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G E B R U I K S A A N W I J Z I N G

O P E R A T I N G  I N S T R U C T I O N S

G E B R A U C H S A N L E I T U N G

I STRUZIONI PER L’USO

I N STRUCCIONES DE USO

Pour votre sécurité, à lire

avant la mise en service

Voor uw veiligheid, lees

eerst vóór ingebruikname

For your safety, first

read before frying

Fur Ihre Sicherheit, lesen

Sie vor Inbetriebnahme

Per la vostra sicurezza, 

in primo luogo 

legga prima di frig
gere

Para su seguridad, primero

lea antes de freir



cov4

FRANÇAIS
1. Couvercle de rangement

2. Boîtier de commande

3. Bouton du thermostat

4. Lampe témoin

5. Rupteur de courant

6. Résistance

7. Sonde de sécurité

8. Sonde de travail

9. Panier

10. Bouton RESET 
      
      
11. Cuve

12. Niveau 
minimum-maximum

13. Châssis

14. Vue arrière du châssis

NEDERLANDS
1. Opbergdeksel

2. Bedieningspaneel

3. Thermostaatknop

4. Controlelampje

5. Stroomonderbreker

6. Weerstand

7. Veiligheidssensor

8. Werkingssensor

9. Mand

10. RESET-knop
     11.Kuip

12.Minimum-maximumniveau

13.Chassis

14.Achteraanzicht van het
chassis

ENGLISH
1. Lid

2. Control box

3. Thermostat knob

4. Indicator light

5. Power breaker

6. Element

7. Safety sensor

8. Operating sensor

9. Basket

10.Reset button

11.Basin

12.Minimum - maximum level
indicator

13.Casing

14.Rear view of casing

DEUTSCH
1. Aufbewahrungsdeckel

2. Schaltgehäuse

3. Temperaturregler

4. Kontrolllampe

5. Netzschalter

6. Heizelement

7. Überlastungsschutz

8. Regelthermostat

9. Fritierkorb

10. RESET-Knopf

11. Fettwanne

12. Minimale und maximale
Fettmenge

13.Gehäuse

14.Rückseite Gehäuse

ITALIANO
1 Coperchio per la conserva-

zione

2 Scatola comandi

3 Pulsante termostato

4 Spia

5 Ruttore di corrente

6 Resistenza

7 Sonda di sicurezza

8 Sonda di lavoro

9 Cestello

10 Pulsante RESET

11 Vasca

12 Livello minimo-massimo

13 Telaio

14 Vista posteriore del telaio

ESPAÑOL
1. Tapa

2. Caja de comandos

3. Botón del termostato

4. Piloto luminoso

5. Interruptor de corriente

6. Resistencia

7. Sonda de seguridad

8. Sonda de trabajo

9. Cesta

10. Botón RESET

11. Cubeta

12. Nivel mínimo-máximo

13. Bastidor

14. Vista posterior del bastidor
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Nous vous félicitons de l’achat de cette friteuse 
professionnelle et nous vous souhaitons beau-
coup de plaisir.

Afin que celle-ci dure plus longtemps, nous 
vous invitons à lire attentivement les directives 
de ce mode d’emploi.

Quel qu’en soit le type, la conception mécani-
que et électrique est identique. Seuls la forme, 
le volume ou les matériaux choisis pour les élé-
ments extérieurs diffèrent.

Opérations préliminaires
•Avant toute chose, vérifiez que l’appareil

n’est pas connecté.

•Nettoyez à l’eau savonneuse le couvercle,
lepanieretlacuve,rincez-lesetséchez-les
bien.

•Leboîtieretlarésistancechauffantepeuvent
être nettoyés à l’aide d’un chiffon humide.

•En aucun cas le boîtier et le câble de rac-
cordement ne peuvent être immergés dans 
l’eau.

•Ré-assemblezlesdiverséléments(voirpages
2-6)enveillantbienàglisserleboîtierdans
ses encoches.

•Déroulez le câble et assurez-vous qu’il ne 
sera pas en contact avec une source de cha-
leur environnante.

•Remplissezlacuved’huile.Leniveauidéalse
situe entre les repères MINI et MAXI dans la 
cuve. Vérifiez toujours le niveau du bain de 
friture avant chaque usage. Le non-respect de 
cette précaution provoque une panne bien 
identifiable et non couverte par la garantie.

•Silafriteuseestmiseenfonctionnementalors
que la résistance n’est pas entièrement re-
couverte, le thermostat de sécurité se déclen-
chera car il coupe l’alimentation dès qu’il y a 
surchauffe de l’élément chauffant. Ne jamais 
brancher la friteuse avant de remplir la cuve. 
Pour remettre l’appareil en fonction, enfon-
cezleboutonrougeRESET se trouvant à l’ar-
rièreduboîtier

•Contrôlez si la tension de votre alimentation 
électrique correspond à celle mentionnée à 
l’arrièreduboîtierdecommande.

Mise en service
•Mettezlafriteusesoustensionenraccordant

la prise. Veillez à ce que celle-ci soit raccor-
dée a la terre.

•Lalampetémoins’allume.
•Retirezlecouverclesicelui-cin’estpaséqui-

pé d’un filtre.

•Tournez leboutonde réglagevers ladroite
jusqu’àlatempératuredésirée.Lalampeté-
moin en s’allumant à nouveau indique que la 
température choisie n’est pas encore attein-
te.Lorsqu’elles’éteint,lafriteuseestprêteà
l’emploi.Placezlepanierdanssonencoche.
Basculezlemanchedupanierversl’extérieur
en l’engageant dans sa boucle fixe. Une lé-
gère pression le fixera alors correctement. 

•Sortezlepanierdubaindefriturepouréviter
que les aliments n’y adhèrent. 

•Ne dépassez pas les 2/3 de la contenance du 
panier au risque de provoquer un déborde-
ment avec les conséquences qui pourraient 
en résulter.

•Assurez-vous toujours que le témoin lumi-
neux est éteint avant de plonger le panier 
dans le bain de friture.

•En fin de cuisson, relevez le panier et se-
couez-lesurlebordafind’évacuerl’excédent
d’huile de friture.

•Pour les frites,nousvousconseillonsdese-
couer le panier lors de la dernière cuisson 
pour bien les séparer et obtenir une colora-
tion dorée uniforme.

Après usage
•Déconnectezlecâblederaccordement.
•Remettezleboutonderéglagedetempérature

à la position .Basculezlemanchedupanier
versl’intérieuretremettez-ledanslacuve.

•Laissezrefroidirl’huiledefritureavantdere-
mettre le couvercle.

•Rentrez lecâblede raccordementdans son
logement.Rangezl’appareil.

Consignes de sécurité
•Avant de brancher l’appareil, vérifiez si la

tension correspond à celle indiquée sur la 
plaque.

•Silecâbled’alimentationestendommagé,il
doit être remplacé par le fabricant, son ser-
vice après-vente ou une personne de qualifi-
cation similaire, afin d’éviter tout danger.

•Ne jamaisdépasser leniveauMAXI lorsdu
remplissage de la cuve, vous risqueriez un
débordement de celle-ci en pleine cuisson 
avec les conséquences graves qui en résulte-
raient.

•Méfiez-vousdesvapeurschaudesquisedé-
gagent pendant la cuisson.

•Ne jamais frire avec le couvercle sur la fri-
teuse.

•Nousvousrecommandonsdenetoucherque
le bouton de réglage des températures et les 
poignées.
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•Débranchez la prise de courant et laissez re-
froidir la friteuse avant de la déplacer, sinon 
vous risqueriez de vous brûler ou de brûler 
un proche.

•Nejamaisdéposeroufaire fonctionnerune
friteuse à même le sol, les risques d’accro-
chage et de brûlures sont trop élevés.

•Surveillez attentivement la friteuse pendant
sonfonctionnementetteneztoujourslesen-
fants à l’écart.

•Veillez à ce que la cuve soit bien sèche et
propre lorsque vous la remplissez d’huile;
même quelques gouttes d’eau peuvent pro-
voquer des éclaboussures durant la friture.

•Débranchez toujours la friteuse lorsqu’elle
n’estplusemployée,demême,veillezàce
que les éléments soient refroidis avant de la 
démonter ou de remettre son couvercle.

•Encasdepanne,nejamaisutiliserlafriteuse
mais faites-la examiner auprès d’un service 
après-vente agréé. 

•Si le cordon est endommagé, faites-le rem-
placer par une personne compétente et auto-
risée.

•Conservezcemoded’emploi,ilpourravous
être utile.

•Toutes pannes et/ou endommagements cau-
sés par le non-respect de ces prescriptions ne 
sont pas couverts par la garantie.

•La friteuse est conçue pour un usage domes-
tique.

Aliments surgelés
L’immersion de glace ou d’eau dans un bain
de friture à haute température provoque des 
éclaboussures brûlantes ainsi qu’un bouillon-
nement important qui engendre une augmen-
tation sensible du volume du bain. Pour ces 
raisons, nous vous demandons de :

•Diminuerlaquantitédeproduitssurgelésen
une fois.

•Lesdébarrasserdescristauxdeglacequiles
enrobent.

•Plongerlesalimentssurgeléslentementdans
l’huile de friture et de les retirer dès que le 
témoin lumineux s’allume.

•Attendrequ’il s’éteigne et replonger les ali-
ments dans l’huile de friture. Référez-vous
ensuite aux directives de cuisson indiquées 
sur l’emballage ou au tableau ci-dessous.

•Ne jamais laisser le panier rempli de produits 
surgelés en suspension au-dessus de l’huile 
insuffisammentchauffée.Celaprovoquedes
éclaboussures.

Recommandations
•N’ajoutez jamais de l’huile fraîche dans un 

bain usagé.
•Renouvelez-la dès que des signes d’altéra-

tion apparaissent: couleur plus foncée, goût 
rance, odeur de brûlé.

•Ne mélangez pas des huiles de qualités diffé-
rentes.

•Epongez lesalimentsavecdupapierabsor-
bant AVANT de les plonger dans le bain de 
friture pour éliminer les jus et les liquides, et 
APRES cuisson pour éliminer le surplus de 
matière grasse.

•Ne pas saler ni épicer les aliments avant la 
cuisson ni au-dessus du bain de friture.

•Ranger la friteuse dans un endroit sombre et 
fraisetveillezàcequel’huilesoitcouverteet
préservée de l’air et la lumière.
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Conseils utiles en cas de pannes

1. Le fusible de la friteuse saute : 
➥  Contrôlezlefusibledel’installation

électrique. 
  2000Watt=10A(ampère)
  3200Watt=16A(ampère)

2. La friteuse ne chauffe plus :
➥ Le thermostat de sécurité  

est déclenché :
•pressezsurlereset(10) 

pour le réenclencher.
➥ Leconnecteur de sécurité  

est déclenché :
•positionnezcorrectement 

leboîtierdecommande.
3. La matière grasse fume :

➥  L’huileoula graisse est dégradée et 
doit être changée.

4. La friteuse est trop grasse :
➥  L’huileoulagraisseestdégradéeet

doit être changée.

5. Risques d’éclaboussures  
ou de débordement :
➥Vérifierqualité de l’huile,
➥  Vérifierqualitédespommesdeterre,
➥  Vérifierquantitéd’eau,
➥  Vérifierquantité d’huile.
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Cetappareiln’estpasprévupourêtreutilisé
pardespersonnes (ycompris lesenfants)de
capacité réduite ou dénuée de connaissances.

L’appareiln’estpasdestinéàêtremisenfonc-
tionnement au moyen d’une minuterie exter-
ne ou un système de commande à distance 
séparé.



EMPLOYEZ-VOUS DE LA GRAISSE ?
Bloc de graisse à ne pas déposer sur la résistance. Faire fondre dans un autre 
récipient et vider la graisse liquide dans la friteuse. 

Si le bloc de graisse a quand même été placé sur la résistance, la sécurité se 
déclenchera. Réarmer le bouton “reset” (n° 10 sur la vue détaillée).

Lorsque vous utilisez à nouveau votre friteuse, veillez à faire fondre la graisse 
à basse température. Veillez, lors du réchauffement de la graisse, à perforer 
celle-ci d’un ou de plusieurs trous afin de faciliter sa circulation et éviter les 
petites explosions.

CONSEILS POUR FAIRE DE BONNES FRITES

 1° Lavezlesfrites2foisàl’eauchaude.
 2° Rincez-lesàl’eaufroide.
 3° Séchezbienvosfrites.
 4° Mettre le thermostat de la friteuse sur

170°C.
 5° Attendre que la lampe s’éteigne.

 6° Plonger lentement les frites dans l’huile 
de la friteuse.

 7° Quand la lampe se rallume, ressortir les 
frites de l’huile.

 8° Lorsquelalampes’éteint,réintroduisez
les frites pendant ± 4 à 5 minutes.

 9° Ressortirlesfrites.
10° Remettrelethermostatsur190°C.
 11° Attendre que la lampe s’éteigne à nou-

veau.

12° Unefoislalampeéteinte:replongezle
frites pendant 1 à 2 minutes suivant le  
degré de cuisson souhaité.

POUR UN RÉSULTAT DE CUISSON OPTIMALE;  
NOUS VOUS RECOMMANDONS D’UTILISER  
L’HUILE POUR FRITURE VANDEMOORTELE

Nos meilleurs conseils :

•Remplissez votre pa-
nier d’aliments aux 2/3 
maximum.

•Vérifiez le niveau de
la cuve avant son em-
ploi, trop d’huile ou de 
graisse provoque un dé-
bordement - pas assez
empêche la cuisson.

•Plongez toujours vos
produits congelés ou 
frais à haute tempéra-

ture puis retirez-les dès
que le témoin lumineux 
s’allume(retournezalors
au mode d’emploi pour 
la cuisson).

•Evitez au maximum
l’immersion de glace ou 
d’eau lors de l’immer-
sion de vos aliments, 
ceci pour ne pas vous 
brûler par éclaboussu-
res.

•Le boîtier électrique
ne peut pas être plongé 
dans l’eau ni dans un 
autre liquide.

•Débranchez la prise de 
courant et laissez re-
froidir la friteuse avant 
de la déplacer, sinon 
vous risqueriez de vous 
brûler ou de brûler un 
proche.
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* Zone froide

Lesrésiduss’ydéposent
et ne brûlent pas.

Pas de transmission de 
goût et d’odeur.

Aliments sains, huile 
fraîchepluslongtemps.

Utilisation simple et pra-
tique.

Thermostatréglable.

Grand panier à poignée 
rabattable.

Sécurité thermique évi-
tant toute surchauffe de 
l’huile.

 1. Bouton de réglage de température

 2. Bouton reset

 3. Logementducâbleélectrique
 4. Résistanceélectrique
 5. Thermostatdesécurité

 6. Thermostatderéglage
 7. Zone froide*

 8. Poignée repliable

 9. Panier inoxydable de grande capacité

10. Cuveamovibleenacierinoxydable

Type d’aliments Température Temps de cuisson
Poissons Filets de poissons farinés 190° 3-4 min.
 Filets de poissons panés à l’œuf 190° 3-4 min.
 Soles, brochets, etc. 190° 3-5 min.
 Croquettesdepoissons 190° 3-4min.
 Scampis 190° 2 min.

Metsenrobésdepâteàfrire Beignetsdelégumes 190° 2-4min.
 Poulets(morceaux) 190° 12-15min.

Beignetsetpâtisserie Beignets 190° 4-6min.
 Boules de Berlin 190° 3-5 min.
 Croustillons-Petsdenonnes 190° 2-4min.

Pommes dc terre Pommes frites, précuites 170° 5-6 min.
 Pommes frites, finition 190° 1-2 min.
 Pommes croquettes, dauphines. 190° 3-4 min.
 Chips,600à700g. 190° 4-5min.
 Pommes allumettes 170° 3-4 min.

Viandes Cuissesdepoulet 170° 12-15min.
 Rôtis(suivantpoids) 190° 15-30min.
 Côtelettes. 190° 4-5min.
 Côtelettespanées 190° 5-6min.
 Escalotes 190° 2-3min.
 Escalotespanées,farcies 170° 5-6min.
 Saucisses 190° 3-4 min.

Pour obtenir une frite bien croustillante, procédez de la manière suivante. Plongez les bâtonnets de pomme de terre 
découpés dans l’eau chaude pour éliminer l’amidon superficiel. Rincez-les ensuite à l’eau froide et séchez-les bien 
avant de les plonger dans le bain de la friture. Ainsi, ils ne colleront pas les uns aux autres..
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Gebruiksaanwijzing
Vanharteproficiatmetuwaankoopvandeze
professionelefriteuse.Wijwensenuerveelple-
ziermee.
Omdefriteusezolangmogelijktelatenmee-
gaan,ishetraadzaamdatudeinstructiesvan
dezegebruiksaanwijzingeerstaandachtigleest.
Omwelktypehetookgaat,hetmechanische
enelektrischeontwerpisaltijdidentiek.Alleen
de vorm, het volume of het materiaal van de 
uitwendigeonderdelenverschillen.

Wat u vooraf moet doen
•Om te beginnen, moet u controleren of de

stekkervande friteusenogniet inhetstop-
contactgestokenis.

•Maakhetdeksel,demandendekuipschoon
metwaterenzeep,spoelzeafendroogze
goed af.

•Ukunthetpaneelendeverwarmingsweer-
standmeteenvochtigedoekschoonmaken.

•Umaghetpaneel endeaansluitingskabel in 
geen enkel geval inhetwateronderdompelen.

•Monteer de verschillende onderdelen (zie
pag.2-10)opnieuwenschuifhetbedienings-
paneelinzijngleuven.

•Roldekabelafenzorg ervoor dat die niet in 
aanrakingkomtmeteenwarmtebronvlakbij.

•Vuldefrituuroliekuip.Hetidealeniveauligttus-
sendemerktekensMINI en MAXI indekuip.

 Kijk het niveau indefrituurkuipaltijd na vóór 
ude friteusegaatgebruiken.Als het niveau 
zich niet tussen MINI en MAXI bevindt, ver-
oorzaakt dat een duidelijk identificeerbaar 
defect dat niet onder de waarborg zal val-
len.

•Indien de friteuse in werking wordt gesteld
wanneerdeweerstandnietvolledigbedektis,
zaldeveiligheidsthermostaatzichinschake-
len;dieonderbreektdestroomzodrahetver-
warmingselement oververhit raakt. Schakel
de friteuse nooit invóórudekuipvult.Om
het toestelweer inwerking te stellen,drukt
u op de rode RESET-knop aandeachterkant
van de doos.

•Controleer ofdespanningvandeelektrische
stroom overeenstemt met de spanning die ach-
teraan op het bedieningspaneel vermeld staat.

De friteuse aanzetten
•Steekdestekkervandefriteuseinhetstop-

contact.

 Kijk na of die stekker aangesloten is op de
aarding.

•Hetcontrolelampjebeginttebranden.

•Neemhetdekseleraf,voorzoverdaargeen
filterinzit.

•Draai de regelknop naar rechts op de ge-
wenste temperatuur. Het controlelampje
brandt opnieuw en geeft daarmee aan dat
degewenstetemperatuurnognietbereiktis.
Wanneer dat controlelampje uitgaat, is de 
friteuseoptemperatuur,klaaromgebruiktte
worden.Steekdemandindedaarvoorvoor-
zienegleuf.Kantelhethandvatvandemand
naarbuitentotuhetmetlichtedrukvastklikt
inzijnvastestuk.

•Haaldemanduitdefrituurkuipomtevermijden
datdeetenswareneraanzoudenvastkleven.

•Vuldemandnooit voor meer dan 2/3 van de 
inhoud van de mand, om te verhinderen dat de 
kuipzouoverlopen,metallegevolgenvandien.

•Doedemandpasindefrituurkuipwanneer
het controlelampje uit is.

•Haaldemandernahetfriturenuitenschud
die af op de rand alvorens het overtollige fri-
tuurvettelatenweglopen.

•Wanneerufrietenbakt,radenweuaanom
demandaf te schuddenbijde laatstebak-
beurt, om de frieten goed te scheiden en een 
gelijkmatigegoudenkleurteverkrijgen.

Na gebruik
•Trekdestekkervandefriteuseuithetstopcontact.
•Plaatsde regelknopopnieuwopdepositie . 

Kantelhethandvatvandemandweernaar
binnenendoedemandindekuip.

•Zethetdekselpasopdefriteusewanneerde
frituurolieafgekoeldis.

•Duwdekabelweer indeopbergruimte en
berg de friteuse op.

Veiligheidsinstructies
•Vóórudestekker inhet stopcontact steekt,

moetunakijkenofdespanningovereenstemt
met de spanning die op de gegevensplaat ver-
meld staat.

•Indien de stroomkabel beschadigd is, moet
die worden vervangen door de fabrikant,
servicedienst of door iemand die - om de 
veiligheid te garanderen - een soortgelijke
bevoegdheid heeft.

•VuldekuipnooittotbovenhetMAXI-niveau.
Andersbestaathetgevaardatdekuiptijdens
hetfriturenoverlooptendatkanernstigege-
volgen hebben.

•Pasop voorwarmedampendie tijdenshet
friturenvrijkomen.

•Laat het deksel nooit op de friteuse staan ter-
wijl u aan het bakken bent.
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•Wijradenuaanenkeldeknopvoordetem-
peratuurregeling en de handvaten aan te ra-
ken.

•Trek de stekker uit het stopcontact en laat 
de friteuse afkoelen vóór u die weer opbergt, 
anders loopt u het gevaar uzelf of iemand 
vlakbij te verbranden.

•Zetdefriteusenooitopdegrondengebruik
defriteusenooitterwijldieopdegrondstaat,
wantdanishetgevaaromachterdefriteuse
teblijvenhakenenerdoorverbrandteraken
veel te groot. 

•Houddefriteusetijdensdewerkingaandachtig
inhetoogenhoudkinderenaltijdopafstand.

•De kuip moet goed droog en schoon zijn
wanneeruerdeolieindoet;zelfseenpaar
druppeltjeswaterkunnendeolietijdenshet
frituren doen spatten.

•Trekdestekkeraltijduithetstopcontactwan-
neer u de friteuse niet gebruikt; alle onder-
delenmoetenookafgekoeldzijnvóórudie
demonteertofhetdekselopdefriteusezet.

•Inhetgevalvaneendefectmagudefriteuse
nietgebruiken,maarmoetudielatennakij-
kendooreenerkendeservicedienst.

•Wanneerhetsnoerbeschadigdis,moetudat
laten vervangen door een bekwaam en be-
voegd persoon.

•Houd deze gebruiksaanwijzing bij; ze kan
laternogvanpaskomen.

•Alledefectenen/ofbeschadigingendieont-
staan omdat deze voorschriften niet nage-
leefd worden, vallen niet onder de dekking 
van de waarborg.

•Defriteuseisontworpenvoorthuisgebruik.

Diepgevroren etenswaren
Wanneeru ijsofwateronderdompelt inheel
warmefrituuroliebrengtdatgloeiendhetespat-
teneneenheviggeborrel teweegdatopzijn
beurthetvolumevandefrituurolieaanzienlijk
doettoenemen.Daaromvragenwiju:
•dehoeveelheiddiepgevrorenproductendie

uinéénkeerindemandlegttebeperken;
•deijskristallenronddieproductenteverwij-

deren;
•de diepgevroren etenswaren zachtjes in de

frituurolieteleggenenzeeruittehalenzodra
hetcontrolelampjebeginttebranden;

•tewachtentothetlampjeweeruitgaatende
etenswarenopnieuwindefrituurolieteleg-
gen.Volgdebaktijdendieopdeverpakking
van de etenswaren of in de tabel verder in
dezegebruiksaanwijzingtelezenzijn;

•Demandmetdiepgevrorenproductennooit 
bovenonvoldoendeverwarmdeoliehangen.
Anders begint de olie te spatten.

Tips
•Voeg nooit verse olie toe aan olie die al ge-

bruikt is.
•Vervang de olie volledig zodra u begint te

merken dat de olie verandert: donkerdere
kleur,ranzigesmaak,verbrandegeur.

•Meng nooit oliënvanverschillendekwaliteit.
•Dopdeetenswarendroogmetkeukenpapier-

VOOR uze inde frituurolieonderdompelt,
omhetnat enhet vocht teverwijderen,en
NADAT zegefrituurdzijn,omhetovertollige
vetteverwijderen.

•Geen zout of kruiden toevoegen aan de
etenswarenvoorhetbakken,nochbovende
frituurkuip.

•Bewaardefriteuse op eenfrisseendonkere
plaatsenzorgervoordatdeolievanlichten
lucht afgesloten is.
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Nuttige tips in geval van defectens
1. De zekering van de friteuse springt:

➥  Controleerdezekeringvandeelek-
trische installatie.

  2000Watt=10A(ampère)
  3200Watt=16A(ampère)

2. De friteuse wordt niet meer warm:
➥Deveiligheidsthermostaatisaanges-

prongen:
•drukopdereset-knop(10)om

dieweeruitteschakelen.
➥Deveiligheidsschakelingisaanges-

prongen:
•steldejuisteregelinginophet

bedieningspaneel.

3. Het vet rookt:
➥  Deolieofhetvetisnietgoedmeer

enmoetvervangenworden.
4. De friteuse is te vet:

➥  Deolieofhetvetisnietgoedmeer
enmoetvervangenworden.

5. Gevaar voor spatten en overlopen:
➥Kwaliteitvandeolienakijken,
➥  Kwaliteitvandeaardappelennakijken,
➥  Waterhoeveelheidnakijken,
➥  Oliehoeveelheidnakijken.
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Dittoestelisnietgeschiktomgebruikttewor-
dendoorpersonen(metinbegripvandekin-
deren) met een verlaagde capaciteit of met een 
gebrekaankennis.
Het toestel isnietbestemdominwerking te
wordengestelddooreenexternetimerofeen
gescheiden afstandsbedieningsysteem.



GEBRUIKT U FRITUURVET ?
Leg het blok vet niet op de weerstand. Laat het vet smelten in een recipiënt 
en giet het vloeibare vet dan in de friteuse.

Indien het blok vet toch op de weerstand is gelegd, zal de veiligheid aanspringen.
Druk de “reset”-knop opnieuw in (nr. 10 op de gedetailleerde afbeelding).

Bij het opnieuw gebruiken van uw friteuse met frituurvet, warmt u het vet op 
aan lage temperatuur. Maak tijdens de opwarming van het frituurvet één of 
meer gaatjes in het vet om dat makkelijker te laten circuleren en om kleine 
explosies te vermijden.

TIPS OM GOEDE FRIETEN TE BAKKEN

 1°Wasdefrietentweekeermetwarmwater.
 2°Spoelzemetkoudwater.
 3°Droogzegoedaf.
 4°  Zet de thermostaat van de friteuse op 

170°C.
 5°  Wacht tot het lampje uitgaat.

 6°Dompel de frieten langzaam onder in
de olie van de friteuse.

 7°Wanneerhetlampjeopnieuwbegintte
branden, haal de frieten dan uit de olie.

 8°  Wanneer het lampje uitgaat, leg de frie-
tendanopnieuwgedurendezo’n4tot5
minuten in de olie.

 9°Haaldefrieteneruit.
10° Zet de thermostaat van de friteuse op 

190°C.
11° Wachttothetlampjeopnieuwuitgaat.
 12° Wanneer het lampje uitgaat, legt u de 

frietengedurende1tot2minutenweer
indefriteuse,afhankelijkvanhoeuze
graaggebakkenhebt.

WIJ BEVELEN U VANDEMOORTELE FRITUUROLIE 
AAN VOOR EEN OPTIMAAL BAKRESULTAAT

Onze beste tips :

•Vul de mand voor maxi-
mum2/3metetenswaren.

•Kijk het niveau in de
kuip na vóór u de fri-
teuse gebruikt; te veel
frituurolie of -vet doet 
de friteuse overlopen, 
enteweinigolieofvet
maakt het onmogelijk
om te frituren.

•Leguwdiepgevrorenof
koude producten altijd
in hete olie of heet vet 

enhaaldie erweeruit
zodra het controlelam-
pje begint te branden 
(volgdandewerkwijze
omtebakken).

•Probeerzoveelmogelijk
te vermijden dat er ijs 
ofwaterinhetvetofde
olie terechtkomt wan-
neer u de etenswaren
onderdompelt,wantdat
kangloeiendhete spat-
tenveroorzaken.

•Het bedieningspaneel
magniet inwaterof in
een andere vloeistof on-
dergedompeldworden.

•Trek de stekker uit het 
stopcontact en laat de 
friteuse afkoelen vóór 
u die verplaatst, an-
ders zou u zichzelf of 
iemand vlakbij kunnen 
verbranden.

7
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* Koude zone

Derestenzettenerzich
niet op af en verbranden 
niet.

Geensmaak-engeuraf-
gifte.

Gezonde etenswaren,
olie blijft langer vers.

Eenvoudig en praktisch
ingebruik.

Regelbarethermostaat.

Grotemandmetinklap-
baar handvat.

Thermische veiligheid
dievoorkomtdatdeolie
oververhitraakt.

 1.Knopvoordetemperatuurregeling
 2.Resetknop
 3.  Opbergruimte voor het snoer

 4.Elektrischeweerstand
 5.Veiligheidsthermostaat

Type etenswaren Temperatuur Baktijd
Vis Inmeelgewenteldevisfilets 190°C 3-4min.
 Meteigepaneerdevisfilets 190°C 3-4min.
 Tong,snoek,enz. 190°C 3-5min.
 Viskroketten 190°C 3-4min.
 Scampi 190°C 2min.

Gerechteninbeignetbeslag Groentebeignets 190°C 2-4min.
 Kip(stukken) 190°C 12-15min.

Beignetsenpatisserie Beignets 190°C 4-6min.
 BoulesdeBerlin 190°C 3-5min.
 Croutons–Petsdenonnes(pasteitjes
 metabrikozencompote) 190°C 2-4min.

Aardappelen Voorgebakkenfrieten 160°C 5-6min.
 Frieten,laatstebakbeurt 190°C 1-2min.
 Aardappelkroketten,pommesdauphines 190°C 3-4min.
 Chips,600-700g 190°C 4-5min.
 Fijnefrieten 170°C 3-4min.

Vlees Kippenbouten 170°C 12-15min.
 Gebraad(afhankelijkvangewicht) 190°C 15-30min.
 Koteletten 190°C 4-5min.
 Gepaneerdekoteletten 190°C 5-6min.
 Kalfslapjes 190°C 2-3min.
 Gepaneerde,gevuldekalfslapjes 170°C 5-6min.
 Worsten 190°C 3-4min.

Om lekker krokante frieten te krijgen, gaat u als volgt te werk: gooi de geschilde aardappelstokjes in warm water om 
het zetmeel op het oppervlak te verwijderen. Spoel de frieten vervolgens met koud water en droog ze goed af vóór 
u ze in de friteuse doet. Zo zullen ze niet aan elkaar kleven.
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 6.Thermostaatvoordetemperatuurregeling
 7.Koudezone*
 8.Opvouwbaarhandvat
 9.Roestvrijemandmetgrotecapaciteit
10.Uitneembarekuipvanroestvrijstaal
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• Reset the temperature knob to the position   .
   Tip the neck of the basket inwards and replace 
   it in the basin.

restart the unit, press the RESET button at the 
rear of the housing.



•Werecommendthatyoutouchonlythetem-
peraturecontrolknobandthehandles.

•Disconnect the fryer from the mains and  
allow it to cool before moving it, otherwise 
you or somebody close by may be burnt.

•Neverplaceoroperatethefryeronthefloor,
becauseoftheriskofcollisionandburning.

•Pay close attention to the fryer while it is
working,andalwayskeepchildrenaway.

•Ensurethatthebasiniscleananddrywhen
fillingitwithoil;evenafewdropsofwater
can cause splashing during frying.

•Alwaysdisconnectthefryerwhennotinuse,
and ensure that everything has cooled before 
takingthefryerdownorreplacingthelid.

•In theeventofmalfunction,donotuse the
fryerbutallowanapprovedafter-salesdepart-
ment to examine it.

•Ifthecableisdamaged,haveitreplacedbya
competent authorised person.

•Keep these operating instructions for future
use.

•Breakdowns and/or damage caused by fail-
ure to respect these instructions are not cov-
ered by the guarantee.

•This fryer is designed for domestic use.

Frozen foods
Ifwateroriceisplacedinafryerathightem-
perature,hotliquidwillbesplashedaboutand
vigorousboilingwilloccur,causingthevolume
of the oil to increase greatly. For this reason, 
youareaskedto:
•Minimisetheamountoffrozenfoodfriedat

any one time.

•Removeanyicecrystalsonthesurfaceofthe
food.

•Immersethefrozenfoodslowlyintothecook-
ing oil and remove it as soon as the indicator 
light comes on.

•Wait for the light to go out and then reim-
merse the food in thecookingoil.Then re-
fertothecookinginstructionsshownonthe
packagingorinthetablebelow.

•Never allowabasket full of frozen food to
hangoverinsufficientlyheatedoil,asthiswill
cause splashing.

Recommendations
•Never add fresh oil to used oil in the basin.

•Wipe food with absorbent paper BEFORE  
immersing it in the oil (in order to remove
juices and liquids) and AFTERWARDS to  
remove excess fat.

•Replace the oil as soon as changes become 
apparent,suchasdarkening,asourtasteora
burning smell.

•Never mix oils of different qualities.

•Never salt or season food before frying or 
whiletheyaresuspendedovertheoil.

e
n

g
lish

Advice in case of malfunction

1. If the fuse on the fryer blows:
➥  Checkthefuseontheelectrical

installation:
  2000watts=10A(amps)
  3200watts=16A(amps)

2. The fryer stops heating:
➥Thesafetythermostathasreleased:

•presstheresetbutton(10)to
lockitagain

➥Thesafetyconnectorhasreleased:
•positionthecontrolboxcor-

rectly

3. The oil or fat smokes:
➥  Thequalityoftheoilorfathasdete-

riorated;itmustbereplaced

4. Fried food is too fatty:
➥  Thequalityoftheoilorfathasdete-

riorated;itmustbereplaced

5. There is a risk of splash or overflow:
➥Checkthequalityoftheoil
➥  Checkthequalityofthepotatoes
➥  Checkthequantityofwater
➥  Checkthequantityofoil

10



DO YOU USE SOLID FAT?

Do not place the block of fat on the heating element. Melt the block of fat in 
another receptacle and pour the melted fat into the fryer.

Should the block of fat come into contact with the element, the safety cutoff 
will be triggered.Press the “reset” button (no. 10 on the detailed view).

When heating the fat, make certain to pierce one or more holes in it to help 
it melt and to avoid little explosions.

TIPS FOR GREAT FRIES

 1.Washthefriestwiceinhotwater.
 2.Risethemincoldwater.
 3.Drythefries.
 4.Setthethermostatonthefryerto170°C.
 5.  Wait for the light to go out.

 6.Slowlyimmersethefriesintheoilinthe
fryer.

 7.  When the light comes on again, remove 
the fries from the fryer.

 8.  When the light goes out, place the  
friesbackinfor4-5minutes.

 9.Takethefriesoutagain.
10.Setthethermostatonthefryerto190°C.
 11. Wait for the light to go out again.

 12. Once the light is out, re-immerse the fries 
for 1-2 minutes.

FOR BEST COOKING RESULTS, WE RECOMMEND USING  
VANDEMOORTELE BRAND FRYER OIL

Our best advice for you :

•Leavethebasketemptyin
the basin during heating, 
to prevent sudden cooling 
on immersion.

•Fill your basket no more
than two-thirds full with
food.

•When heating solid fat,
make sure that several
small holes are pricked
in it.Thiswilleasecircu-
lation and prevent small 
explosions.

•Checkthelevelof theoil
beforeusing it; toomuch
oil or fat will cause an
overflow, too little inter-
feres with the cooking
process.

•Always immerse fresh or
frozenproducts at ahigh
temperature, then remove 
then as soon as the indica-
tor light comes on. Then
follow the operating in-
structionsforcooking.

• Avoid immersing ice or
water together with food,
to prevent the danger of 
burning splashes.

•Theelectricalcontrolpan-
el must not be immersed 
in water or in any other
liquid.

•Disconnect the fryer from 
the mains and allow it to 
cool before moving it, so 
that neither you or anyone 
near risks being burnt.

11
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* Cool area

Residues are deposited
here and do not burn.

No taste or smell is car-
ried through.

Healthy food and oil
keptfresherlonger.

Simple and practical to 
use.

Adjustable thermostat.

Large basket with fold-
ing handle.

Temperature safety de-
vice prevents the oil 
from overheating.

 1.Temperaturecontrolknob
 2.Resetbutton
 3.Cablestore
 4.Electricalelement
 5.  Safety thermostat

 6.Temperatureregulationthermostat
 7.Coolarea(*)
 8.  Folding handle

 9.Stainlesssteelhigh-capacitybasket
 10.  Fixed stainless steel basin

Food type Temperature Frying time
Fish Flouredfishfillets 190°C 3-4min.
 Breadedfishfillets 190°C 3-4min.
 Sole,pike,etc. 190°C 3-5min.
 Fishcroquettes 190°C 3-4min.
 Scampi 190°C 2min.

Itemsinbatter Vegetablesinbatter 190°C 2-4min.
 Chickenpiecesinbatter 190°C 12-15min.

Doughnutsandpastries Classicdoughnuts 190°C 4-6min.
 Filleddoughnuts 190°C 3-5min.
 Croutons-Fritters 190°C 2-4min.

Potatoes Pre-cookedfries 170°C 5-6min.
 Fries,finalfrying 190°C 1-2min.
 Potatocroquettes,Dauphinoisepotatoes 190°C 3-4min.
 Potatocrisps,600to700g 190°C 4-5min.
 Super-finecutfries 170°C 3-4min.

Meat Chickendrumsticks 170°C 12-15min.
 Roasts(accordingtoweight) 190°C 15-30min.
 Cutlets 190°C 4-5min.
 Breadedcutlets 190°C 5-6min.
 Escalopes 190°C 2-3min.
 Breaded,stuffedescalopes 170°C 5-6min.
 Sausages 190°C 3-4min.

To obtain deliciously crisp fries, proceed as follows. Once you have cut up the potatoes, plunge the uncooked fries 
into hot water to remove any excess surface starch. Then rinse them thoroughly in cold water and dry them off care-
fully before lowering them into the hot oil.
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an der Rückseite des 
Gehäuses befindet sich.
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•WirempfehlenIhnen,beimFritierennurden
TemperaturreglerunddieHandgriffezube-
rühren.

•Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose 
und lassen Sie die Friteuse kalt werden, be-
vor Sie das Gerät bewegen, sonst riskieren 
Sie Verbrühungen bei sich selbst oder Um-
stehenden.

•DieFriteuseniemalsaufdenFußbodenstellen
odergaramBodeninBetriebnehmen.Das
Risiko,sieumzustoßenundVerbrühungenzu
verursachen,istzuhoch.

•Behalten Sie die Friteuse beim Betrieb auf-
merksamimAugeundhaltenSieKindervon
ihr fern.

•AchtenSiedarauf,dassdieFettwanneimmer
richtig trockenund sauber ist,wennSieÖl
einfüllen. Nur wenigeTropfenWasser kön-
nen beim Fritieren schon zu gefährlichen
Spritzernführen.

•ZiehenSieimmerdenSteckerausderSteck-
dose,wenndieFriteusenichtmehrgebraucht
wird.AchtenSieaußerdemdarauf,dassalle
Bauteilekaltsind,bevorSiedasGerätzerle-
genoderseinenDeckelschließen.

•ImFalleeinesDefektsdürfenSiedieFriteuse
keinesfallsbenutzen,sondernlassenSiedas
Gerät durch einen zugelassenen Kunden-
dienst überprüfen.

•WenndasStromkabelbeschädigt ist, lassen
Sieesvoneinerdazubefähigtenundautori-
siertenPersonersetzen.

•BewahrenSiedieseGebrauchsanleitungauf,
SiekannIhnenspätervielleichtnochnützlich
sein.

•Alle Defekte/Schäden die entstehen, weil 
obige Hinweise nicht befolgt wurden, sind 
nicht von der Garantie gedeckt.

•Die Friteuse ist zur Verwendung im Haushalt 
gedacht.

Tiefgekühlte Lebensmittel
WennEisoderWasserbeihoherTemperaturins
Fritieröl gelangt, kommtes sowohlzuheißen
SpritzeralsauchzueinemAufschäumen,das
biszumÜberlaufendesFettsgehenkann.Aus
diesenGründenbittenwirSieumFolgendes:
•VerringernSiedieaufeinmalfritierteMenge

einesProdukts,wennSieestiefgekühltfritie-
ren.

•EntfernenSieEiskristalleaufseinerAußensei-
te.

•GebenSieTiefgefroreneslangsaminsdasÖl
undnehmenSieessofortheraus,wenndie
Kontrolllampeaufleuchtet.

•WartenSie,bisdieLampeausgehtundgeben
SiedasFritierguterneutinsheißeFett.Beach-
tenSiedabeidieGarzeitenaufnachstehen-
derTabelleoderaufderVerpackung.

•LassenSieniemals denFritierkorbmitTiefge-
frorenemüberÖlhängen,dasnichtausrei-
chenderhitztist.DaskannzuSpritzernfüh-
ren.

Empfehlungen
•Geben Sie niemals frisches Öl zu bereits
gebrauchtem Öl!
•Wischen Sie Lebensmittel mit saugfähigem

Küchenpapierab,BEVOR SiesieinsFritieröl
geben,umFleischsaftundFlüssigkeitzuent-
fernen, und NACH dem Fritieren, um über-
schüssigesFettaufzusaugen.

•Erneuern Sie das Fritieröl, sobald sich erste 
Anzeichen der Veränderung zeigen, z. B.
dunklereFärbung,ranzigerGeschmack,ver-
brannter Geruch.

•Mischen Sie keine unterschiedlichen Öle.
•Speisen nicht vor dem Fritieren oder über 

der Fettwanne salzen oder würzen.

Nützliche Tipps bei Problemen

1. Die Sicherung der Friteuse schaltet ab:
➥  ÜberprüfenSiedieSicherungim

Sicherungskasten.
  2000Watt=10A(Ampère)
  3200Watt=16A(Ampère)

2. Die Friteuse wird nicht mehr heiß:
➥DerÜberlastungsschutzhatdas

Gerätabgeschaltet.
•DrückenSiedieRESET-Taste

(10),umihnzuentsperren.
➥DieSicherheitskopplunghatdas

Gerätabgeschaltet.
•PositionierenSiedasSchaltge-

häuserichtig.
3. Das Fett raucht:

➥  DasÖloderFettistschlechtund
mussgewechseltwerden.

4. Die Friteuse ist zu fett:
➥  DasÖloderFettistschlechtund

mussgewechseltwerden.

5. Gefahr von Spritzern oder Überschäumen:
➥AchtenSieaufdieQualitätdesÖls.
➥  AchtenSieaufdieQualitätderKartoffeln.
➥  ÜberprüfenSiedieWassermenge.
➥  ÜberprüfenSiedieÖlmenge.



VERWENDEN SIE FRITTIERFETT?
Den fettblock nicht auf das heizelement legen! Lassen Sie das Fett in einem 
anderen Behälter schmelzen und gießen Sie das flüssige Fett danach in die 
Friteuse.
Wenn Sie den Fettblock doch auf das Heizelement gelegt haben sollten, 
stellt sich der Überlastungsschutz ein. Drücken Sie den Reset-Knopf (Nr. 10 
der Detailansicht).
Achten Sie darauf, das Fett beim erneuten Erhitzen ein oder mehrere Male 
oben einzustechen, um seine Zirkulation zu erleichtern und kleine Explosi-
onen zu vermeiden.

TIPPS FÜR GUTE POMMES FRITES

 1WaschenSiediePommesfriteszweiMal
mitheißemWasserab.

 2MitkaltemWasserabspülen.
 3Abtrocknen.
 4Stellen Sie den Temperaturregler der 

Friteuseauf170°C.
 5WartenSie,bisdieKontrolllampeausgeht.
 6  Geben Sie die Pommes frites langsam in 

dasheißeFritieröl.
 7 WenndasLichtwiederangeht:Pommes

fritesausdemÖlnehmen.

 8WenndieKontrolllampewiedererlischt:
  Pommesfritesfürca.4-5Minutenzurück

insÖlgeben.
 9Herausnehmen.
 10 Stellen Sie den temperaturregler der  

Friteuseauf190°C.
 11 Warten,bisdieLampeerneutausgeht.
 12DanndiePommes fritesnocheinmal für

1-2MinuteninsÖlgeben,bissiedenge-
wünschtenBräunungsgraderreichthaben.

FÜR EIN OPTIMALES ERGEBNIS EMPFEHLEN WIR IHNEN,
FRITTIERÖL VON VANDEMOORTELE ZU VERWENDEN.

15
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Unsere besonderen Fritiertipps :
•Lassen Sie den leeren Fri-

tierkorb in der Fettwanne,
wennSiedasÖlerhitzen.
DadurchkühltsichdasÖl
beimHineingebendesFri-
tiergutsnichtsostarkab.

•Füllen Sie den Fritierkorb
maximalzu2/3.

•Wenn Sie Fritiefett erneut
verwenden,solltenSiesei-
ne Oberfläche mehrfach
einstechen, damit es besser 
zirkulierenkannundsomit
kleine „Explosionen“ ver-
miedenwerden.

•Überprüfen Sie die Öl-
oder Fettmenge in der 
Fettwanne: Zu viel kann
Überschäumen zur Folge
haben, zu wenig verhin-
dert, dass das Fritiergut 
richtiggegartwird.

•Geben Sie tiefgekühlte
oderfrischeProduktestets
bei hoher Temperatur in
die Friteuse und nehmen 
Sie das Fritiergut heraus, 
sobald die Kontrolllampe
aufleuchtet (dann weiter
wie in der Gebrauchsan-
leitung beschrieben).

•Vermeiden Sie, mit dem
Fritiergut Eis oder Wasser
mitinsheißeFettzugeben,
sonstriskierenSie,sichdurch
Fettspritzerzuverbrühen.

•Das Schaltgehäuse darf
nicht ins Wasser oder an-
dereFlüssigkeitengetaucht
werden.

•Ziehen Sie den Stecker aus 
der Steckdose und lassen 
Sie die Friteuse kalt wer-
den, bevor Sie das Gerät 
bewegen, sonst riskieren 
Sie Verbrühungen bei sich 
selbst oder Umstehenden.
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* Kaltzone

Essenspartikel lagern
sich dort ab und bren-
nen nicht an.

KeineÜbertragungvon
Geschmack oder Ge-
ruch.

Gesunde Lebensmittel,
Ölbleibtlängerfrisch.
Einfache,praktischeBe-
nutzung.
RegelbarerThermostat.
Großer Fritierkorb mit
einklappbaremGriff.
Über las tungsschutz
vermindertdieÜberhit-
zungdesÖls.

 1.Temperaturregler
 2.RESET-Knopf
 3.FachfürStromkabel
 4.ElektrischesHeizelement
 5.Überlastungsschutz
 6.Regelthermostat

 7.Kaltzone*
 8.EinklappbarerHandgriff
 9.Rostfreier Fritierkorb mit großem Fas-

sungsvermögen
10. Herausnehmbare Fettwanne aus rost-

freiem Stahl.

Speisen  Temperatur  Fritierzeit
Fisch InMehlgewendeteFischfilets 190°C 3-4Min.
 MitEipanierteFischfilets 190°C 3-4Min.
 Seezunge,Hechtusw. 190°C 4-5Min.
 Fischkroketten 190°C 3-4Min.
 Scampi 190°C 2Min.

GerichteimAusbackteig Gemüsekrapfen 190°C 2-4Min.
 Huhn(inTeilen) 190°C 12-15Min.

Feingebäck Beignets 190°C 4-6Min.
 Krapfen 190°C 3-5Min.
 Croûtons–Nonnenfürzchen 190°C 2-4Min.

Kartoffeln VorgegartePommesfrites 170°C 5-6Min.
 Pommesfrites,letzterFritiergang 190°C 1-2Min.
 Kartoffelkroketten,Herzoginkartoffeln 190°C 3-4Min.
 Chips,600-700g 190°C 4-5Min.
 FeinePommesfrites 170°C 3-4Min.

Fleisch Hühnerkeulen 170°C 12-15Min.
 Braten(abhängigvomGewicht) 190°C 15-30Min.
 Koteletts 190°C 4-5Min.
 PanierteKoteletts 190°C 5-6Min.
 Kalbsschnitzel 190°C 2-3Min.
 Panierte,gefüllteKalbsschnitzel 170°C 5-6Min.
 Würste 190°C 3-4Min.

Leckere, krosse Pommes frites erhalten Sie, wenn Sie wie folgt zu Werke gehen: Geschälte Kartoffeln in warmes 
Wasser geben, um das Stärkemehl an der Oberfläche abzuwaschen. Dann mit kaltem Wasser abspülen und gut 
abtrocknen, bevor Sie sie in Friteuse geben. So vermeiden Sie, dass die Pommes frites aneinanderkleben.
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• Rimettete il bottone di messa a punto di tempera-
   tura alla posizione    . 
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•Viraccomandiamoditoccaresoloilpulsante
diregolazionedelletemperatureeimanici.

•Scollegare la presa di corrente e lasciare raf-
freddare la friggitrice prima di spostarla; ris-
chiereste di bruciarvi o di bruciare qualcuno 
vicino.

•Nonporremailafriggitricesulpavimentoo
farla funzionare dal pavimento; i rischi che
si impigli e le conseguenti scottature sono 
troppo grandi.

•Sorvegliareattentamentelafriggitricedurante
il funzionamento; tenere sempre i bambini
lontani.

•Attenzionea che la vasca siabeneasciutta
e pulita quando la riempite d’olio; anche
qualche goccia d’acqua può provocare degli 
schizzidurantelafrittura.

•Scollegaresempre la friggitricequandonon
lasiutilizzapiù;allostessomodo,attenzione
a che gli elementi siano freddi prima di smon-
tarla o di rimettere il coperchio.

•Incasodiguasti,nonutilizzaremailafriggi-
trice,mafarlaesaminaredaunserviziopos-
tvenditaautorizzato.

•Se il cavoèdanneggiato, farlo sostituireda
unapersonacompetenteeautorizzata.

•Conservare queste istruzioni, che potranno
esservi utili.

•Tuttiiguastie/oidannicausatidalmancato
rispettodiquesteprescrizioninonsonoco-
pertidallagaranzia.

•Lafriggitriceèconcepitaperunusodomes-
tico.

Alimenti surgelati
L’immersione di ghiaccio o di acqua in un
bagno di frittura ad alta temperatura provoca 
schizzi bollenti, oltre che una notevole bolli-
tura che provoca a sua volta un aumento sensi-
bile del volume del bagno. Per queste ragioni, 
vi chiediamo di:

•Diminuirelaquantitàdiprodottisurgelatiim-
mediatamente.

•Togliereicristallidighiacciocheliricopro-
no.

•Immergere gli alimenti surgelati lentamente
nell’olio di frittura e ritirarli non appena si ac-
cende la spia.

•Attenderechesispengaeimmergeredinuo-
vo gli alimenti nell’olio. Successivamente, 
fare riferimento alle direttive di cottura indi-
cate sull’imballaggio o alla tabella seguente.

•Nonlasciaremaipendereilcestinopienodi
prodotti surgelati sopra l’olio insufficiente-
mentecaldo.Ciòprovocadeglischizzi.

Raccomandazioni
•Non aggiungere mai olio nuovo in un bagno 

usato.
•Passare sugli alimenti una carta assorbente

PRIMA di immergerli nel bagno di frittura 
per eliminare i succhi e i liquidi e DOPO la 
cottura per eliminare l’eccedente di materia 
grassa.

•Rinnovatel’oliononappenaappaionosegni
di alterazione: colore più scuro, gusto ran-
cido, odore di bruciato.

•Nonmescolareoliidiqualitàdifferente.
•Non salare né speziare gli alimenti prima

della cottura, né sul bagno di frittura.

Consigli in caso di guasto

1. Il fusibile della friggitrice salta:
➥  Controllareilfusibiledell’installa-

zioneelettrica.
  2000Watt=10A(ampère)
  3200Watt=16A(ampère)

2. La friggitrice non scalda più:
➥ Iltermostatodisicurezzaèscolle-

gato:
•premeresureset(10)perricolle-

garlo.
➥ Ilconnettoredisicurezzaèscolle-

gato:
•posizionarecorrettamentela

scatola dei comandi.

3. La materia grassa fuma:
➥  L’oliooilgrassoèdegradatoeva

cambiato.

4. La friggitrice è troppo grassa:
➥  L’oliooilgrassoèdegradatoeva

cambiato.

5. Rischi di schizzi o di traboccamenti:
➥Verificarelaqualitàdell’olio,
➥  Verificarelaqualitàdellepatate,
➥  Verificarelaquantitàd’acqua
➥  Verificarelaquantitàd’olio.



UTILIZZATE GRASSO?
Blocco di grasso da non mettere sulla resistenza. Far sciogliere in un altro 
recipiente e versare il grasso liquefatto nella friggitrice.

Se il blocco di grasso è stato comunque messo sulla resistenza, si attiverà il 
dispositivo di sicurezza. Riavviare il tasto “reset” (n. 10 del disegno).

Fare uno o diversi fori nel grasso mentre si riscalda per facilitarne la circola-
zione ed evitare scoppiettii.

CONSIGLI PER CUCINARE BUONE PATATINE FRITTE

 1.Lavare le patatine 2 volte con acqua
calda.

 2.  Sciacquarle con acqua fredda.
 3.  Asciugarle.
 4.Mettereiltermostatodellafriggitricesu

170°C.
 5.  Attendere che la spia si spenga.
 6.Immergere lentamente lepatatinenell’

olio della friggitrice.
 7.  Quando la spia si riaccende, estrarre le 

patatine dall’olio.

 8.  Quando la spia si spegne, reintrodurre 
le patatine per ± 4-5 minuti.

 9.Estrarrelepatatine.
10. Mettereiltermostatodellafriggitricesu

190°C.
 11.  Attendere che la spia si spenga nuova-

mente.
 12.  Una volta spenta la spia: immergere 

nuovamente le patatine per 1-2 minuti 
secondo il grado di cottura desiderato.

PER UNA COTTURA OTTIMALE, RACCOMANDIAMO
DI USARE L’OLIO PER FRIGGERE VANDEMOORTELE
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Le nostre raccomandazioni :
•Lasciare il cestello vuoto

nella vasca durante il riscal-
damento per evitare un raff-
reddamento al momento 
dell’immersione.

•Riempire ilcestellodiali-
menti al massimo di 2/3.

•Nelriscaldamentodelgras-
so,attenzioneaperforarlo
due o tre volte per facilitare 
la sua circolazione e evi-
tare le piccoli esplosioni.

•Verificare il livello della
vasca prima del suo uti-
lizzo,troppooliootroppo

grasso provoca un traboc-
camento;unlivellotroppo
basso impedisce invece la 
cottura.

•Immergere sempre i pro-
dotti congelati o freschi ad 
alta temperatura; quindi,
ritirarli non appena la spia 
luminosa si accende (tor-
nare allora alle istruzioni
di cottura).

•Evitare al massimo l’im-
mersione di ghiaccio o di 
acqua nell’immersione degli 
alimenti, per non bruciarvi 
conglischizzi.

•Lascatolaelettricanonpuò
essere immersa nell’acqua, 
né in altri liquidi.

•Scollegare la presa di cor-
rente e lasciare raffred-
dare la friggitrice prima 
di spostarla; rischiereste 
di bruciarvi o di bruciare 
qualcuno vicino.
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* Zona fredda

Iresiduivisidepositano
e non bruciano 

Nessuna trasmissione di 
gusto e di odori 

Alimenti sani, olio fresco 
perpiùtempo.

Utilizzosempliceepra-
tico

Termostatoregolabile.

Grande cestello a mani-
co pieghevole

Sicura termica che evita

il surriscaldamento 
dell’olio.

 1.Pulsantediregolazionedellatemperatura
 2.PulsanteRESET
 3.  Sede del cavo elettrico

 4.Resistenzaelettrica
 5.Termostatodisicurezza

 6.Termostatodiregolazioneditemperatura
 7.  Zona fredda*

 8.Manicopieghevole
 9.Cestelloinossidabiledigrandecapacità
10.Vascaamovibileinacciaioinossidabile

Tipo di alimento  Temperatura  Tempo di cottura
Pesce  Filetti di pesce infarinati  190°  3-4 min.
 Filetti di pesce impanati con uovo  190º  3-4 min.
 Sogliole, lucci, ecc.  190º  3-5 min.
 Crocchettedipesce 190º 3-4min.
 Scampi  190°  2 min.

Alimenti ricoperti  Bigné di verdure  190°  2-4 min.
dapastadafrittura Pollo(apezzetti) 190° 12-15min.

Bigné e pasticceria  Bigné  190°  4-6 min.
 Palline di Berlin  190°  3-5 min.
 Croccanti-Petidellemonache 190° 2-4min.

Patate  Patate fritte, precotte  170°  5-6 min.
 Patate fritte, finitura  190°  1-2 min.
 Crocchettedipatate 190° 3-4min.
 Patatine fritte, da 600 a 700 g  190°  4-5 min.
 Patate fritte a bastoncino  170°  3-4 min.

Carne Coscedipollo 170° 12-15min.
 Arrosti(asecondadelpeso) 190° 15-30min.
 Cotolette 190° 4-5min.
 Cotoletteimpanate 190° 5-6min.
 Scaloppe  190°  2-3 min.
 Scaloppe impanate, farcite  170°  5-6 min.
 Salsicce  190°  3-4 min.

Per ottenere una patatina fritta croccante, procedere in modo seguente. Immergere i bastoncini di patate tagliati 
in acqua calda per eliminare l’amido superficiale. In seguito, sciacquarli in acqua fredda e asciugarli bene prima di 
immergerli nel bagno di frittura; in tal modo, non si incolleranno gli uni agli altri.
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en la parte posterior del modelo.

• Vuelva el botón de ajuste de temperatura en
 la posición   . 



•Le recomendamos que se limite a tocar el
botón de ajuste de temperatura y sostenga en 
todo momento la freidora por las asas.

•Desenchufe la corriente y deje enfriar la frei-
dora antes de volver a guardarla con el fin de 
evitar quemaduras.

•Nuncadejeohagafuncionarlafreidoraenel
suelo puesto que los riesgos de quemaduras o 
ca’das por choques son demasiado grandes.

•Vigileatentamentela freidoraduranteel fun-
cionamiento y mantenga a los niños alejados.

•Procurequelacubetaestésiemprebiensecay
limpiaantesdellenarladeaceite;inclusounas
pocas gotas de agua podr’an provocar salpica-
duras durante la fritura.

•Desenchufesiemprelafreidoraalfinalizarsu
uso y deje que los elementos se enfr’en an-
tes de desmontarla o de colocar de nuevo la 
tapa.

•Encasodeaver’a,noutilicenuncalafreidora
y haga que la revisen en el servicio posventa 
correspondiente.

•Si el cordónestádañado,hagaque su subs-
titución la realice una persona competente y 
autorizada.

•Conserveestas instruccionesdeuso,podr’an
serle útiles.

•Cualquier aver’a o daño causado por no cum-
plir las mencionadas prescripciones quedará 
excluido de la garant’a.

•La freidora ha sido concebida para un uso do-
méstico.

Alimentos congelados
Lainmersióndehielooaguaenelbañodefri-

turaaaltastemperaturasprovocarápeligrosas
salpicaduras, as’ como un hervor importante, 
que generará un sensible aumento del volu-
menenelbaño.Porestarazón,lepedimos:

•Disminuir lacantidaddeproductoscongela-
dos que va a introducir en la fritura.

•Extraerloscristalesdehieloqueenvuelvena
dichos alimentos.

•Sumergirlosalimentoscongeladoslentamente
en el aceite de fritura y retirarlos justo en el 
momento en que se enciende el piloto lumi-
noso.

•Esperar aque se apague lamencionada luz y
volver a sumergir los alimentos en el aceite de 
fritura.Consultelasinstruccionesdecocciónin-
dicadas en el embalaje o en la siguiente tabla.

•No deje nunca que la cesta llena de alimentos 
congelados cuelgue por encima de un aceite 
insuficientemente caliente, ya que esta situa-
ciónprovocarásalpicaduras.

Recomendaciones
•No añada nunca aceite nuevo a un baño pre-

viamente empleado en otra fritura.
•Esponje los alimentos con papel absorbente,

ANTES de sumergirlos en el baño de fritura, 
con el objeto de eliminar los jugos y l’quidos, 
y TRAS la cocción, para eliminar los restos de 
materia grasa.

•Añada aceite nuevo tanprontocomoaparez-
can signos de alteración: color más oscuro,
gusto rancio o olor a quemado.

•Nunca mezcle aceites de cualidades diferen-
tes.

•No añadir sal ni especias a los alimentos antes 
de la cocción ni sobre el baño de fritura. 
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Consejos útiles en caso de avería

1. El fusible de la freidora ha saltado:
➥  Controleelfusibledelainstalación

eléctrica.
  2000vatios=10A(amperios)
  3200vatios=16A(amperios)

2. La freidora no calienta:
➥ Eltermostatodeseguridadseha

desactivado:
•PulseelbotónReset(10)para

reactivarlo.
➥ Elconectordeseguridadsehasolta-

do:
•Coloquelacajadecomandos

en la posición correcta.

3. Het vet rookt:
➥  Deolieofhetvetisnietgoedmeer

enmoetvervangenworden.

4. La freidora está demasiado grasienta:
➥  Elaceiteolagrasasehandeteriora-

do y deben cambiarse.

5. Riesgo de salpicaduras o desborda-
mientos:
➥Comprobarlacalidaddelaceite,
➥  Comprobarlacalidaddelaspatatas,
➥  Comprobarlacalidaddelagua,
➥  Comprobarlacantidaddelaceite.



¿UTILIZA USTED GRASA?
No depositar el bloque de grasa sobre la resistencia. Derretir en otro reci-
piente y verter la grasa líquida en la freidora.

Si, por cualquier motivo, el bloque de grasa se deposita sobre la resistencia, 
se pondrá en marcha el dispositivo de seguridad. Reactivar el botón “reset” 
(n° 10 en la vista detallada).

Atención: durante el calentamiento de la grasa, asegúrese de realizar uno o 
varios orificios en la misma para facilitar su circulación y evitar las pequeñas 
explosiones.

CONSEJOS PARA HACER UNAS BUENAS PATATAS FRITAS

 1°Lave las patatas 2 veces en agua ca-
liente.

 2°Enjuáguelasenaguafría.
 3°  Séquelas.
 4°  Ponga el termostato de la freidora a 

170°C.
 5°Espereaqueelpilotoluminososeen-

cienda.
 6°Vaya echando lentamente las patatas

en el aceite de la freidora.
 7°Cuandoelpiloto sevuelvaencender,

extraiga las patatas del aceite.

 8°Cuandoelpilotoseapague,vuélvalas
a introducir en el aceite durante ± 4 a 
5 minutos.

 9°Extraigadenuevolaspatatasdelafrei-
dora.

 10°  Ponga el termostato de la freidora a  
190°C.

11°Espereaqueelpilotoseapague.
12° Una vez apagado el piloto: vuelva a

introducir las patatas en el aceite de 1 
a 2 minutos según el grado de cocción 
deseado.

PARA UNA COCCIÓN ÓPTIMA: LE RECOMENDAMOS
UTILIZAR EL ACEITE ESPECIAL PARA FREÍR VANDEMOORTELE

Nuestros mejores consejos :

•Deje la cesta vacía en la
cubeta mientras se reca-
lienta para evitar un en-
friamiento al sumergirla 
en el baño de fritura.

•Llene lacestadealimen-
tos hasta un máximo de
2/3 de su capacidad.

•Cuando la grasa se reca-
liente, procure perforar en 
ella uno o varios agujeros 
con el objeto de facilitar 
su circulación y evitar las 
pequeñas explosiones.

•Verifique el nivel de la
cubeta antes de usarla: 

demasiado aceite o grasa 
provocan un desborda-
miento, mientras que una 
cantidad demasiado es-
casa impide la correcta 
cocción.

•Sumerja siempre los pro-
ductoscongeladosofríos
aaltatemperaturayretíre-
los en el momento en que 
se encienda el piloto lumi-
noso(actoseguidovuelva
al modo de empleo para 
la cocción).

•Evitesobretodolainmer-
sión de hielo o agua junto 

con los alimentos con el 
fin de evitar salpicaduras 
y quemaduras.

•Lacajaeléctricanopuede
sumergirse en el agua ni 
enningúnotrolíquido.

•Desenchufe la corriente 
y deje enfriar la freidora 
antes de guardarla para 
evitar quemaduras.
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* Zona fria

Losresiduosseeliminan
y no producen quema-
duras.

Sin transmisión de olo-
res o gustos.

Alimentos sanos, aceite 
utilizable durante más
tiempo.

Usosimpleypráctico.

Termostatoregulable.

Gran cesta con asa aba-
tible.

Seguridad térmica que 
evita cualquier sobreca-
lentamiento del aceite.

 1.  Botón de ajuste de temperatura

 2.BotónRESET
 3.  Ubicación del cable eléctrico

 4.Resistenciaeléctrica
 5.Termostatodeseguridad

 6.Termostatodeajustedetemperatura
 7.Zonafría*
 8.  Asa replegable

 9.Cestainoxidabledegrancapacidad
10.Cubetaamovibleenaceroinoxidable

Tipos de alimento  Temperatura   Tiempo de cocción
Pescados Filetesdepescadorebozadosconharina 190º 3-4min.
 Filetes de pescado empanados con huevo  190º  3-4 min.
 Lenguados,lucios,etc. 190º 3-5min.
 Croquetasdepescado 190º 3-4min.
 Langostinos 190º 2min.

Platos recubiertos  Buñuelos de legumbres  190º  2-4 min.
depastaparafreír Pollos(piezas) 190º 12-15min.

Buñuelosypastelería Buñuelos 190º 4-6min.
 BolasdeBerlín 190º 3-5min.
 Pastas salada - Suspiros de monja  190º  2-4 min.

Patatas  Patatas fritas, precocidas  170º  5-6 min.
 Patatas fritas, acabadas  190º  1-2 min.
 Croquetasdepatata,gratinadas 190º 3-4min.
 Patatas chips, de 600 a 700 gr.  190º  4-5 min.
 Patatas paja  170º  3-4 min.

Carnes Muslosdepollo 170º 12-15min.
 Asados(segúnpeso) 190º 15-30min.
 Chuletas 190º 4-5min.
 Chuletasempanadas 190º 5-6min.
 Escalopes 190º 2-3min.
 Escalopesempanados,rellenos 170º 5-6min.
 Salchichas  190º  3-4 min.

Para conseguir un frito muy crujiente, proceda del siguiente modo. Ponga los bastoncillos de patata cortados en 
agua caliente para eliminar el almidón superficial. A continuación, aclárelos con agua fría y séquelos bien antes de 
introducirlos en el aceite para freír. De este modo, no se pegarán entre sí.
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