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SLOVENSKY

Setrnost k zivotnému prostrediu
e Pristroj je urCeny na dlhodobé pouZivanie. Pokial sa rozhodnete,
Ze nebudete pristroj dalej pouzivat, premyslajte o tom, ako
mozete pomoct chranit zivotné prostredie.
e Zaneste pristroj do najblizSej zberne odpadu.
Precitajte si navod na pouZitie a dodrzujte pokyny.

Bezpeénostné pokyny

e Pristroj vyhovuje platnym bezpecnostnym normam a
podmienkam a nasledovnym smerniciam:
- 89/336/EEC v zneni 93/68/EEC.

- 72/23/ CEE v zneni 93/68/EEC.

e Skontrolujte, €i napétie siete zodpoveda napatiu uvedenému na
pristroji (striedavy prud).

e Berte na vedomie, Ze normy v jednotlivych zemiach sa odliSuju.

Pokial chcete pristroj pouzivat v inej krajine, nez bol zakupeny,

nechajte ho skontrolovat v autorizovanom servisnom centre.

Postavte pristroj na stabilnu rovnu plochu mimo dosah vody.

Zapnuty pristroj nenechavajte bez dozoru alebo v dosahu deti.

Nenechavajte Snuru volne visiet.

Pristroj zapjajte len do uzemnenej zasuvky.

Neodpajajte pristroj zo zasuvky zatiahnutim za Snuru.

Pristroj nepouzivajte pokial

- su pristroj alebo Snura chybné,

- vam pristroj spadol a preukazuje znamky poskodenia alebo

nefunguije tak, ako ma. V takom pripade sa obratte na

autorizované servisné centrum.

e Pristroj pracuje pri vysokych teplotach, ktoré mézu sposobit
popaleniny. Napriek tomu, Ze je pristroj dobre tepelne izolovany,
nedotykajte sa horucich Casti (filtra, priehladného okienka, a
pod.).

e Poskodenu elektrickl Sndru musi vymenit vyrobca, pracovnik
popredajného servisu alebo ina, podobne kvalifikovana osoba.
Predidete tak moznému nebezpeciu.

e Pristroj odpojte zo zasuvky vzdy, ked
- nebudete pristroj d’alej pouzivat,

- chcete pristroj premiestnit,

- chcete vykonavat opravy alebo pristroj Cistit.

Nikdy nevkladajte pristroj do vody!

Pristroj nepremiestriujte, pokial obsahuje tekutiny alebo horuce
potraviny.

Nikdy neskusSajte vybrat misu, pokial je pristroj zapnuty.

Tento vyrobok je ur¢eny len na pouzivanie v domacnosti. Za
nespravne pouzivanie, pouzivanie na obchodné ucely alebo
neplnenie pokynov nenesie vyrobca zodpovednost a v takom
pripade nie je mozné uplathovat zaruku.



SLOVENSKY

Popis

1 Odoberatelné veko

2 Priehladné okienko

3a Pachovy uhlikovy filter

3b Drziaky filtra

4 Kos

5 Tlacidlo na uvolnenie koSa

6 Packa na nastavenie polohy kosa
7 Antiadhézna odoberatelna misa
8 Znacky hladiny tekutiny (1 1, 2 1)
9a Sietka filtra

9b Automaticky vypustaci ventil

10 Kryt

11 Drziak elektrickej Snury

12 Tlacidla na uvolnenie veka

13 Drziaky na premiesthovanie pristroja

14 Plniaca rurka zasobnika

15 Veko zasobnika (na vyprazdrnova-
nie)

16 “OIL BOX” zasobnik oleja/tuku

17 Tlacidlo na vypustanie

18 ZastrCka so Snurou

19 Ovladaci panel

20 Svetelna kontrolka teploty

21 Vyhrievacie teleso prechodka kabla

SVETOVA JEDINECNOST

Filtracia, vypustanie a automatické
skladovanie oleja/tuku

Oléoclean je vybaveny jedineCnym
patentovanym systémom filtracie a
automatického vypustania, ktory je
vhodny pre vacsinu olejov a tukov
pouzivanych pri vareni.

V zasobniku OIL BOX mdzete
skladovat a uchovavat olej alebo tuk
az do dalSieho pouzitia.

Vypustanie oleja je plne automatické a
uplne bezpecné. Nevyzaduje Specialne
zaobchadzanie.

Vdaka automatickému systému
filtrovania zostava olej/tuk dlhsie Cisty
a fritovanie je zdravsie.

Jednotlivé zasobniky OIL BOX je
mozné pouzit na uchovavanie
oleja/tuku na fritovanie r6znych druhov
potravin (hranoliek, ryb, SiSiek, atd’.), a
zamedzit tak prenasanie pachov.

Demontaz fritézy

Otvorte veko stlacenim tlaCitka a
odlozte ho mimo fritézu - Fig.
Vyberte zasobnik oleja/tuku - Fig. B
Posuvajte packou kosa nehor, dokial
sa neozve cvaknutie - Fig. H
Vyberte kés.

Vytiahnite Snuru smerom dopredu a
vyberte ovladaci panel - Fig. @

Vyberte misu z krytu. Vyskrutkujte (1)
vypustaci ventil umiestneny na dne
misy.

Vyberte vypustaci ventil (2) a sietku
filtra (3) - Fig. H

Pred pouzitim

Cistenie fritézy

Odstrante ochranny film zo spodne;
strany priehladného okienka (podla
typu pristroja).

Ocistite vSetky Casti (okrem
ovladacieho panela) hubkou a
prostriedkom na umyvanie riadu alebo
v umyvacke riadu - Fig. @

Casti pristroja vysuste.

@D Dobris viditelnost prizorovym
okénkem - viz kapitola ¢isténi.

@D Nikdy neklad'te ovlddaci panel
a elektricku Snuru do vody !

@D Pred fritovanim sa presvedéite,
Ze pachovy filter je suchy !

Skompletovanie fritézy

Pozor : pri vymene automatického
odvodnovacieho ventilu sa uistite, ze
tesnenie je spravne umiestnené pod
trommi vystupkami k tomu uréenymi.
Vlozte sietku filtra do misy (vydutou
stranou smerom k sebe)- Fig.
Otocte misu dnom nahor a pridrzujte
sietku.



Nastavte (1) automaticky vypustaci
ventil do polohy O.

Otocte (2) do polohy | - Fig. H
Vlozte spat misu a potom ovladaci
panel.

Elektricku Snuru umiestnite na pravu
stranu priechodu.

Otocte tlacidlom na vypustanie
zasobnika oleja/tuku proti smeru _
hodinovych ruciciek a zatvorte X'

- Fig. B, potom vlozte prazdny
zasobnik do fritézy.

@ Postupujte podl'a nakresu na
spodnej strane misy!

@D Neposuvajte tladidlo na
vypustanie!

@D S tlacidlom zaobchadzajte
opatrne, nikdy silou!

Olej

PouZivajte olej urCeny na fritovanie.
Doporucujeme zmes rastlinnych olejov.
SInecnicovy, arasidovy alebo sojovy olej
treba vymenit po kazdom piatom pouziti.
Pokial pouzivate tuhy rastlinny tuk:
Nakrajajte ho na kusy a vlozte na dno
misy (bez kosa).

Nastavte termostat na 150°C, aby sa
tuk rozpustil, a d'alej postupujte podfa
pokynov vyrobcu.

Za ziadnych okolnosti nepouzivajte
mast alebo tuk vypeceny z masa -
moze dojst k nadmernému speneniu,
vzniku dymu a hrozi nebezpecenstvo
ohna.

@P Nemiesajte rézne druhy
tuku/oleja!

j? Mate moznost fritovat s pouZitim 1
litra tuku/oleja alebo 2 litrov tuku/oleja
v zavislosti na druhu potraviny. (vid'
tabulka).

Plnenie misy

Naplnte misu (vybavenu automatickym
ventilom) tukom/olejom.

NeprekroCte znaCku 2 | vyznacenu
vnutri odoberatelnej misy, ktora
zodpoveda mnozstvu 2 litrov.

Znacka 1 | vnutri odoberatelnej misy
zodpoveda mnozstvu 1 litra.

V mise su tiez znacky 5 a 11 Salok pre
potreby americkych spotrebitelov

- Fig.

Sposob Mnozstvo Tuhy

varenia oleja tuk
Hibkové fritovanie | 2 L 1785 g
Minimalne 1L 890 g
fritovanie

@D Mnozstvo oleja prispésobte
podla druhu pripravovaného
pokrmu pri zachovani vyznac¢enych
hranic minimalneho a maximalneho
naplnenia. Kontrolu vykonajte pred
kazdym varenim a pre pripadné
doplnenie pouzite rovnaky druh
oleja alebo tuku!

Fritovania

Zahriatie

Pred uvedenim pristroja do prevadzky
sa presvedcCite, Ze je vnutri olej/tuk.
Zavrite veko - Fig.

Zapojte pristroj do zasuvky.

Nastavte termostat na teplotu podla
jedla, ktoré budete fritovat. (vid
tabulka str. 38)

Fritéza sa zahrieva a kontrolka teploty
svieti.

@D Fritézu nikdy nezapinajte,
pokial’ vnutri nie je olej/tuk!

@ bezpecnostnych dévodov
nikdy neprekroc¢te maximalne
mnozstvo fritovanych potravin!

Vybratie koSa

Posuvajte packu smerom nahor, dokial
sa neozve cvaknutie signalizujuce
uzamknutie - Fig. @

Vlozte jedlo do koSa.

Zamrazenych potravin pouzite mene,;.
Vlozte kdS na miesto na okraji misy a
nechajte packu v horizontalnej polohe
- Fig.

Zavrite veko.



Fritovanie (2 L) Syrové |Mrazené

zemiaky | zemiaky
Maximalna kapacita 1000g | 750¢
Odporucané mnozstvo | 550g | 400¢
pre vynikajuci vysledok

j? Naporciujte jedlo na rovnako velké
kusy, aby sa upraZilo rovnomerne.
Nekrajajte ho na prilis velke kusy.

@P Zamrazené potraviny v kosi
pretraste, odstranite tak kusky l'adu!

Vlozenie kosa do oleja

Ked' je olej zahriaty na pozadovanu
teplotu, kontrolka zhasne.

Stlacte tlacCidlo na uvolnenie kosa (1).
Pomaly vratte packu do drazky (2),
¢im sa jedlo opatrne ponori do oleja
- Fig.

@D Picku kosa nepostvajte silou!
Najskor vzdy stlacte poistku!

@D Nenechavajte pristroj bez
dozoru!

Nastavenie ¢asu

(podla typu pristroja)

Na minutovke nastavte ¢as, stlacte
tlacidlo pre kazdu minutu - Fig. [
Uvornite tlaCidlo. Navoleny Cas

(v minutach) sa zobrazi a za¢ne
odpocitavanie.

Pokial chcete nastaveny ¢as zmenit
alebo zrusit, pridrzte tlaCidlo

2 sekundy.

Zvonenie zastavite stlacenim tlacidla.
@D Pristroj umiestnite :

- na pevny rovny povrch,

- na miesto, kde ni¢ nebrani
uplnému odklopeniu veka,

- Z dosahu vody alebo zdrojov tepla,
- Z dosahu deti.

Fritovanie

Pocas fritovania

Kontrolka teploty sa pocas varenia
rozsvecuje a zhasina.

@D Na zadiatku varenia sa méze
na priehl'adnom okienku zrazat
para!

Vyberanie potravin

Posuvajte packou kosa do
horizontalnej polohy, dokial sa neozve
cvaknutie signalizujuce uzamknutie -
Fig. H

Otvorte veko.

Vyberte k&S a skontrolujte, Ci je tiahlo
celkom vytiahnuté z misy - Fig.
Mbzete podavat.

@D Nedotykajte sa:

- priehl'adného okienka, sklo méze
byt horuce!

- para odchadzajuca zadnou
stranou pristroja je horuca!

@P Alarm sa di zrusit stlaéenim
tlacidla hodin!

Druhé pecenie

V pripade potreby doplite hladinu
oleja rovhakym druhom oleja.

Nez vlozite do oleja druhu varku jedla,
pocCkajte, az zhasne kontrolka teploty.
@P Nenechavajte veko prilis diho
otvorené. Zabranite tak cirkulacii
pachov!

Vypnutie pristroja
Po ukonceni varenia, nastavte termostat/
ovladacie tlacidlo do polohy O - Fig.

7? Aby boli hranolky chrumkavejSie a
jemnejsie, okamzite po odkvapkani
oleja otvorte veko.

7? Dochutte jedlo solou a korenim az
po vybrati z fritézy, aby sa korenie
nedostalo do oleja/tuku.

Odpoijte pristroj zo zasuvky.

Nechajte fritézu vychladnut (1 az 2
hodiny).

Zmotajte Snuru a ulozte do zadnej
Casti pristroja.

Pri premiestnovani pristroja pouzivajte
drziaky - Fig.

Filtracia a vypustanie oleja - vid.
kapitola udrzba.

@ Nikdy nepremiestnujte pristroj,
pokial’ je tuk alebo olej vnutri
horuci!



Udrzba

Vypustanie oleja

Po skonceni fritovania otocte tlacidlom
na vypustanie proti smeru hodinovych
ruciCiek do polohy otvorené - Fig.

Z bezpecnostnych dévodov dochadza k
vypustaniu oleja automaticky potom, ¢o
tuk alebo olej dostatoCne vychladne
(proces vypustania zacne po dvoch
hodinach a méze trvat az dve hodiny).
@D Pred vypustanim misy
skontrolujte, Ci je zasobnik prazdny!
@D Tiadidlo nestlaéajte silou.
Pokial’ sa neda otvorit, vratte ho do
polohy zavreté, vyberte zasobnik a
skontrolujte, ¢i je prazdny!

Ulozenie nadoby s olejom

V pristroji

Pristroj je mozné prenasat iba ak je
prazdny, studenom a tmavom mieste.
Otocte tlaCidlom na vypustanie do
polohy zavreté X' - Fig. H

Mimo pristroj

Pred uplnym vybratim zasobnika z
pristroja po&kajte tri hodiny X'.

Pred vybratim zasobnika skontrolujte,
Ci je tlaCidlo na vypustanie v polohe
zavreté.

Vyberte zasobnik - Fig. Bl

Uchopte zasobnik do obidvoch ruk.
Ulozte zasobnik na chladnom,
suchom, tmavom mieste. Nie je nutné
uchovavat olej v chladnicke - Fig.

[ 1] Uchovavajte zasobnik vo
vodorovnej polohe s uzatvorenym
vekom!

j? Rézne druhy tuku/oleja je mozné
skladovat' v niekolkych samostatnych
zasobnikoch, ktoré sa predavaju ako
doplnky ku pristroju. Obrazky na veku
zasobnika vam pom&zu rozpoznat jeho
obsah.

Opatovné pouzitie tuku/oleja
Opatrne uchopte zasobnik.
Olej:

snimte kryt z veka zasobnika.
nalejte olej do misy - Fig. &4

Pevny tuk:

Snimte veko zasobnika.

Otocte zasobnik dnom nahor a tlakom
uvolnite tuk- Fig. &

vyprazdnite tuk z plniacej hadicky
zasobnika (vid’ Cistenie hadiCky
zasobnika).

Nakrajajte tuk na kusy a vlozte do
misy bez kosa - Fig. &

@D Vymerite olej

po kazdych 8 az 12 pouzitiach!
Pouzitim “Cerstvého” tuku najlepsie
zachovate chut a farbu jedla a
obmedzite neziaduce pachy na
minimum.

(C 1] Nakresy na veku zasobnika
ukazuju rézne spésoby manipulacie.

Spatné vlozenie zasobnika
Nasadte veko spat na zasobnik a
uzavrite kryt.

Nastavte spina¢ pa vypustanie do
polohy zavreté X' - Fig. H

Vlozte zasobnik do pristroja - Fig. &

Vymena uhlikového filtra
Otvorte veko fritézy.
Pomocou drziakov vyberte filter - Fig. B
Vlozte do veka novy filter.
@ Vymernte filter po kazdom 80.
pouziti fritézy.
@D Ak Vim padne filter do
horuceho oleja, musite olej aj filter
vymenit' za novy.
Cistenie
Oléoclean sa velmi l'ahko Cisti vd'aka
jedineCnému systému

TOTAL MAGICLEAN
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NizSie uvedené Casti pristroja mbzete
vlozit do umyvacky riadu :

- koS,

- veko (s filtrom),

- misu,

- automaticky vypustaci ventil a sietku
filtra,



- kryt, po odmontovani ovladacieho
panela,

- zasobnik tuku/oleja.

@ Pre vypustanie stlaéte
¢erveneé tlaGitko na to uréené.

@ Dajte pozor, aby lopatky
mlynéeka v umyvacke neposkodili
niektoru cast fritézy.

Cistenie priehl'adného okienka
Vlozte veko do umyvacky alebo ho
oCistite hubkou namocenou v
pripravku na umyvanie riadu - Fig.
Nechajte okienko uschnut na vzduchu
alebo ho vysuste Cistym kusom
bavinenej latky.

Namontujte veko spat.

@ Po kazdom pouZziti pristroje
ocCistite priehl'adné okienko.

@ Umiestnite veko do umyvacky
v uhle 45°, okienkom nahor.

Cistenie odoberatel'nej misy

V désledku dlhodobého pouzivania sa
mozu objavit hnedé Skvrny alebo ryhy.
Vyrobca garantuje, ze antiadhézny
plast zodpoveda predpisom o
materialoch, ktoré prichadzaju do
styku s potravinami.

Misu mozete umyt v umyvacke riadu.
Dajte pozor, aby sa plast neposkodil o
mriezky.

Vyhnite sa poskodeniu nadoby
(predovsSetkym z vonkajSej strany)
uderom Ci padom.

@ Aby zostali antiadhézne
viastnosti zachované ¢o najdlhSie,
nepouzivajte kovové nastroje.

@ Poskodenu alebo zdeformovanu
misu si nechajte vymenit v
autorizovanom servisnom stredisku.

DoékladnejsSie Cistenie

Cistenie zasobnika tuku/oleja
Vycistite zasobnik vodou, do ktorej ste
pridali prostriedok na umyvanie riadu,
alebo v umyvacke riadu. Odstrante

veko.
Vysuste zasobnik.

Cistenie vypustacieho ventilu
Ponorte ventil do nadoby s teplou
vodou, do ktorej ste pridali prostriedok
na umyvanie riadu. Zatlacte na
Cervenu cast - Fig. &

Ponechajte niekolko minut vo vode.
Stlac¢te znovu ¢ervenu cast, ventil
preplachnite a vyprazdnite.

Ak su filtracné mriezky , tesnenie Ci
tlaCitko na vyprazdnovanie poSkodené,
doporucujeme vam ich vymenit.
Cistenie plniacej hadi¢ky zasobnika
Pre odstranenie tuhého tuku z
hadicky :

Vyberte zasobnik z fritézy a
vyprazdnite ho - Fig. Kl

Posurite vypustaci ventil to polohy
otvorené ' - Fig. [

Postavte zasobnik kolmo ku podlozke,
hadickou smerom Kk sebe.

Snimte Ciernu zaklopku - Fig. Bl
Odstrante stutiluty tuk z hadicky

- Fig. Ed

Vratte zaklopku na miesto(podla
nakresu) - Fig. _

Uzavrite zaklopku X' - Fig. H

Pre Cistenie vnutornej dutiny fritézy
pouzite hubku.



Doba pecenia

Doporucené Casy varenia a mnoZstvo oleja su iba informativne, mézu byt rézne v zavislosti na
mnoZstve pripravovaného pokrmu a individualnej chuti.

Doba pecenia ¢erstvych potravin

Cerstvé potraviny Mnozstvo Teplota | Mnozstvo Doba
oleja (min)

Hranolky — maximalne mnoZzstvo 190°C 1000g | 14-16 min.
Hranolky — doporucené mnozstvo 190°C 550 ¢ 7-9 min.
Obalované filé 2 I 160°C 2 kusy 6-8 min.
Obalovany syr 2| 190°C 6 menSich ks 2-4 min.
Obalované kuracie pasiky 21 180°C | 8 kuskov | 5-6 min.
Vlyprazané kur€a (stehno) 2| 180°C 2 kusky | 15-20 min.
Vlyprazané celé huby 21 150°C 200 g 4-6 min.
Vlyprazané cibulové kruzky 11 160°C | 6-8 kusov | 2-3 min.
Zemiakoveé krokety 21 190°C | 8-10 kusov | 8-9 min.
Sigky 2 | 170°C 4 kusy | 5-7 min.
Vajcia 2| 170°C 2 kasky 6-8 min.
Jablkové kapsiCky 2| 170°C 4 kusy 4-6 min.

Doba pecenia zamrazenych potravin

Cerstvé potraviny Mnozstvo Teplota | Mnozstvo Doba
oleja (min)

Hranolky — max. mnozstvo 190°C 750 ¢ 11-13 min.
Hranolky - doporu¢ené mnozstvo 190°C 400 ¢g 6-8 min.
Americké hranolky 2 I 190°C 500 ¢ 9-11 min.
Filety z tresky obal. v cesti¢ku (velké) 2| 190°C 2 Kusy 11-13 min.
Filety z tresky v trojobale 2| 190°C | 2-3kusy | 6-8 min.
Rybacie nugety v trojobale 2| 190°C | 8 kuskov | 4-5min.
Obalované huby 2| 190°C | 16 kuskov | 4-5 min.
Cibulové kruzky (trojobal alebo cesticko) 11 190°C  |9-10 kuskov| 4-5 min.
Obalované sépiové kruzky 21 190°C | 16 kuskov | 4-5 min.
Kuracie nugety 11 190°C | 16 kuskov | 4-5min.
Rybacie prsty 11 190°C | 8 kuskov | 4-6 min.
Krokety zo zemiakov 2 | 190°C |8-10 kuskov| 5-6 min.




Pristroj nefunguje tak, ako ma

Problémy a mozné priciny

RieSenie

Fritéza nefunguje
- Pristroj nie je v zasuvke.
-Spina¢ termostatu je v polohe vypnuté (0).

- Ovladaci panel nie je vloZeny spravne.
- Pristroj bol zapnuty, ale v mise nie je Ziadny
tuk alebo olej.

- Zapnite pristroj do zasuvky.

- Nastavte termostat na pozadovanu teplotu ,
Ci sa rozsvietila kontrolka teploty.

- ZatlaCte ovladaci panel pevne dovnutra.

- Obratte sa na naSu zakaznicku linku.

Pristroj vydava neprijemny zapach

-Pachovy filter je prilis nasyteny alebo
poskodeny.

- Tuk/olej sa skazil.

- Tuk/olej nie je vhodny.

- \lyCistite filter (aj s vekom) alebo ho vymerite.

-Vymerite olej (max. po 8. az 12. pouZitiach),
alebo CastejSie podla druhu oleje.
- PouZivajte kvalitni zmes rastlinnych olejov.

Okolo veka unika para

-Veko nie je spravne uzatvorené.

-ZIé tesnenie.

- Potraviny obsahuju vysoké percento vody.

- Skontroluijte, Ci je veko dobre zavreté.

- Kontaktujte nasu zakaznicku linku.

- Pri niektorych potravinach (napr. hranolkach)
je velké mnozstvo pary bezné.

Olej preteka
- Prekro€ili ste maximalnu hladinu oleja.

- KoS je zdeformovany alebo prili§ plny.
-Zmes réznych tukov alebo olejov.

- Stary olej, potrebuje vymenit.

-Olej prili§ peni.

-Nevhodny olej, pouzivajte len rastlinny olej/tuk.

- Skontrolujte hladinu oleja (maximalnu) a odo-
berte prebytocny olej.

- Skontrolujte, Ci nie je kS prilis piny.

-Vlymerite kos.

-Vlyprazdnite a vycistite misu.

- PouZivajte len jeden druh tuku/oleja. Vymiena-
jte olej vzdy po 8 az 12 pouZzitiach, alebo Cas-
tejSie podfa druhu oleja.

- Odstrante ad a potraviny dobre vysuste. K6S
vkladajte opatrne.

Potraviny nezlatnu a zostavaju makké
- Prili§ hrubé kusy s velkym obsahom vody.

- Prilis velké mnozstvo jedla, nespravna teplota
oleja.

- Teplota oleja nie je dostato¢ne vysoka, termo-
stat nie je spravne nastaveny.

- PredlZte dobu vyprézania alebo nakréjajte
potraviny na mensie kusky.

-\lypréZajte jedlo v malom mnozstve (najma
mrazené potraviny).

- Nastavte termostat na doporucenu teplotu.

Nefunguju hodiny
-Dosla baterka.

- Snimte kryt batérie v zadnej Casti ovladacieho
panela.

-VloZte novu batériu (Ref. VINNIC L1131 D).

- Batériu vyhodte do kontajnera na nebez-
pecny odpad.




Misa nevypusta olej

- Teplota tuku je stéle prili§ vysoka. _
-Vypustaci spinac nie je v spravnej polohe &',
-Misa je nespravne umiestnena.

- Sietka filtra je zablokovana alebo upchata.

- Zasobnik tuku/oleja je stuhnuty.

-Pockajte, aZ klesne teplota. .
- Posunte spina¢ do polohy otvorené 7.
-Vlozte misu opatrne spét.

-\lylejte obsah misy do zasobnika a vyCistite
sietku filtra.

- Nechajte fritézu niekolko minut zahriat
(4-5 min.).

Unika olej

-Vlypustaci ventil nie je na mieste.

- Zasobnik tuku/oleja je piny.

-Vlypustaci ventil nie je na spravnom mieste.

- Tesnenie ventilu nie je na mieste.
- Plniaca hadiCka zasobnika je upchata.

- Z&klopka plniacej hadi¢ky nie je na mieste.

-Vlozte vypustaci ventil do misy.

--Nastavte vypustaci spina¢ do polohy zavre-
té, vyberte zasobnik oleja a vyprazdnite ho.

-Vlylejte obsah misy do z&sobnika. Odmontuijte
ventil a vratte ho spat na miesto podia navo-
du na pouZitie.

-Vlymente tesnenie.

-Nastavte vypustaci spina¢ do polohy zavreté,
vyberte zasobnik, vyprazdnite plniacu hadic¢-
ku podla navodu na pouzitie.

-Vratte zaklopku plniacej hadi¢ky na miesto
(vid' str. 4).

Priehl'adnym okienkom nie je takmer ni¢
vidiet

- PriliS vela varenia bez Cistenia okna.

- Cistenie neabsazivnou handrickou.

- Ocistite veko v umyvacke alebo pomocou
hubky a prostriedku na umyvanie riadu.

-Nechajte veko vyschnit na vzduchu alebo ho
vysuste Cistou bavinenou utierkou a citrono-
vou $tavou.

@ Opravy musia byt vykonané autorizovanym servisnym strediskom. Pri
oprave budu pouzité originalne nahradné diely.
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CESKY

Setrnost k zivotnimu prostredi
Pristroj je urCen k dlouhodobému uzivani. Pokud se rozhodnete,
ze nebudete pristroj dale pouzivat, premyslejte o tom, jak
mUZete pomoci chranit Zivotni prostredi.
Zaneste pristroj do nejblizsi sbérny odpadu.

A Prectéte si navod k pouziti a dodrzujte pokyny.

Bezpecnostni pokyny
Pristroj vyhovuje platnym bezpecnostnim normam a podminkam
a nasledujicim smeérnicim:
- 89/336/EEC ve znéni 93/68/EEC.
- 72/23/ CEE ve znéni 93/68/EEC.
Zkontrolujte, zda napéti sité odpovida napéti uvedenému na
pfistroji (stfidavy proud).
Vezméte na védomi, Ze normy v jednotlivych zemich se lisi.
Pokud chcete pfristroj pouzivat v jiné zemi, nez byl zakoupen,
nechte ho zkontrolovat v autorizovaném servisnim centru.
Postavte pfristroj na stabilni rovnou plochu mimo dosah vody.
Zapnuty pristroj nenechavejte bez dozoru nebo v dosahu déti.
Nenechavejte $nliru volné viset.
Pristroj zapojujte pouze do uzemnéné zasuvky.
Nevypojujte pristroj ze zasuvky zatahnutim za Sidru.
Pristroj nepouzivejte pokud:
- jsou pfistroj nebo Sndra vadné,
- vam pristroj upadl a vykazuje znamky poskozeni nebo
nefunguije tak, jak ma.V takovém pfipadé se obratte na
autorizované servisni centrum.
Pristroj pracuje pti vysokych teplotach, které mohou zpUsobit
popaleniny. Prestoze je pristroj dobre tepelné izolovan,
nedotykejte se horkych ¢&asti (filtru, priihledné okénko apod.).
Poskozenou elektrickou $ndru musi vyménit vyrobce, pracovnik
poprodejniho servisu nebo jina, podobné kvalifikovana osoba.
Predejdete tak moznému nebezpeci.
Pristroj vypojte ze zasuvky vzdy, kdyz:
- nebudete pristroj dale pouzivat,
- chcete pristroj premistit,
- chcete provadét opravy nebo pristroj Cistit.
Nikdy nevkladejte pristroj do vody!
Pristroj nepremistujte, pokud obsahuje tekutiny nebo horké
potraviny.
Nikdy se nepokousejte vyjmout misu, je-li pfistroj zapnuty.
Tento vyrobek je ur€en pouze k uzivani v domacnosti. Za
nespravneé uzivani, uzivani za obchodnimi ucely nebo neplnéni
pokyn( nenese vyrobce odpovédnost a v takovém pfipadé nelze
uplatnovat zaruku.



CESKY

Popis

1 Snimatelné viko

2 Pr0hledové okénko

3a Pachovy uhlikovy filtr

3b Uchyty filtru

Ko$

Tlacitko pro uvolnéni koSe
Packa pro nastaveni polohy kose
Antiadhézni odnimatelna misa
Znacky hladiny tekutiny (11, 2 1)
9a Sitka filtru

9b Automaticky vypoustéci ventil
10 Kryt

oO~NOo O1h

11 Drzak elektrické snlry

12 Tlacitka pro uvolnéni vika

13 Uchyty pro premistovani pristroje
14 PInici trubice zasobniku

15 Viko zasobniku (pro vyprazdriovani)
16 “OIL BOX” zasobnik oleje/tuku
17 TlacCitko pro vypousténi

18 Zastrcka se Snurou

19 Automaticky kontrolni panel

20 Svételna kontrolka teploty

21 Topné téleso

SVETOVA JEDINECNOST

Filtrace, vypousténi a automatické
skladovani oleje/tuku

Oléoclean je vybaven jedineCnym
patentovanym systémem filtrace a
automatického vypousténi, ktery je
vhodny pro vétsinu olejl a tukd
pouzivanych pfi vareni.

V zasobniku OIL BOX mizete
skladovat a uchovavat olej nebo tuk az
do dalSiho pouziti.

- Vypousténi oleje je plné automatické
a naprosto bezpecné. Nevyzaduje
specialni zachazeni.

- Diky automatickému systému
filtrovani zlstava olej/tuk déle Cisty a
fritovani je zdravéjsi.

- Jednotlivé zasobniky OIL BOX Ize
pouzit pro uchovani oleje/tuku na
fritovani rlznych druhd potravin
(hranolek, ryb, koblih atd.), a zamezit
tak prenaseni pacha.

Demontaz fritézy

Otevrte viko stisknutim tlacCitka a
odlozte ho mimo fritézu - Fig.
Vyjméte zasobnik oleje/tuku - Fig. H
Posunujte packou kose nahoru, dokud
se neozve cvaknuti - Fig. H

Vyjméte kos.

Vytahnéte $nlru smérem dopredu a
vyjméte kontrolni panel - Fig. &

Vyjméte misu z krytu. VySroubuijte (1)
vypoustéci ventil umistény na dné misy.
Vyjméte vypoustéci ventil (2) a sitku
filtru (3) - Fig. H

Pred pouzitim

Cisténi fritézy

Odstrante ochranny film ze spodni
strany priahledového okénka (podle
typu pfistroje).

Ocistéte vSechny Casti (kromé
kontrolniho panelu) houbou a
prostfedkem na myti nadobi nebo v
mycce - Fig. @

Casti pristroje osuste.

@P Dobris viditelnost prizorovym
okénkem - viz kapitola ¢isténi.
@D Nikdy nevklidejte kontrolni
panel a elektrickou $ritiru do vody.

@ Pried fritovanim se ujistéte, Ze
pachovy filtr je suchy.

Smontovani fritézy

Vlozte sitku filtru do misy (klenutou
stranou smérem k sobé) - Fig.
Otocte misu dnem vzhiru a pridrzujte
sitku.

Nastavte (1) automaticky vypoustéci
ventil do polohy O.

Otocte (2) do polohy | - Fig. H

Vlozte zpét misu a poté kontrolni
panel.



Elektrickou $nfiru umistéte na pravou
stranu prichodu.

Otocte tlaCitkem pro vypousténi
zasobniku oleje/tuku proti smeéru _
hodinovych ruci¢ek a uzaviete X',
poté vlozte prazdny zasobnik do
fritézy- Fig. H

@D Postupujte podle nakresu na
spodni strané misy.

@ Neposunujte tlacitko pro
vypousténi.

@D S tlagitkem zachazejte
opatrné, nikdy silou.

Olej

Pouzivejte olej ur€eny k fritovani.
Doporucujeme smés rostlinnych olejd.
Slunec€nicovy, arasidovy nebo sojovy
olej je tfeba vymeénit po kazdém patém
pouziti.

Pokud pouzivate pevny rostlinny tuk:
Nakrajejte jej na kusy a vlozte na dno
misy (bez koSe).

Nastavte termostat na 150°C, aby se
tuk rozpustil, a dale postupujte podle
pokyn( vyrobce.

Za zadnych okolnosti nepouzivejte
sadlo nebo tuk vypeceny z masa -
mUzZe dojit k nadmérnému vzpénéni,
vzniku koure a hrozi nebezpeci ohné.
@P Nemichejte riizné druhy
tuku/oleje.

i? Mate moznost fritovat za pouZiti 1
litru tuku/oleje nebo 2 litra tuku/oleje v
zavislosti na typu potraviny.

PInéni misy

Naplnte misu (opatfenou
automatickym ventilem) tukem/olejem.
Neprekracujte znacku 2 | vyznaenou
uvnitf odnimatelné misy, ktera
odpovida mnozstvi 2 litrd.

Znacka 1 | uvnitf odnimatelné misy
odpovida mnozstvi 1 litru. V mise jsou
také znacky 5 a 11 $alk( pro potreby
americkych spotrebitell - Fig. Hl

Zpusob Mnozstvi Tuhy

vareni oleje tuk
Hluboké fritovani 2L 1785 g
Minimalni fritovani 1L 890 g

@P Mnosstvi oleje prizpiisobte
podle druhu pripravovaného pokrmu
pri zachovani vyzna¢enych hranic
minimalniho a maximalniho naplnéni.
Kontrolu proved'te pred kazdym
varenim a pro pripadné doplnéni
pouzijte stejny typ oleje nebo tuku.

Fritovani

Zahrati

Pred uvedenim pfistroje do provozu se
ujistéte, ze je uvnitf olej/tuk.

Zavrete viko - Fig. lll Zapojte pfistroj
do zasuvky.

Nastavte termostat na teplotu podle
jidla, které budete fritovat. (viz tabulka
str.47).

Fritéza se zahfiva a kontrolka teploty
sviti.

@ Fritézu nikdy nezapinejte,
pokud uvnitf neni olej/tuk.

@ Z bezpeénostnich divodi
nikdy neprekracujte maximalni
mnozstvi fritovanych potravin.

Vyjmuti koSe

Posunujte packu smérem nahoru,
dokud se neozve cvaknuti signalizujici
uzamceni - Fig. [@

Vlozte jidlo do koSe.

Zmrazenych potravin pouzijte méné.
Vlozte ko$ na misto na okraji misy a
nechte packu v horizontalni poloze -
Fig. Il Zavrete viko.

Fritovani (2 L) Syrové | Mrazené

brambory brambory
Maximalni kapacita 1000g| 750¢
Doporucené mnozstvi 550g | 400g¢g
pro vyborny vysledek

j? Naporcujte jidlo na stejné velké
kusy, aby se usmazilo stejnomerne.
Nekrajejte je na prilis velké kusy.



@P Zmrazené potraviny v koSi
protrepejte, odstranite tak kousky
ledu.

Vlozeni koSe do oleje

Kdyz je olej zahraty na pozadovanou
teplotu, kontrolka zhasne.

Stisknéte tlacitko pro uvolnéni kose (1).
Pomalu vratte packu do drazky (2),
¢imz se jidlo opatrné ponofi do oleje
- Fig. @

@D Picku kose neposunujte silou.
Nejdrive vzdy stisknéte pojistku.
@b Nenechavejte pristroj bez
dozoru.

Nastaveni casu (podle typu pfristroje)
Na minutniku nastavte ¢as, stisknéte
tlacitko pro kazdou minutu - Fig.
Uvolnéte tlacitko. Navoleny Cas

(v minutach) se zobrazi a za¢ne
odpocitavani.

Pokud chcete nastaveny €as zmenit
nebo zrusit, pridrzte tlaCitko 2 vtefiny.
Zvoneéni zastavite stisknutim tlacitka.
@D P¥istroj umistéte :

- na pevny rovny povrch,

- na misto, kde nic nebrani uplnému
odklopeni vika,

- Z dosahu vody nebo zdrojt tepla,
- Zz dosahu déti.

Fritovani

Béhem fritovani
Kontrolka teploty se béhem vareni
rozsveécuje a zhasina.

@D Na zaéatku vareni se mize na
prihledovém okénku sraZet para.

Vyjmuti potravin

Posunujte packou kose do horizontalni
polohy, dokud se neozve cvaknuti
signalizujici uzamceni - Fig. H
Otevrete viko.

Vyjméte kos a zkontrolujte, zda je
tahlo zcela vytazené z misy - Fig. @
MdZete podavat.

@ Nedotykejte se:

- pruhledového okénka, sklo muze
byt horké,

- para odchazejici zadni stranou
pristroje je horka.

@P Alarm Ize zrusit stisknutim
tlacitka hodin.

Druhé smazeni

V pripadé potfeby doplrite hladinu
oleje stejnym druhem oleje.

Nez vlozite do oleje druhou varku jidla,
pockejte, az zhasne kontrolka teploty.
@D Nenechivejte viko pfilis
dlouho otevrené! Zabranite tak
cirkulaci pach.

Vypnuti pristroje

Po ukoncCeni vareni, nastavte termostat/
kontrolni tlaCitko do polohy O - Fig.
TP Aby byly hranolky chfupavéjsi a
krfehci, okamZzité po odkapani oleje
otevrete viko.

@ Dochutte jidlo soli a peprem azZ po
vyjmuti z fritézy, aby se koreni
nedostalo do oleje/tuku.

Vypoijte pristroj ze zasuvky.

Nechte fritézu vychladnout (1 az 2
hodiny). Smotejte Srliru a ulozte do
zadni Casti pfistroje. Pri premistovani
pristroje pouzivejte uchyty - Fig.
Filtrace a vypusténi oleje - viz kapitola
Udrzba.

@D Nikdy nepiemistujte pfistroj,
pokud je tuk nebo olej uvnitr horky.
Udrzba

Vypousténi oleje

Po skonceni fritovani otocCte tlaCitkem
pro vypousténi proti sméru hodinovych
rucicek do polohy otevieno &' - Fig. [l
Z bezpecnostnich divodd dochazi k
vypousténi oleje automaticky pote, co
tuk nebo olej dostatecné vychladne
(proces vypousténi zacne po dvou
hodinach a mize trvat az dvé hodiny).
@ Pied vypusténim misy
zkontrolujte, zda je zasobnik prazdny.



Ulozeni zasobniku

V pristroji

Pristroj musi stat na rovné ploSe, na
suchém, studeném a tmavém misté.
Otocte tlaCitkem pro vypousténi do
polohy zavieno ' - Fig. H

Mimo pristroj

Pred uplnym vyjmutim zasobniku z
pristroje pocCkejte tfi hodiny. Pred
vyjmutim zésobniku zkontrolujte, zda
je tlacitko pro vypousténi v poloze
zavieno X' .

Vyjméte zasobnik - Fig. EJ

Uchopte zasobnik do obou rukou.
Ulozte zasobnik na chladném,
suchém, tmavém misté. Neni nutné
uchovavat olej v chladni¢ce - Fig. Bl
[ 1] Uchovavejte zasobnik ve
vodorovné poloze s uzavienym vikem.

i? RGzné druhy tuku/oleje Ize skladovat
v nékolika samostatnych zasobnicich,
které se prodavaji jako doplriky k pristroji.
Obrazky na viku zasobniku vam
pomohou rozpoznat jeho obsah.

Opétovné pouziti tuku/oleje
Opatrné uchopte zasobnik.

Olej:

Sejméte kryt z vika zasobniku. Nalijte
olej do misy - Fig. &4

Pevny tuk:

sejméte viko zasobniku.

Otocte zasobnik dnem vzh(ru a
tlakem uvolnéte tuk - Fig. &
vyprazdneéte tuk z plnici hadiCky
zasobniku (viz Cisténi hadiCky
zasobniku).

Nakrijejte tuk na kusy a vlozte do
misy bez kose - Fig. Bl

@D Vymeérite olej po kazdych 8 az 12
pouzitich. Pouzitim “Cerstvého” tuku
nejlépe uchovate chut a barvu jidla a
omezite neZadouci pachy na minimum.

@ Nikresy na viku zasobniku
ukazuji riizné zptlisoby manipulace.
Zpétné vlozeni zasobniku
Nasadte viko zpét na zasobnik a
uzavrete kryt.

Nastavte spinaC pro vypousténi do
polohy zavfeno. X' - Fig. H

Vlozte zasobnik do pfistroje - Fig. B
Vyména uhlikového filtru

Otevrete viko fritézy.

Pomoci uchytl vyjméte filtr - Fig. E
Vlozte do vika novy filtr.

@P vyméiite filtr po kazdém 80.
pouziti fritézy.

@P Upadne-li vam filtr do horkého
oleje, musite olej i filtr vymeénit za
novy.

Cisténi

Oléoclean se velice snadno Cisti diky
jedineCnému systému TOTAL

MAGICLEAN:
TOTAL MAGICLEAN
—BY

NiZe uvedené ¢&asti pristroje mlzete
vlozZit do my€ky na nadobi :

- kos,

- viko (s filtrem),

- misu,

- automaticky vypoustéci ventil a sitku
filtru,

- kryt, po odmontovani kontrolniho
panelu,

- zasobnik tuku/oleje.

@D Pro vypusténi zmacknéte
cervené tlacitko k tomu urcené

@ Dejte pozor, aby lopatky mlynku
v mycce neposkodily nékterou ¢ast
fritézy.

Cisténi prihledového okénka

Vlozte viko do my¢ky nebo je oCistéte
houbou namocenou v pripravku na
myti nadobi - Fig.

Nechte okénko oschnout na vzduchu
nebo ho osuste Cistym kusem
bavinéné latky.

Namontujte viko zpét.

@P Po kazdém pouziti pristroje
ocistéte prihledové okénko.



@ uUmistéte viko do myc¢ky v uhlu
45°, okénkem vzharu.

Cisténi odnimatelné misy

V disledku dlouhodobého uZivani se
mohou objevit hnédé skvrny nebo ryhy.
Vlyrobce garantuje, ze antiadhézni plast
odpovida predpisiim o materialech,
které prichazeji do styku s potravinami.

Misu mizete umyt v myéce na nadobi.

Dejte pozor, aby se plast neposkodil o
mrizky.

Vyhnéte se poskozeni nadoby
(predevsim z vnéjsku) uderem Ci padem
@ Aby zastaly antiadhézni
vlastnosti zachovany co nejdéle,
nepouzivejte kovové nastroje.

@ Poskozenou nebo
zdeformovanou misu si nechte
vyménit v autorizovaném servisnim
centru.

Dukladnéjsi cisténi

Cisténi zasobniku tuku/oleje
Vycistéte zasobnik vodou, do které
jste pridali prostfedek na myti nadobi,
nebo v myc€ce nadobi. Odstrante viko.
Osuste zasobnik.

Cisténi vypoustéciho ventilu
Ponorte ventil do nadoby s horkou
vodou, do které jste pridali prostfedek
na myti nadobi. Zatlacte na Cervenou
¢ast - Fig. @

Ponechte nékolik minut ve vodeé.
Stisknéte znovu Cervenou ¢ast, ventil
proplachnéte a vyprazdnéte.

@P Jsou-li filtraéni mrizka, tésnéni
Ci tlacGitko k vyprazdnovani
poskozeny, doporucujeme vam je
vyménit.

Cisténi plnici hadiéky zasobniku
Pro odstranéni pevného tuku z
hadicky :

Vyjméte zasobnik z fritézy a
vyprazdnéte jej - Fig. Bl

Posunte vypoustéci ventil to polohy
otevieno ' - Fig.

Postavte zasobnik kolmo k podlozce,
hadickou smérem k sobé.

Sejméte Cernou priklopku - Fig. B
Odstrarite ztuhly tuk z hadicky

- Fig. €

Vratte pfiklopku na misto (podle
nakresu) - Fig. Bl _

Uzaviete pfiklopku X' - Fig. H



Doba smazeni

Doporucené casy vareni a mnoZstvi oleje jsou pouze informativni, mohou byt rizné v
zavislosti na mnoZstvi pfipravovaného pokrmu a individualni chuti.

Doba smazeni ¢erstvych potravin

Cerstvé potraviny Mnozstvi Mnozstvi
oleje

Hranolky — maximalni mnoZstvi 1000 g 190°C 21 14-16 min.
Hranolky — doporu¢ené mnozstvi 550 ¢ 190°C 2| 7-9 min.
Obalované filé 2 kusy 160°C 21 6-8 min.
Obalovany syr 6 mensich ks | 190°C 2| 2-4 min.
Obalované kureci prouzky 8 kousk 180°C 2| 5-6 min.
Smazené kure (stehno) 2 kousky 180°C 2| 15-20 min.
Smazené celé houby 200 ¢ 150°C 21 4-6 min.
Smazené cibulové krouzky 6-8 kusl 160°C 11 2-3 min.
Bramborové krokety 8-10 kusU 190°C 21 8-9 min.
Koblihy 4 kusy 170°C 2| 5-7 min.
\ejce 2 kousky 170°C 21 6-8 min.
JableCné tasticky 4 kusy 170°C 2| 4-6 min.

Doba smazeni zmrazenych potravin

Cerstvé potraviny Mnozstvi Teplota | Mnozstvi
oleje

Hranolky — max. mnozstvi 750 ¢ 190°C 21 11-13 min.
Hranolky — doporu¢ené mnozstvi 400 ¢ 190°C 2| 6-8 min.

Americké hranolky 500 ¢ 190°C 21 9-11 min.
Filety z tresky obal. v tésticku (velké) 2 kusy 190°C 21 11-13 min.
Filety z tresky v trojobalu 2-3 kusy 190°C 21 6-8 min.

Rybi nugety v trojobalu 8 kousk( 190°C 21 4-5 min,

Obalované houby 16 kousku 190°C 21 4-5 min.

Cibulové krouzky (trojobal nebo tésticko)| 9-10 kouskU 190°C 11 4-5 min.

Obalované sépiove krouzky 16 kouskd 190°C 21 4-5 min.

Kufeci nugety 16 kouskd 190°C 11 4-5 min.

Rybi prsty 8 kouskd 190°C 11 4-6 min.

Krokety z brambor 8-10 kouskU 190°C 2| 5-6 min.




Pristroj nefunguje tak, jak ma

Problémy a mozné pfriciny

Reseni

Fritéza nefunguje
- Pfistroj neni v zasuvce.
- SpinaC termostatu je v poloze vypnuto (0).

- Kontrolni panel neni vioZen spravné.
- Pristroj byl zapnut, ale v mise neni zadny tuk
nebo olej.

- Zapojte pristroj do zasuvky.

- Nastavte termostat na pozadovanou teplotu,
zda se rozsvitila kontrolka teploty.

- ZatlaCte kontrolni panel pevné dovnitf.

- Obratte se na nasi zakaznickou linku.

Pristroj vydava neprijemny zapach

- Pachovy filtr je pfili§ nasyceny nebo
poskozeny.

- Tuk/olej se zkazil.

- Tuk/olej neni vhodny.

- VyCistéte filtr (i s vikem) nebo jej vymérnite.

- Vyménte olej (max. po 8. az 12. pouziti), nebo
Castéji podle druhu oleje.
- Pouzivejte kvalitni smés rostlinnych olejd.

Kolem vika unika para

- Viko neni spravné uzaviené.

- Spatné tésnéni.

- Potraviny obsahuiji vysoké procento vody.

- Zkontrolujte, zda je viko dobre zaviené.

- Kontaktujte nasi zakaznickou linku.

- U nékterych potravin (napt. hranolek) je velké
mnozstvi pary bézné.

Olej pretéka
- PrekroCili jste maximalni hladinu oleje.

- Ko$ je zdeformovany nebo pfilis plny.
- Smés rlznych tuk( nebo olej.

- Stary olej, potfebuje vyménit.

- Olgj prilis bubla.

- Nevhodny olej, pouZivejte pouze rostlinny
olej/tuk.

- Zkontrolujte hladinu oleje (maximalni) a ode-
berte prebyteCny olej.

- Zkontrolujte, zda neni ko$ pfilis plny.

- Vyménte kos.

- Vyprazdnéte a vyCistéte misu. Pouzivejte
pouze jeden druh tuku/oleje. Vyménujte
olej vzdy po 8 az 12 pouzitich, nebo Castéji
podle druhu oleje.

- Odstrante led a potraviny dobre osuste.

Kos vkladejte opatrné.

Potraviny nezlatnou a zlstavaji mékké.
- P¥ilis silné kusy s velkym obsahem vody.

- Prilis velké mnozstvi jidla, nespravna teplota
oleje.

- Teplota oleje neni dostateCné vysoka, termo-
stat neni sprévné nastaveny.

- Prodluzte dobu smazeni nebo nakrajejte
potraviny na mensi kousky.

- Smazte jidlo v malém mnoZstvi (zejména
mrazené potraviny).

- Nastavte termostat na doporucenou teplotu.

Nefunguiji hodiny
- Dosla baterka.

- Sejméte kryt baterie v zadni ¢asti kontrolniho
panelu.

- Vlozte novou baterii (ref.: VINNIC L1131 DI).

- Baterii vyhodte do kontejneru na nebezpecCny
odpad.




Misa nevypousti olej

- Teplota tuku je stéle pfiliS vysoka. ~
- Vlypoustéci spinac neni ve spravné poloze 5.
- Misa je Spatné umisténa.

- Sitka filtru je zablokovana nebo ucpana.

- Zasobnik tuku/oleje je ztuhly.

- Pockejte, aZ klesne teplota.

- Posunite spinac do polohy otevfeno .

- VloZte misu opatrné zpét. N

- Wlijte obsah misy do zasobniku a vyCistéte
sitku filtru.

- Nechte fritézu nékolik minut zahrat (4-5 min.).

Unika olej
- Vypoustéci ventil neni na miste.
- Zasobnik tuku/oleje je pIny.

- Vypoustéci ventil neni na spravném miste.

- Tésnéni ventilu neni na misteé.
- PInici hadicka zasobniku je ucpana.

- Priklopka plInici hadicky neni na miste.

- VlozZte vypousteci ventil do misy.

- Nastavte vypoustéci spina¢ do polohy
zavreno, vyjméte zasobnik oleje a vyprazdné-
te jej.

- Wylijte obsah misy do zasobniku. Odmontujte
ventil a vratte jej zpét na misto podle navodu
K pouziti.

- Vyménte tésnéni.

- Nastavte vypoustéci spina¢ do polohy
zavieno, vyjméte zasobnik, vyprazdnéte
plnici hadi¢ku podle navodu k pouZziti .

- Vratte piiklopku plnici hadiCky na misto (viz
str. 4).

Priihledovym okénkem neni témér nic vidét .
- P¥ili§ mnoho vareni bez Cisténi okna.

- Ciéténi neabsazivnim hadfikem.

- Ocistéte viko v myCce nebo pomoci houby a
prostredku na myti nadobi.

- Nechte viko uschnout na vzduchu nebo jej
osuté Cistou bavinénou utérkou a citrinovou
Stavou.

@ Opravy musi byt provedeny autorizovanym servisnim centrem. PFi
opravé budou pouzity originalni nahradni dily.
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DEUTSCH

Umweltschutz

» Thr Gerit ist fiir eine lange Lebensdauer ausgerichtet. Falls Sie jedoch
Ihr Gerit eines Tages ersetzen mochten, denken Sie dabei an Thren
Beitrag zum Umweltschutz.

* Entfernen Sie vor der Entsorgung Ihres Gerites, die Batterie des Timers
(je nach Modell) und geben Sie sie an eine Batterie-Sammelstelle oder
einem zugelassenen TEFAL-Service Center ab.

* Die zugelassenen TEFAL-Service Center nehmen Thre ausgedienten
Gerite entgegen und entsorgen diese entsprechend der ortlichen
Umweltschutzbestimmungen.

@D Dpie Gebrauchsanleitung aufmerksam durchlesen und die Bedienungshinweise
beriicksichtigen.

Sicherheitshinweise

* Dieses Gerit entspricht den geltenden Sicherheitsvorschriften und
Bestimmungen, sowie den Richtlinien :

- 89/336/CEE, geédndert durch 93/68/CEE.
- 72/23/CEE, geandert durch 93/68/CEE.

* Die Spannung gemifl dem Typenschild des Gerétes priifen
(Wechselstrom).

» Aufgrund der Vielzahl geltender Vorschriften ist es ratsam, bei der
Benutzung im Ausland, das Gerét durch eine zugelassene Servicestelle
priifen zu lassen.

* Eine stabile, waagerechte und vor Wasserspritzern geschiitzte
Abstellfldche benutzen.

* Das Gerit niemals ohne Aufsicht in Betrieb nehmen.

* Das Gerit darf nicht in Kinderhand gelangen.

* Die Zuleitung nicht herunterhédngen lassen.

* Das Gerdt immer an eine geerdete Steckdose anschlief3en.

* Niemals das Gerit an der Zuleitung aus der Steckdose ziehen.

» Das Gerit nicht benutzen, wenn :

* das Gerit oder seine Zuleitung defekt sind,

- das Geridt heruntergefallen ist und einen sichtbaren Schaden oder
Funktionsstorungen aufweist. In diesem Fall das Gerit zum
nichstliegenden zugelassenen TEFAL-Service Center bringen.

» Dieses Gerit erreicht bei seiner Benutzung sehr hohe Temperaturen, die
Verbrennungen verursachen konnen. Trotz dem effizienten
Temperaturschutz, niemals an die heilen Flidchen des Gerites greifen
(Filter, Sichtfenster...).

Bei Beschidigung der Zuleitung muss diese unbedingt durch den
Hersteller oder einen zugelassenen TEFAL-Service Center ersetzt
werden, um jegliche Gefahr auszuschlie3en.

* In folgenden Situationen immer den Netzstecker ziehen :

- nach jeder Benutzung,
- zum Transport des Gerites,
- vor jeder Reinigung oder Pflege.
* Das Gerit niemals in Wasser tauchen !



* Niemals das mit heifler Fliissigkeit oder heiflen Speisen gefiillte Gerét

transportieren.

* Versuchen Sie niemals den Frittierbehélter aus dem Gerét zu nehmen
solange die Fritteuse eingeschaltet ist.

» Dieses Gerit ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt ausgerichtet ; fiir
jeglichen professionellen, unsachgeméfBen und von der
Bedienungsanleitung abweichenden Einsatz des Gerites kann weder
Haftung, noch eine Garantieleistung seitens des Herstellers

uibernommen werden.

DEUTSCH

Beschreibung

1 Deckel

2 Sichtfenster (hitzebestindiges Pyrex-
Glas)

3a Carbon-Filter-Kassette (spiilmaschinen-
geeignet)

3bFiltergriffe

4 Frittierkorb

5 Frittierkorb-Entriegelungstaste

6 Absenk- und Hebegriff des Frittier-
korbes

7 Abnehmbarer Frittierbehilter mit Anti-
haft-Beschichtung

8 Fillstandsanzeige des Frittierbehilters
(1L/2L)

9a Metall Feinol-Filter

9b Ol-Transfer-System

10 Thermogehéuse

11 Kabelaufwicklung

12 Deckel-Offnungstasten

13 Transportgrifte (kaltes Gerit)
14 Ol-Ablaufmechanismus

15 Ol-Aufbewahrungsbox-Verschlu3
16 Ol-Aufbewahrungsbox

17 Entleerungsregler

18 Zuleitung mit Netzstecker

19 Bedienelement

20 Temperatur-Kontrollleuchte
21 Thermostat

WORLDWIDE EXCLUSIVITY

Automatische Ol-Filtration und Ol-
Aufbewahrung

Oléoclean ist mit einem exklusiven und
patentierten automatischen Ol-Filtrations- und
Ol-Aufbewahrungssystem ausgestattet, das an
alle Fetttypen (Ol, Hartfett) angepasst ist.
Dank der Ol-Aufbewahrungsbox konnen
Sie das Frittierfett leicht und hygienisch
bis zur nidchsten Benutzung auftbewahren.

- Die Entleerung des Fittierbehélters
erfolgt automatisch. Es bedarf keiner
manuellen Schritte.

- Dank der automatischen Filterung bleibt
Ihr Frittierfett sauber, Sie konnen es iiber
langere Zeit benutzen und Thre Speisen
bleiben bekommlich.

- Die Aufbewahrung des Frittierfettes in
der Ol-Aufbewahrungsbox garantiert die

6

Geschmacksbewahrung der Speisen
(Pommes-Frites, Fisch, Krapfen...) und
schlieBt Geschmacksiibertragungen aus.

Demontage der Fritteuse
Offnen Sie den Deckel durch Druck auf
eine der beiden Offnungstasten und ziehen
sie diesen von der Fritteuse weg - Fig.
Entnehmen Sie die Ol-Aufbewahrungsbox
-Fig. A

Heben Sie den Griff des Frittierkorbes an
- Fig. H

Entfernen Sie den Frittierkorb.

Nachdem Sie den Netzstecker nach vorne
herausgenommen haben, nehmen Sie das
Bedienelement ab - Fig. [

Entnehmen Sie den Frittierbehalter.
Schrauben Sie das Ol-Transfer-System (1)
auf der Unterseite des Frittier-

behélters ab.



Das Ol-Transfer-System (2), sowie den
Metall Feinol-Filter (3) entfernen - Fig. B

Frittiervorbereitung

Die Fritteuse reinigen

Ziehen Sie die Schutzfolie des
Sichtfensters (je nach Modell) ab.
Reinigen Sie alle Teile mit einem feuchten
Schwamm unter Zusatz eines milden
Spiilmittels oder geben Sie die Teile in die
Spiilmaschine (auller dem Bedien-element)
- Fig. I Alle Teile gut trocknen lassen.

@D Fiir eine gute Sicht durch das
Sichtfenster siehe Kapitel “Reinigung”.

@ Tauchen Sie niemals das
Bedienelement und sein Kabel ins Wasser.

@ Nehmen Sie die Abbildung auf der
Unterseite des Frittierbehiilters zur Hilfe.

Die Fritteuse zusammensetzen

Wichtig : Um den Dichtungsring des Ol-
Transfer-Systems wieder richtig
einzusetzen, muss der Dichtungsring unter
den 3 Héckchen liegen.

Legen Sie den Metall Feinol-Filter in den
Frittierbehélter (die gewolbte Seite zu
Ihnen zeigend) - Fig.

Drehen Sie den Frittierbehélter um und
halten Sie dabei den Metall Feinol-Filter
fest.

Stellen Sie das Ol-Transfer-System (1) zur
automatischen Entleerung waagerecht auf
Position O.

Drehen Sie es (2) bis auf Position I - Fig. Bl
Setzen Sie wieder den Frittierbehélter und
das Bedienelement ein.

@D Ppositionieren Sie den Entleerungs-
regler nicht zwischen der offenen und
geschlossenen Position.

SchlieBen Sie den Entleerungsregler der Ol-
Aufbewahrungsbox (Position ¢ ) - Fig. H
und setzen Sie die leere Ol-
Aufbewahrungsbox in die Fritteuse.

Fettwahl

Benutzen Sie vorzugsweise spezielles
Frittier-Speisefett : Sonnenblumendl,
Erdnussol, Olivendl, Traubenkernol,
Palmendl, ...

@ Mischen Sie keine

unterschiedlichen Fettsorten.

)

i? Sie konnen Ihre zu frittierenden
Speisen mit 1 Liter Fett oder mit 2 Liter
Fett zubereiten.

Falls Sie festes Fett benutzen :

- Schneiden Sie das Fett in Stiicke und
geben Sie diese in den Frittierbehélter
(niemals in den Frittierkorb).

- Stellen Sie das Thermostat auf die
Schmelzposition (150°C) und befolgen Sie
zum Frittieren der Speisen dem Angaben
des Fettfabrikanten.

Den Frittierbehilter fiillen

Fiillen Sie den Frittierbehilter mit Fett.
Uberschreiten Sie dabei nicht die
maximale Fiillstandsanzeige im Innern des
Behilters (2 Liter/ 11 Tassen UK).

Die Anzeige 1 Liter/ 5 Tassen UK des
Behiilters entsprechen einem Volumen von
1 L - Fig.

@D Pussen Sie die Olmenge der zu
frittierenden Speise an und vergewissern
Sie sich, dass die minimale oder
maximale Fiillstandsanzeige nicht
liberschritten wird. Priifen Sie diese vor
jedem Frittieren und geben Sie ggf. etwas
von der gleichen Fettsorte hinzu.

Frittierart Olmenge | Feste
Fettmenge
Eingetauchtes 2L/11T | 1785¢g
Frittieren
Halbeingetauchtes | 1L/5T 892 g
Frittieren

Frittiervorbereitung

Das Geriit vorheizen

SchlieBen Sie den Deckel - Fig.
SchlieBen Sie das Gerit an das Stromnetz
an.

Stellen Sie das Thermostat auf die, fiir die
Zubereitung bendtigte Temperatur (siche
Frittiertabelle S. 11).

Die Fritteuse fingt an zu heizen, und die
Temperatur-Kontrollleuchte leuchtet auf.



Befiillen des Frittierkorbes

Klappen Sie den Griff des Frittierkorbes
bis zum Einrasten nach oben - Fig. &
Trocknen Sie die zu frittierenden
Lebensmittel mit Kiichenpapier ab.
Reduzieren Sie die Mengen bei
Tiefkiihlkost.

Setzen Sie den Frittierkorb auf den Rand
des Behilters und lassen Sie den Griff in
horizontaler Stellung - Fig.

SchlieBen Sie den Deckel.

@ Uberschreiten Sie niemals die max.
Sicherheitsgrenze.

/T Schneiden Sie zum gleichmdfligen
Garen die Lebensmittel in gleich grofie
Stiicke. Vermeiden Sie zu dicke Stiicke.

Frische
Pommes-frites

Frittieren (2 L) tiefgefrorene

Pommes-frites

Max.

Sicherheitsmenge 1000 g 75049
Max. ratsame

Menge zum 550 g 400 g

optimalen Frittieren

Den Frittierkorb eintauchen

Wenn das Ol die richtige Temperatur
erreicht hat, erloscht die Kontrollleuchte.
Driicken Sie auf die Entriegelungstaste des
Frittierkorbes (1).

Klappen Sie den Griff langsam ganz

nach unten in die Griffmulde (2) - Fig. i

Einstellen des Timer (je nach Modell)
Driicken Sie die Timer-Taste zur Einstellung
des Timers, Minute fiir Minute - Fig.
Lassen Sie die Taste wieder los. Die gewihlte
Frittierzeit (in Minuten) wird angezeigt und
die Riickwirtszéhlung beginnt.

Falls Sie sich geirrt haben oder die
Frittierzeit 16schen mochten, halten Sie die
Timer-Taste 2 Sekunden lang gedriickt.
Zum Ausschalten des akustischen Signals,
driicken Sie die Timer-Taste.

Frittiervorgang

Uberwachen Sie den Frittiervorgang
Wihrend des Frittierens kann sich die
Temperatur-Kontrollleuchte ein- und
ausschaltet.
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@ Dus Sichtfenster kann am Anfang
des Frittiervorganges beschlagen sein.

Entnahme des Frittiergutes

Klappen Sie den Griff des Frittierkorbes in
horizontale Stellung, bis er horbar einrastet.
Offnen Sie den Deckel - Fig. H

Lassen sie das Frittiergut abtropfen.
Entnehmen Sie den Frittierkorb - Fig.
Servieren Sie die Speisen.

@D Das akustische Signal schaltet sich
durch Druck auf die Timer-Taste aus.

Q@ Um die Geruchsentwicklung
einzuschrinken : Lassen Sie den Deckel
nicht zu lange geoffnet.

Fiir einen zweiten Frittierdurchgang
Warten Sie bis das Fett wieder die richtige
Temperatur erreicht hat.
Fiillen Sie ggf. etwas Fett nach.

)

' Um richtig knusprige Frittiergerichte
zu erzielen, dffnen Sie sofort nach dem
Abtropfen den Deckel.

1 . .
? Salzen und pfeffern Sie Ihre Speisen
aufierhalb der Fritteuse, um eine unnotige
Fettverschmutzung zu vermeiden.

Gerit ausschalten

Nach dem letzten Frittierdurchgang stellen
Sie das Thermostat/ den Schalter auf die O
Position - Fig.

Ziehen Sie den Netzstecker.

Lassen Sie die Fritteuse abkiihlen (1 bis

2 Stunden).

Wickeln Sie die Zuleitung um die, auf der
Riickseite des Gerétes befindliche
Kabelaufwicklung.

Zum Transport der Fritteuse, benutzen Sie
unbedingt die dafiir vorgesehenen
Transportgriffe - Fig. [

Zum Filtern und AbflieBen des Fettes siche
Kapitel “Instandhaltung”.

Aufbewahrung

Abflief3en lassen des Fettes

Nach dem Frittiervorgang, drehen Sie den
Entleerungsregler auf die gedffnete
Position $' - Fig. [

Zu Threr eigenen Sicherheit, erfolgt der



Entleerungvorgang automatisch, sobald das
Fett genligend abgekiihlt ist (ca. 2 Stunden
nach dem letzten Frittiervorgang).

@ Versichern Sie sich vor dem
Entleeren des Frittierbehdlters, dass die
Ol-Aufbewahrungsbox leer ist.

Aufbewahrung des Fettes

Im Geriit

Das Gerét darf nur leer transportiert und
getragen werden, temperierten Ort ohne
Lichteinwirkung auf.

Stellen Sie den Entleerungsregler auf die
geschlossene Position ' - Fig. H
AuBerhalb des Gerites

Priifen Sie bitte vor dem Herausnehmen
der Ol-Aufbewahrungsbox, dass der
Entleerungsregler auf der geschlossenen
Position steht 5! .

Warten Sie mindestens 2 Stunden, bevor
Sie die volle Ol-Aufbewahrungsbox aus
dem Gerit nehmen.

Entnehmen Sie die Ol-Aufbewahrungsbox
- Fig. &

Transportieren Sie die Ol-Aufbewahrungsbox
mit beiden Hénden.

Bewahren Sie sie an einem trockenen,
temperierten Ort ohne Lichteinwirkung auf -
Fig.

@D Bewahren Sie die Ol-
Aufbewahrungsbox immer waagerecht
und mit geschlossenem Deckel auf.

i‘? Sie konnen Ihre verschiedenen
Fettsorten in mehreren Ol-Aufbewahrungs-
boxen lagern; diese sind als Sonderzubehor
erhiltlich.

Die Abbildungen auf dem Deckel der Ol-
Aufbewahrungsbox erméglichen IThnen die
Fettart zu identifizieren.

Wiederverwendung des Fettes

Ol:

Entfernen Sie den Deckel der Ol-
Aufbewahrungsbox.

GieBen Sie das Ol in den Frittierbehilter
- Fig. &

Festes Fett :

Entfernen Sie den Deckel der Ol-
Aufbewahrungsbox.

Drehen Sie den Behélter um und driicken
Sie zum Losen des Fettes auf den Boden
- Fig. &

Entfernen Sie das Fett aus dem Ol-
Ablaufmechanismus.

Schneiden Sie das Fett in Stiicke und
geben Sie es in den Frittierbehélter (ohne
den Frittierkorb) - Fig. B

@D Erneuern Sie das Fett splitestens
nach 8 bis 12 Frittiervorgdngen.
“Sauberes” Fett bewahrt die
geschmacklichen Eigenschaften und die
Vertréglichkeit der Speisen, weiter wird
die Geruchsentwicklung vermindert.

@ pie Zeichnungen auf dem
Behdlterdeckel zeigen Ihnen die
verschiedenen Handhabungen.

Setzen Sie den Behilter in das Geriit
Setzen Sie den Deckel der Ol-
Aufbewahrungsbox wieder auf und
schlieBen Sie den Verschluf der Ol-
Aufbewahrungsbox.

Stellen Sie den Entleerungsregler auf die
geschlossene Position X' - Fig. H

Setzen Sie die leere Ol-Aufbewahrungsbox
in das Gerit - Fig. &

Wechseln des Carbon-Filters

Offnen Sie den Fritteusedeckel.

Ziehen Sie den Filter aus dem Deckel

- Fig. &

Setzen Sie einen neuen Filter in den
Deckel ein.

@D Fiir cin optimales Filterergebnis,
wechseln Sie den Filter alle

80 Frittiervorginge.

@D Fulls der Filter in das heifie Fett
fillt, muss der Filter und das Fett
ausgewechselt werden.

Reinigung
Oléoclean ist sehr einfach zu reinigen,
dank seines exklusiven - Fig. @

TOTAL MAGICLEAN
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Sie konnen folgende Teile in die
Spiilmaschine geben :

- den Frittierkorb,

- den Deckel (mit dem CARBONFILTER),
- den Frittierbehilter,

- der Ol-Transfer-System und der Metall
Feinol-Filter,

- das Gehiduse, nachdem Sie das
Bedieneclement entfernt haben,

- die Ol-Aufbewahrungsbox.

@D Driicken Sie auf das rote Ventil des
Ol Transfer-Systems um es zu leeren.

Reinigen Sie das Sichtfenster

Fiir eine perfekte Einsicht, geben Sie den
Deckel in die Spiilmaschine oder reinigen
Sie ihn mit einem Schwamm unter Zusatz
eines milden Spiilmittels - Fig.

Lassen Sie das Sichtfenster an der freien
Luft bei Raumtemperatur trocknen oder
wischen Sie es mit einem sauberen
Baumwolltuch trocken.

Setzen Sie den Deckel erneut auf.

@ Reinigen Sie das Sichtfenster
mindestens nach jedem 5. Frittiervorgang.

@D Geben Sie den Deckel mit einer
45° Neigung in die Spiilmaschine und das
Sichtfenster nach oben zeigend.

Reinigen Sie den abnehmbaren
Frittierbehilter

Eine leichte Braunung und eventuelle kleine
Kratzer konnen nach langerer Benutzung
auftreten. Diese beeintrachtigen in keinster
Weise die Funktion des Gerites.

Wir garantieren, dass die Antihaft-
Beschichtung den Richtlinien fiir
Materialien, die in Kontakt mit Lebensmittel
stehen, entsprechen.

Sie konnen den Frittierbehélter in der
Spiilmaschine reinigen. Beachten Sie dabei,
dass die Beschichtung nicht durch die
Einsatzgitter der Spiilmaschine verkratzt wird.
Vermeiden Sie es Ihre Fritteuse, speziell
die Aullenteile, durch Stiirze oder Schocks
zu beschidigen.

@ Um die Qualitiit der Antihaft-
Beschichtung so lange wie méglich zu
erhalten, benutzen Sie keine

Kiichenutensilien aus Metall.
10

@D Solite Ihr Behiilter trotzdem eine
Verformung aufweisen, ersetzen Sie
diesen bei Ihrem niichstliegenden
zugelassenen TEFAL-Service Center.

Fuar eine grundliche Reinigung

Reinigung der Ol-Aufbewahrungsbox
Reinigen Sie die Olaufbewahrungsbox in
heissem Wasser mit etwas Spiilmittel oder
geben Sie sie in die Spiilmaschine.
Nehmen sie vorher den Deckel ab.

Lassen Sie den Behilter gut trocknen.
@ Giefien Sie nicht das verbrauchte
Fett in das Spiilbecken. Lassen Sie es
abkiihlen und entsorgen Sie es im
Haushaltsmiill.

Reinigung des Ol-Transfer-System
Tauchen Sie das Ol-Transfer-System
komplett in einen, mit Wasser und etwas
Spiilmittel gefiillten Behélter und driicken
Sie auf den roten Knopf - Fig. &l

Lassen Sie das Ol-Transfer-System einige
Minuten einweichen.

Driicken Sie erneut den roten Knopf zum
Ausspiilen und Leeren des Ol-Transfer-
System.

@ Wir raten Ihnen, den das Ol-
Transfer-System und/oder das Metall
Feinol-Filter bei eventueller
Beschiidigung auszuwechseln.

Reinigen des Ol-Ablaufmechanismus
der Ol-Aufbewahrungsbox

Zum Entfernen der Fettriickstinde aus
dem Ol-Ablaufmechanismus :

Nehmen Sie die Ol-Aufbewahrungsbox aus
der Fritteuse und leeren Sie sie - Fig. Bl
Stellen Sie den Entleerungsregler auf die
geoffnete Position o). Fig.
Entfernen Sie die schwarze Kappe am Ol-
Ablaufmechanismus (siehe Zeichnung)

- Fig. &

Entfernen Sie das gehirtete Fett - Fig. El
Setzen Sie erneut die schwarze Kappe auf
(siehe Zeichnung) - Fig.

Stellen Sie den Entleerungsregler auf die
geschlossene Position %' - Fig. H



Frittiertabelle

] . . . . . . . .o .
i? Die angegebenen Frittierzeiten und Fettmengen sind Richtwerte, sie konnen je
nach Menge und personlichen Geschmacks variieren.

Frittiertabelle fur frische Lebensmittel

Zubereitung Fettmenge Temp. Menge w

Pommes frites max. Sicherheitsgrenze 2L 190°C 1000g | 14-16 Min.
Pommes frites ratsame Menge flir 2L 190°C 550 g 7-9 Min.
optimales Fittieren
Kleine Kartoffel-Soufflées 2L 160°C 2 St. 6-8 Min.
Kartoffelkroketten 2L 190°C 6 St. 2-4 Min.
Gefliigel-Kroketten 2L 180°C 8 St. 5-6 Min.
Kalbsrouladen 1L 160°C 1-2 St. 5-7 Min.
Hahnchenschenkel 2L 180°C 2 St. 12-14 Min.
Schweinegeschnetzeltes 2L 180°C 2 St. 15-20 Min.
Fischfilets 1L 160°C 6-8 St. 2-3 Min.
Gemusekrapfen (Auberginen...) 2L 190°C 8-10 St. 8-9 Min.
Pilze 2L 170°C 4 St. 5-7 Min.
Kleine Teig-Soufflées 2L 170°C 2 St. 6-8 Min.
Apfelstrudel 2L 170°C 4 St. 4-6 Min.

Frittiertabelle fur Tiefkuhlkost

Zubereitung Fettmenge . W

Pommes frites max. Sicherheitsgrenze 2L 190°C 750 g 11-13 Min.
Pommes frites ratsame Menge flr 2L 190°C 400 g 6-8 Min.
optimales Frittieren
Kartoffelkroketten 2L 190°C 500 g 9-11 Min.
Panierte Kalbsschnitzelchen 1L 190°C 16 St. 3-4 Min.
Panierte Schweineschnitzelchen 2L 190°C 2 St. 11-13 Min.
Rindfleischbéllchen 2L 190°C 2-3 St. 6-8 Min.
Panierte Fischfilets 2L 190°C 8 St. 4-5 Min.
Fischfilets in Frittierteig 2L 190°C 16 St. 4-5 Min.
Panierte Fischstabchen 1L 190°C 9-10 St. 4-5 Min.
Garnelen in Frittierteig 1L 190°C 1-2 St. 7-9 Min.
Tintenfisch in Frittierteig 1L 190°C 16 St. 4-5 Min.
Apfelstrudel 2L 190°C 8-10 St. 5-6 Min.
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Falls Ihre Fritteuse nicht richtig funktioniert

Magliche Probleme und Ursachen

Losungen

Die Fritteuse funktioniert nicht
- Das Gerdt ist nicht angeschlossen.
- Der Thermostat steht auf (0).

- Das Bedienelement ist nicht richtig ange-
bracht.

- Schliel3en Sie das Gerét an.

- Stellen Sie das Thermostat auf die gew(in-
schte Temperatur oder drlicken, dass die
Temperatur-Kontrolllleuchte aufleuchtet.

- Bringen Sie das Bedienelement korrekt an.

Entweichen von unangenehmen Geriichen

- Der Carbon-Filter ist gesattigt oder bescha-
digt.

- Das Fett ist veraltet.

- Das Fett eignet sich nicht zum Frittieren.

- Reinigen Sie den Filter mit dem Deckel,
oder erneuern Sie ihn (siehe S. 4).

- Erneuern Sie das Frittierfett (max. 8 bis 12
Garvorgange).

- Benutzen Sie nur Fett, dass sich zum Frittie-

ren eignet und ein optimales Frittierergebnis
gewahrleistet.

Dampf entweicht um den Deckel herum
- Der Deckel ist nicht richtig geschlossen.
- Die Dichtung ist defekt.

- Verriegeln Sie den Deckel richtig.
- Wenden Sie sich an das nachstliegende

zugelassene TEFAL-Service Center.

Das Frittierfett lauft liber
- Die max. Einfillmenge des Frittierbehalters
wurde Uberschritten.

- Der Frittierkorb ist zu voll.

- Der Frittierkorb ist verformt.
- Mischung von verschiedenen Ol- und Fett-
sorten.

- Plotzliches Aufschaumen des Ols.

- Priifen Sie den Fillstand (max.) und entfer-

nen Sie die Uberschiissige Menge.

- Priifen Sie, ob der Korb nicht zu sehr gefillt

ist.

- Erneuern Sie den Frittierkorb.
- Leeren und reinigen Sie den Frittierbehélter.

Fillen Sie den Frittierbehalter mit einer ein-
zigen Fettsorte.

- Entfernen Sie das Eis und trocknen Sie die

Lebensmittel gut ab. Tauchen Sie den Frit-
tierkorb sehr langsam in das Fett.

Die Speisen werden nicht goldbraun und
bleiben weich
- Sie sind zu dick und enthalten zu viel Was-
ser.
- Zu viele Speisen werden auf einmal gegart

tur.
- Die Fetttemperatur ist zu gering: das Ther-
mostat ist nicht richtig eingestellt.

und das Fett hat nicht die richtige Tempera-

- Versuchen Sie, die Garzeit etwas zu verlan-

gern.

- Garen Sie die Speisen in kleinen Mengen

(besonders wichtig bei Tiefkiihlkost).

- Stellen Sie das Thermostat auf die richtige

Frittiertemperatur.

Der Timer funktioniert nicht mehr
- Die Batterie ist verbraucht.

- Entriegeln Sie den Batteriefachdeckel auf

der Ruickseite des Bedienelementes.

- Legen Sie eine neue Batterie ein (ref VINNIC

L1131DlI).

- Bringen Sie die verbrauchte Batterie zu

einer Batterien-Sammelstelle.
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Magliche Probleme und Ursachen

Losungen

Der Frittierbehalter entleert sich nicht

- Das Fett ist noch zu heiss.

- Der Entleerungsregler steht auf der ges-
chlossene Position 5.

- Der Frittierbehalter ist nicht richtig aufge-
setzt.

- Das Metall Feinol-Filter ist verstopft oder
gesattigt.

- Das Fett ist erstarrt oder gehartet.

- Lassen Sie das Fett abkuhlen.

- Stellen Sie den Entleerungsregler auf die
geoffnete Position &',

- Setzen Sie den Frittierbehalter korrekt ein.

- Leeren Sie das Fett in ein GefalR und reini-
gen Sie den Metall Feindl-Filter.
- Heizen Sie das Gerat fur kurze Zeit auf.

Ol lauft aus

- Die Ol-Aufbewahrungsbox ist voll.

- Das Ol-Transfer-System ist nicht richtig ein-
gesetzt.

- Die Dichtung des Ol-Transfer-System ist
nicht eingelegt. .

- Das Ol-Ablaufmechanismus der Ol-Aufbe-
wahrungsbox ist verstopft.

- Die schwarze Kappe des Ol-Ablaufmecha-
nismus ist nicht eingesetzt.

- Das Ol-Transfer-System ist nicht angebracht.

- Bringen Sie das Ol-Transfer-System am Frit-
tierbehélter an.

- Stellen Sie den Entleerungsregler auf die
geschlossene Position, entnehmen Sie die
Ol-Aufbewahrungsbox und leeren Sie sie;
stellen Sie den Entleerungsregler erneut auf
die gedffnete Position.

- Leeren Sie den Frittierbehélter in ein Gefal.
Demontieren und montieren Sie erneut das
Ol-Transfer-System gemal? den Hinweisen
der Gebrauchsanleitung.

- Legen Sie die Dichtung ein.

- Stellen Sie den Entleerungsregler auf die
geschlossene Position, entnehmen Sie dig
Ol-Aufbewahrungsbox, reinigen Sie das Ol-
Ablaufmechanismus gemal? den Hinweisen
der Gebrauchsanleitung. .

- Setzen Sie die schwarze Kappe des Ol-
Ablaufmechanismus wieder auf (siehe
S. 4).

Der Einblick in das Sichtfenster ist nicht klar
- Es wurde zuviel frittiert ohne das das Sicht-
fenster gereinigt wurde.

- Reinigen Sie die Fritteuse nur mit einem
nicht abreibenden Schwamm oder Tuch.

- Geben Sie den Deckel in die Spilmaschine
oder reinigen Sie ihn mit einem Schwamm
und etwas Spulmittel.

- Lassen Sie das Sichtfenster an der Luft und
bei Raumtemperatur gut trocknen oder
wischen Sie es mit einem sauberen Baum-
wolltuch trocken.

Falls das Problem weiterhin bestehen sollte, wenden Sie sich an Ihren Handler oder an einen

zugelassenen TEFAL-Service Center.

@ Jeglicher Eingriff darf nur bei einem zugelassenen TEFAL-Service Center mit

Original-Ersatzteilen erfolgen.
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ENGLISH

Protection of the environment
*  Your appliance is intended to work for a long time. However, the day
when you decide to replace your appliance, don't forget to think about
how you can help to protect the environment.
A » Dispose of it at your local waste disposal centre.

Read the directions for use and carefully follow instructions.

Safety instructions

* This appliance complies with safety rules and conditions in force
together with Directives :

- 89/336/EEC amended by 93/68/EEC.
- 72/23/ CEE amended by 93/68/EEC.

* Check that the mains voltage corresponds correctly to that shown on
the appliance (alternating current).

* Bearing in mind the diversity of standards in existence, if the appliance
is used in a different country from that in which it was purchased, have
it checked by an approved service centre.

» Use a stable flat work surface away from water splashes.

* Never leave the appliance running without supervision. Do not leave it
within the reach of children.

* Do not leave the cord hanging down.

* Always plug the appliance into an earthed connection.

* Do not unplug the appliance by pulling on the cord.

* Do not use the appliance if :

- the appliance or its cord is faulty,

- the appliance has fallen and shows visible damage or signs of faulty
operation. In this case, the appliance must be sent to an approved
Service Centre.

» This appliance operates at high temperatures which can cause burns.
Despite the good heat protection, do not touch the appliance's hot
surfaces (filter, viewing window, etc.).

 If the power supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its after-sales service or a similarly qualified person so as
to avoid any danger.

* Always unplug the appliance :

- as soon as you have finished using it,
- if you want to move it,
- each time you want to service or clean it.

» Never immerse the appliance in water !

* Do not move the appliance while it contains liquids or hot foods.

* Never try to take the bowl out while the fryer is in operation.

» This product is designed for domestic use only. Any inappropriate use,
commercial use or failure to comply with the instructions, the
manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not apply.



ENGLISH

Description

1 Lid

2 Viewing window

3a Anti-odour carbon filter
3bFilter handling tabs

4 Basket

5 Basket release button

6 Handle for raising and lowering basket
7 Non-stick removable bowl

8 Bowl fill level marks (1L/2L)
9a Filter grid

9b Automatic drain valve

10 Housing

11 Cord holder

12 Lid opening buttons

13 Carrying handles when cold
14 Container fill tube

15 Container lid cap (for emptying)
16 “OIL BOX” oil/fat container
17 Drain button

18 Plug with cord

19 Control panel

20 Temperature light

21 Thermostat

WORLDWIDE EXCLUSIVITY

Filtration, drainage and automatic
storage of oil/fat

Oléoclean is fitted with an exclusive and
patented system for filtration and automatic
drainage, suitable for most types of oils
and fats used for cooking.

Thanks to the OIL BOX container, you
can store your oil or fat and keep it until
you next want to use it.

- The drainage of oil is completely
automatic and does not need any special
handling, which makes it totally safe.

- Thanks to the automatic filtration
system, your oil/fat stays clean and lasts
longer for healthier frying.

- Separate OIL BOX containers can be
used to store oil/fat used for frying
different types of food (chips, fish,
doughnuts, etc.) to avoid any transfer of
flavours.

Dismantling the fryer

Open the lid by pressing on one of the two
buttons and pull it away from the fryer
- Fig. K

Remove the oil/fat container - Fig. H
Lift the basket handle until you hear a
“click” as it locks - Fig. H

Remove the basket.

After pulling the cord towards the front,
remove the control panel - Fig.

Take out the bowl from the housing.

Unscrew (1) the drain valve located on the
bottom of the bowl.
Remove the drain valve (2) and filter grid

(3) - Fig. B
Preparation for use

Cleaning the fryer

Remove the protective film from the
underside of the viewing window
(depending on model).

Clean all parts (except the control panel)
with a sponge and washing-up liquid or
put them through the dishwasher - Fig. @
Dry them off.

@ rFor good visibility through the
window, see chapiter Cleaning.

@D Never immerse the control panel
and cord in water.

@ Ensure that the anti-odour filter is
dry before frying.

Reassembling the fryer

Important : while replacing the automatic
drain valve ensure that the seal is placed
correctly under the 3 lugs designed for this
purpose.

Place the filter grid in the bowl (domed
side facing you) - Fig.

Turn the bowl over holding the filter grid.
Place (1) the automatic drain valve flat on
position O.

Turn (2) to position I - Fig. H

Replace the bowl then the control panel.



Position the cord to the right side in the
cord channel.

Turn the oil/fat container's drain button_
anti-clockwise to the closed position X!
- Fig. H and slide the empty

container in the fryer.

@D Follow the diagram shown on the
underside of the bowl.

@ Do not misalign the position of the
drain button.

@ Do not force the drain button.

QOil to use

Use an oil recommended for deep frying.
For best results we recommend blended
vegetable oil. For sunflower oil, groundnut
oil, or soya oil, ensure the oil is changed
after every 5 uses.

If you are using a solid vegetable fat:

Cut it into pieces and put it at the bottom
of the bowl (without the basket).

Place the thermostat on the position 150°C
for melting it then follow the
manufacturer's recommendations for
cooking.

Lard or dripping should not be used under
any circumstances and may cause
overflowing, smoking or risk of fire. For
traditional UK style deep fried foods,
especially chips, we do not recommend
using olive oil.

@ Do not mix different types of fat/oil.

j? You have the possibility of frying
your food with 1 litre of fat/oil or 2 litres
of fat/oil depending on type of food (see
cooking table).

Filling the bowl

Fill the bowl (fitted with its automatic
valve) with fat/oil.

Do not exceed the quantity corresponding
to the marks for 2 L inside the removable
bowl which correspond to 2 litres.

The marks for 1 L in the removable bowl
correspond to a volume of 1 litre.

The bowl is also marked in UK cups 5 cps
and 11 cps - Fig.

Cookin Volume Solid
metho of oil fat
Deep frying 2L 1785 g
Minimum deep- 1L 890 g

frying

C 1 Adjust the level of oil according to
the amount of food being cooked
ensuring that you stay within the
Minimum and Maximum levels. Check
each time before cooking and correct if
necessary using the same type of fat/oil.

Frying

Preheating

Check the fryer has oil/fat inside before
switching on.

Close the lid - Fig. ll Plug in.

Set the thermostat to the position
corresponding to the food you are frying
(see cooking tables p. 20).

The fryer is heating and the temperature
light is on.

@ Never plug in the deep fryer
without oil/fat inside.

@D Never exceed the maximum
quantity of food for safety.

Removing the basket

Lift the basket handle until you hear the
“click” as it locks - Fig.

Fill the basket with food.

Reduce the quantities for frozen foods.
Put the basket in place on the edge of the
bowl and leave the handle in the horizontal
position - Fig. [ Close the lid.

Frying (2 L) Fresh | Frozen

chips | chips
Maximum capacity 1000g | 750¢g
Quantity recommended| 550g | 400g
for best results

7? Cut foods to the same size so that
they cook evenly. Avoid using pieces that
are too thick.

@P Shake frozen foods in the basket to
detach pieces of ice away from the deep

Sfryer.



Lowering the basket

When the oil has reached the right
temperature, the light goes out.

Press on the basket release button (1).
Slowly fold back the handle fully into its
slot (2), gently lowering the food into the
hot oil - Fig. [

@D Do not push on the raising/lowering
handle. Always press first on the handle’s
locking button.

@D Do not leave the fryer unattended.

Set the cooking time (depending on model)
Press on the timer button to set the time
minute by minute - Fig.

Release. The selected time (in minutes) is
displayed and the countdown starts.

In case of mistake or to delete the selected
time, hold the button down for 2 seconds.
To stop the ringing signal, press on the button.

@D Place the deep fryer:

- on a steady level surface,

- where the lid can open fully and away
from overhead cupboards,

- away from water splashes or heat sources,
- out of the reach of children.

@ Setting the timer is only possible
when the temperature of the oil is reached.

Cooking

Watch while cooking
During cooking, it is normal for the
temperature light to go on and off.

@D 11 is normal for viewing
condensation to obscure the window at
the start of cooking.

Taking food out

Lift the handle horizontally to raise the
basket until you hear a “click™ as it locks
- Fig. H

Open the lid.

Take out the basket making sure that the
rod is completely out of the bowl - Fig.
Serve.

@ Do not touch:

- the viewing window, the glass may be hot.
- the steam vented at the back of the fryer,
will be hot.

@D The buzzer can be cancelled by
pressing on the timer touchpad.

For a second frying

Correct the level of oil if necessary, with
the same type of oil.

Wait until the temperature light goes out
before lowering the second batch of food.

@D 70 reduce the circulation of smells:
don't leave the lid open for too long.

Stopping the appliance

Once frying is completed, place the
thermostat/control button on to position O
- Fig.

i? For crispier chips, open the lid
immediately after draining.

/T Season Jfood with salt and pepper
once out of the fryer to avoid getting into
the oil/fat.

Unplug the appliance.

Let the fryer cool down (1 to 2 hours).
Roll the cord behind the fryer.

To move the fryer, use the carrying handles
- Fig. @

For filtring and draining the fat, see
chapiter Maintenance.

@D Never move the fryer with hot oil or
fat inside.

Maintenance

Draining the oil

Once frying is finished, turn the drain _
button clockwise to the open position ¢’
- Fig. @

For your safety, the appliance drains
automatically when the fat is cool enough
(draining process begins after about

2 hours and may take a further 2 hours to
complete).

@D Make sure that the oil container is
empty before draining the bowl.

Storing the container of oil

In the appliance

The appliance must be carried and
transported flat, in a cool dry place away
from light.- Place the drain button in the
closed position X' - Fig. H



Outside of the appliance

Before taking the container out, make sure
that the drain button is in the closed
position X' .

Wait at least 2 hours before taking the full
container out of the appliance.

Take out the container - Fig. Kl

Carry the container with both hands.
Store it in a cool dry place away from
light. It is not necessary to store oil in a
refrigerator - Fig.

> Always keep the container in a
horizontal position with the lid on top.

i? You can store your different types of
oils/fats in several separate containers
which are sold as accessories. Diagrams
shown on the container lid help to
identify the type of oil contained inside.

Reusing the fat/oil

Hold the container carefully.

For oil:

Remove the cap located on the container
lid. Empty the oil in the bowl - Fig. B4
For solid fat:

Remove the lid from the container.

Turn the container over and press on it so
as to loosen the fat - Fig. &

Empty the fat from the container’s fill tube.
Cut the fat into pieces then tip them into
the bowl, without the basket - Fig. B
@ Change the fat/oil every 8 to

12 uses. A “clean” fat preserves the taste
quality and lightness of foods as well as
limiting smells.

@ Diagrams on the container’s lid
show you the different handling operations.

Replacing the container

Refit the lid on the container and close the
cap.

Place the drain button in the closed
position X' - Fig. H

Insert the container into the appliance

- Fig. &

Changing the carbon filter

Open the fryer's lid.

Take out the filter using the holding tabs
- Fig. &4

Replace the new filter in the lid.

@D For the filter to work properly,
change it after every 80 times you fry.

@D [ the filter falls into the hot fat,
you have to change the fat and the filter.

Cleaning
Oléoclean is very easy to clean thanks to
its exclusive system - Fig. &

TOTAL MAGICLEAN
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You can put the following into the
DISHWASHER:

- basket,

- lid (with FILTER),

- bowl,

- automatic drain valve and filter grid,
- housing, after removing the control
panel,

- oil/fat container.

Press the red part of the drain button to
empty it.

@D Ppress the red part of the drain
button to empty it.

@D Tuke care the dishwasher rotating
blades do not damage any of the fryer
parts.

Cleaning the window

For good visibility, put the lid through the
dishwasher or clean it with a sponge
dipped in washing-up liquid - Fig.
Leave the window to dry in the
surrounding air or wipe it with a clean
cotton cloth. Replace the lid.

@ Clean the window each time the

fryer has been used.

@D Pposition the lid at 45° in the
dishwasher, with the window upwards.

Cleaning the removable bowl

The browning and scratches which may
appear after long use are normal.

We guarantee that the non-stick coating
complies with regulations concerning
materials in contact with foodstuffs.



You can clean your bowl in the
dishwasher. Be careful not to damage the
coating with the racks in the dishwasher.
Avoid distorting your bowl (particularly
the outsides) through knocks or a fall.
@D 70 retain the non-stick qualities for
as long as possible, do not use metal
tools.

@ If however your bowl becomes
misshapen, obtain a replacement from
your approved Service Centre.

For more thorough cleaning

Cleaning the oil/fat container

Clean the oil/fat container with water to
which you have added some washing-up
liquid or put it through the dishwasher,
removing the lid.

Dry it off.

Cleaning the drain valve

Completely immerse the valve in a
container of hot water to which you have
added some washing-up liquid, pressing on
the red part - Fig. &

Leave to soak for a few minutes.

Press again on the red part to rinse and
empty the drain valve.

@D We recommend that you change the
drain button and its seal and/or filter grid
if they are dammaged.

Cleaning the container’s fill tube

To empty solid fat from the fill tube:
Remove the container from the fryer and
empty it - Fig. B

Place the drain button in the open
position &1 - Fig. [

Position the container upright, with the fill
tube facing you.

Remove the black cap - Fig. B

Empty the solidified fat from the tube

- Fig. €]

Replace the black cap (according to
diagram) - Fig.

Replace the drain cap in closed

position % - Fig. H



Cooking times

The cooking times and the quantities of fat are only a guide, they may vary depending on quantities
and personal taste. For thicker foods (marked with an asterisk) and when cooking with 1 litre of
oil, turn the food halfway through frying to ensure even cooking on both sides.

Foods recommended for frying in 1 litre of 0il can be cooked in 2 litres of oil if preferred, using the
same cooking temperature and time.

Cooks tip : when cooking battered foods or doughnuts, remove the wire basket to prevent food
sticking to it. Take great care when handling the food and use tongs. Gradually place the food in
the hot oil, submerging it an inch at a time to prevent it from sinking straight away.

Cooking time for fresh foods

Fresh foods Quantity Tempe- | Quantity Time
of oil rature

Chips  Maximum quantity 2L 190°C 1000g | 14-16 min.
Chips  Quantity recommended for 2L 190°C 550 g 7-9 min.
best results
Battered cod fillet 2L 160°C 2 pieces | 6-8 min.
Breaded camembert wedges 2L 190°C 6 pieces 2-4 min.
Breaded chicken strips (chicken goujons) 2L 180°C 8 pieces 5-6 min.
Breaded plaice fillet 1L 160°C | 1-2 pieces | 5-7 min.
Chicken Kiev 2L 180°C 2 pieces | 12-14 min.
Fried chicken (leg portion) 2L 180°C 2 pieces | 15-20 min.
Fried whole mushrooms 2L 150°C 200 g 4-6 min.
Fried onion rings 1L 160°C | 6-8 pieces | 2-3 min.
Potato chicken croquettes 2L 190°C |8-10 pieces| 8-9 min.
Ring doughnuts 2L 170°C 4 pieces 5-7 min.
Scotch eggs 2L 170°C 2 pieces | 6-8 min.
Apple fritters 2L 170°C 4 pieces 4-6 min.

Cooking time for frozen foods

Frozen foods Quantity Tempe- | Quantity Time
of oil rature

Chips  Maximum quantity 2L 190°C 750 g 11-13 min.
Chips  Quantity recommended for 2L 190°C 400 g 6-8 min.
best results
American style thin cut chips 2L 190°C 500 g 9-11 min.
Alphabites 1L 190°C | 16 pieces | 3-4 min.
Battered cod fillets (large size) 2L 190°C 2 pieces | 11-13 min.
Breaded cod steaks 2L 190°C | 2-3 pieces | 6-8 min.
Breaded fish nuggets 2L 190°C 8 pieces 4-5 min,
Breaded mushrooms 2L 190°C | 16 pieces | 4-5 min.
Breaded or battered onion rings 1L 190°C |9-10 pieces | 4-5 min.
Breaded whole plaice 1L 190°C | 1-2 pieces | 7-9 min.
Breaded scampi 2L 190°C | 16 pieces | 4-5 min.
Chicken nuggets 1L 190°C | 16 pieces | 4-5 min.
Fish fingers 1L 190°C 8 pieces 4-6 min.
Potato croquettes 2L 190°C |8-10 pieces | 5-6 min.




If your fryer is not working correctly

Problems and possible causes

Solutions

The fryer is not working

-The appliance is not plugged in.
-The thermostat button is in the off
position (0).

-The control panel is wrongly inserted.
-The fryer was switched on without any oil or
fat in the bowl.

-Plug-in the appliance.

-Place the thermostat button onto the tempe-
rature you want, check that the temperature
light comes on.

-Push the control panel firmly in.

-Contact our helpline.

Emits unpleasant smells

-The anti-odour filter is saturated or dama-
ged.

-The fat/oil has deteriorated.

-The fat/oil is unsuitable.

-Clean the filter, without the lid, or replace it
(see p. 4).

-Renew the frying oil (8 to 12 max.), more fre-
quently depending on the all.

-Use a good quality blended vegetable oil.

Steam is coming out around the lid
-The lid is not properly closed.

-The seal is faulty.
-The food has a high water content.

-Make sure that the lid is properly locked/clo-
sed.

-Contact our helpline.

-A lot of steam is normal with maximum
quantities of some foods e.g. chips.

The frying oil is overflowing

-The maximum fill mark for the bowl has
been exceeded.

-The basket is too full or misshapen.

-Mixture of different oils and fats.
-Not changing the oil often enough.
-Oil bubbling up too much.

-Using the wrong oil.

-Check the oil level (maxi) and take out any
surplus.

-Check that the basket is not too full.
-Change your basket.

-Empty and clean the bowl. Refill the bowl
with only one type of fat/oil. Change oll
every 8 to 12 uses, more frequently depen-
ding on the oil.

-Shake off loose ice and dry foods well.
Lower the basket very gently.

-Only use vegetable oil/fats.

Foods are not browning and stay soft
-They are too thick and contain too much
water.

-Too much food being cooked at the same
time and the cooking oil is not at the right
temperature.

-The temperature of the frying oil may not be
high enough: the thermostat is set incorrect-

ly.

-Experiment by lengthening the cooking time
or cut foods thinner.

-Fry foods in small quantities (especially
when frozen).

-Set the thermostat to the recommended
temperature.

The timer no longer works
-The battery is spent.

-Unlock the battery shield on the back of the
control panel.

-Put a new battery in (ref.: VINNIC L1131 DI).
-Dispose of the battery in a specialised col-
lection centre.




The bowl does not drain

-The temperature of the fat is still too high.
-The drain button is not on the open
position £

-The bowl is wrongly positioned.

-The filter grid is blocked or clogged.

-The oil/fat container is set or solidified.

-Wait for the temperature to go down.
-Place the drain button onto the open posi-
tion &0 .

-Replace the bowl correctly.

-Empty the bowl into a container and clean
the filter grid.

-Warm the fryer for a few minutes (4-5 min.).

Oil leaks

-The drain valve is not in place.

-The oil/fat container is full.

-The drain valve is wrongly positioned.

-The seal of the drain valve is not in place.
-The container’s fill tube is blocked.

-The fill tube cap is not in place.

-Place the drain valve in the bowl.

-Place the drain button onto the closed posi-
tion, take out the oil container and empty it.

-Empty the bowl into a container. Dismantle
and refit the valve following the instructions
in the directions for use.

-Replace the seal.

-Put the drain button onto the closed posi-
tion, take out the container, empty the fill
tube following the instructions in the direc-
tions for use.

-Replace the fill tube cap (see p. 4).

Difficult to see through the viewing window.
-Too much cooking without cleaning the win-
dow.

-Clean with a non abrasive cloth.

-Put the lid through the dishwasher or clean it
with a sponge to which you have added
some washing-up liquid.

-Leave the window to dry in the surrounding
air or wipe it with a clean cotton dishcloth
and lemon juice.

HELPLINE

For any problems or queries please telephone:

0845 602 1454 (UK - calls charged at local rate)

(01) 4751947 (Ireland) or consult our website

- www.tefal.co.uk

@ Any repairs must be carried out only by an approved Service Centre using

original spare parts.
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