Deckeldffner dricken und Deckel 6ffnen.

11. Den Frittierkorb mit trockenem Frittiergut in den Frittierbehalter senken.

12. Deckel vorsichtig schlieBen, sodass ein Klickgerausch ertont.

13. Dann Verriegelungsknopf am Griff driicken/schieben und Griff absenken. Der Frittierkorb wird nun ins Ol abgesenkt.

14. Nach erfolgtem Frittieren den Giriff bei geschlossenem Dgckel in horizontale Stellung bringen, bis ein Klickgerausch er-
t6nt. Der Frittierkorb befindet sich nicht mehr im heiBen Ol. 10 bis 30 Sekunden abtropfen lassen.

15. Zum Offnen Deckeldffner betatigen. Vorsicht: Es kénnen heiBe Dampfe entweichen, die sich beim Frittieren gebildet ha-
ben. Verbrennungsgefahr.

16. Frittierkorb mit Frittiergut herausnehmen, Temperaturregler abschalten und Stecker ziehen.
e Fritteuse erst nach dem Abkuhlen bewegen.
e Frittierdl nach 8 bis 10 Anwendungen oder bei Bedarf austauschen.

Einstellung des Timers (vor Inbetriebnahme)

Ist Spannung vorhanden, zeigt das Display ,00" an. Bei jedem Tastendruck erhéht sich der Wert um 1 Minute. Minutenzahl
auf gewlnschten Wert einstellen. Zum Zurlckstellen (,00%) die Taste 3 Sekunden gedriickt halten. Das Gerat ist nur wahrend
der angegebenen Zeit eingeschaltet.

Tipps zum Frittieren
e | ebensmittel mit der langsten Zubereitungsdauer zuerst hineingeben.

e Bei Zubereitung ahnlicher Speisen, kann das Ol zwischendurch etwas abkiihlen. Daher fiir das erneute Befilllen
3 bis 5 Minuten einrechnen, die das Ol zum Wiederaufheizen braucht. Die Anzeigeleuchte leuchtet griin, wenn
das Gerat einsatzbereit ist.

e Bereits gekochte Zutaten bendtigen — im Gegensatz zu rohen — hdhere Temperaturen und eine klrzere Zubereitungsdauer.
e Frittierkorb nur bis zur Hélfte filllen, da sonst keine optimale Oltemperatur gewéhrleistet ist.
e Niemals verschiedene Ole mischen.

e Pflanzliche Ole verwenden (z. B. Maisél oder Olivendl). Es empfehlen sich keine Ole, die sich nicht so oft wiederverwen-
den lassen (z. B. Sonnenblumendl).
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Frittieranleitung

Lebensmittel Temperatur °C Gewicht (Gramm) | Dauer ca.
Fischfilet 150 °C 250 5-6 Min.
Fischfilet mit Panade 150 °C 400 6-8 Min.
Fischfrikadellen 150 °C 400 6-8 Min.
Champignons 140 °C 300 6-8 Min.
Hahnchenfilet 180 °C 500 7-10 Min.
Steak 170 °C 400 4-10 Min.
Fleisch in Scheiben 170 °C 400 7-10 Min.
Pommes frites 190 °C 550 8-10 Min.
Krabben 130 °C 250 3-5 Min.
Zwiebelringe 140 °C 150 3-4 Min.

Pflege und Wartung

Frittierkorb und -behalter sind spulmaschinenfest.

1. Vor der Reinigung Netzkabel ziehen und Ol abkiihlen lassen (1 bis 2 Stunden nach der Benutzung).
Frittierkorb aus dem Behélter heben.

Ol aus dem Frittierbehélter in einen in einen Kunststoffkanister o. A. entleeren.

Frittierkorb und -behalter mit heiBem Wasser und etwas SpUlmittel abwaschen.

Fritteuse bei Bedarf mit einem angefeuchteten Tuch abwischen. Niemals Scheuerbirste oder chemische
Reinigungsmittel verwenden.

6. Das Ol kann gefiltert und wiederverwendet werden. Nach 8- bis 10-maligem Gebrauch sollte es jedoch ausgetauscht werden.

ok

Filterung des Ols

1. Frittierkorb aus dem Behélter heben und das abgekiihite Ol in einen Kunststoffkanister o. A. filllen.
2. Das Ol durch einen Kaffeefilter o. A. filtern.

Fehlersuche

Problem Ursache Lésung des Problems

Dampft entweicht Deckel ist nicht richtig geschlossen. Deckel ordnungsgeman schlieBen.

unterm Deckel.

Ol tritt aus. Ol tibersteigt die ,MAX"-Markierung. Olmenge verringern.
Zu viel Frittiergut im Korb. Frittieranleitung beachten.

Das Frittiergut ist Zutaten sind zu weich. Vor der Zubereitung vorhandenes Eis entfernen.

auBen nicht knusprig — — B — )

geworden. Frittiertemperatur zu niedrig. Temperatur erhdhen (Frittieranleitung beachten).
Zu viel Frittiergut im Korb. Frittieranleitung beachten.
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KUNDTJANST Tel: 0247/445 00
Fax: 0247/445 09
E-post: kundservice@clasohlson.se

INTERNET www.clasohlson.se
BREV Clas Ohlson AB, 793 85 INSJON
KUNDESENTER TIf.: 23 21 40 00

Faks: 23 21 40 80
E-post: kundesenter@clasohlson.no

INTERNETT www.clasohlson.no
POST Clas Ohlson AS, Postboks 485 Sentrum, 0105 OSLO

ASIAKASPALVELU Puh: 020 111 2222
Faksi: 020 111 2221
Sahkoposti: asiakaspalvelu@clasohlson.fi

INTERNET www.clasohlson.fi
OSOITE Clas Ohlson Oy, Maistraatinportti 4 A, 00240 HELSINKI

CUSTOMER SERVICE Confact number: 08545 300 9799
E-mail: customerservice@clasohlson.co.uk

INTERNET www.clasohlson.com/uk
POSTAL 10 — 13 Market Place
Kingston Upon Thames
Surrey
KT1 1JZ
KUNDENSERVICE Unsere Homepage www.clasohlson.de besuchen

und auf Kundenservice klicken.



