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PRINCESS ROYAL DEEP FRYER ART. 182657
VOOR GEBRUIK

Lees voordat u dit apparaat gaat gebruiken deze instructies zorgvuldig. Bewaar ze om ze later nog eens

te kunnen raadplegen. Sluit dit apparaat uitsluitend aan op een geaard stopcontact.

Verwijder voor het eerste gebruik het verpakkingsmateriaal en was de accessoires en de binnenpan

(zie Reiniging en onderhoud). Droog deze goed voor gebruik. Zorg dat de elektrische delen droog blijven.

BESCHRIJVING VAN DE FRITEUSE
1. Frituurmand

Knop deksel open
Afneembaar deksel
Controlelampje stroom
Controlelampje temperatuur
Aan-/uitschakelaar
Temperatuurinstelling
Behuizing

. Kijkvenster

10. Filtersysteem

11. Netsnoerhouder

12. Netsnoer en stekker

BEDIENING VAN DE FRITEUSE

- Schakel de friteuse nooit in zonder olie of vet, anders raakt het apparaat defect. Doe ook geen andere
(vloei-)stoffen zoals water in de pan.

- Plaats de friteuse op een droge, stabiele ondergrond. Omdat de friteuse warm wordt tijdens het gebruik,
dient u ervoor te zorgen dat deze niet te dicht bij andere voorwerpen staat.

- Open het deksel van de friteuse.

- Vul het apparaat met de gewenste hoeveelheid olie of vet. Let goed op dat het minstens gevuld is tot
het minimumniveau en niet hoger dan het maximumniveau, zoals is aangegeven aan de binnenzijde van
het apparaat. Voor het beste resultaat is het af te raden verschillende soorten olie door elkaar te gebruiken.

- Bij het gebruik van frituurvet is het belangrijk dat het apparaat eerst op een lage temperatuur wordt
ingesteld. Snijd het vet in stukjes en leg het evenredig verdeeld in de friteuse. Steek de stekker in het
stopcontact; de controlelampjes gaan aan. Het controlelampje gaat aan. Vul de friteuse met voldoende
vet tot aan het minimumniveau. Wees voorzichtig met het toevoegen van stukjes vet om het minimum-
niveau te bereiken. Wanneer het vet is gesmolten en het minimumniveau bereikt is kunt u de temperatuur
op de gewenste waarde instellen.

- Kies de geschikte temperatuur voor datgene wat u wilt frituren. Raadpleeg hiervoor de temperatuurtabel.
Verwarm het apparaat ten minste 15 minuten voor.

- Gebruik de handgreep om het mandje in de friteuse te plaatsen.

- Plaats het te frituren voedsel in het mandje. Voor het beste resultaat dient u het voedsel droog in het
mandje te doen.

- Dompel het mandje langzaam onder om sterk opborrelen te voorkomen.

- Om de olie op de ingestelde temperatuur te houden klikt de thermostaat steeds aan en uit. Gedurende
het gebruik gaat het temperatuurlampje steeds aan en uit.

- Haal het mandje weer omhoog als de frituurtijd is verstreken.

- Haal de stekker uit het stopcontact.

- Verplaats het apparaat nooit voordat het is afgekoeld.

- Spoel het mandje na gebruik om en droog het grondig af.

- Als de friteuse goed is afgekoeld, kunt u het mandje terugplaatsen. Berg uw friteuse met
gesloten deksel op een droge en donkere plaats op. De olie en het mandje kunt u in de
friteuse laten.
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FRITUURTIPS

- Gebruik maximaal 500 gram verse frites per bakbeurt.

- Als u frites van verse aardappelen gebruikt: droog de frites na het wassen zodat er geen
water in de olie komt.

- Fituur verse frites in twee rondes: Eerst voorbakken gedurende 5 tot 10 minuten op 170
graden. Dan afbakken gedurende 2 tot 4 minuten op 190 graden. Laat de frites uitdruipen.



- Bij diepvriesproducten maximaal 200 gram gebruiken i.v.m. de sterke afkoeling van de olie.
Diepvriesproducten boven de gootsteen uitschudden om overtollig ijs te verwijderen.

- Bij diepvriesfrites maximaal 300 gram gebruiken i.v.m. de sterke afkoeling van de olie. Verwarm deze
friteuse voor op 190° gedurende ten minste 15 minuten. In die tijd gaat het lampje steeds aan en uit.
Dat is normaal. Frituur bevroren frites vervolgens gedurende 5 tot 10 minuten.

FRITUURTABEL
GERECHT BAKTEMPERATUUR
Diepvriesfrites 190
Voorbakken verse frites 170
Afbakken verse frites 190
Parmezaanse fondue 170
Kaaskroketten 170
Vlees/vi 170
Aardappelkroketten 170
Vis 170
Vissticks 180
Kaasbeignets 180
Oliebollen 170
Diepvriesworstjes 190
Kip 160
Garnalenbeignets 180

DEKSEL VERWIJDEREN

Wanneer u de olie vervangt, kunt u het beste het deksel verwijderen. Dit is eenvoudig. U opent het deksel
helemaal. Vervolgens houdt u de behuizing vast en verwijdert u het deksel in verticale richting. U plaatst
het deksel terug door de bovenstaande aanwijzingen in omgekeerde volgorde uit te voeren.

DE OLIE VERVANGEN

Zorg ervoor dat het apparaat en de olie goed afgekoeld zijn voor het verversen van de olie (haal de stek-
ker uit het stopcontact!). Ververs regelmatig de olie. Dit is zeker noodzakelijk als de olie donker wordt of
de geur verandert. Wissel de olie in ieder geval na iedere 10 frituurbeurten. Ververs de olie in één keer,
meng geen oude en nieuwe olie. Afgedankte olie is milieubelastend. Gooi deze daarom niet zomaar bij
het huisvuil, maar volg de richtlijnen van de gemeentelijke afvalverwerking in uw woonplaats. Ververs
regelmatig de olie. Dit is zeker noodzakelijk als de olie donker wordt of de geur verandert. Wissel de olie
in ieder geval na iedere 10 frituurbeurten. Ververs de olie in één keer, meng geen oude en nieuwe olie.
Afgedankte olie is milieubelastend. Gooi deze daarom niet zomaar bij het huisvuil, maar volg de richtlijnen
van de gemeentelijke afvalverwerking in uw woonplaats. Dit is zeker noodzakelijk als de olie donker
wordt of de geur verandert. Wissel de olie in ieder geval na iedere 10 frituurbeurten. Ververs de olie in
één keer, meng geen oude en nieuwe olie. Afgedankte olie is milieubelastend. Gooi deze daarom niet
zomaar bij het huisvuil, maar volg de richtlijnen van de gemeentelijke afvalverwerking in uw woonplaats.
Vervang de olie in ieder geval na iedere 10 frituurbeurten. Vervang de olie in één keer, meng geen oude en
nieuwe olie. Afgedankte olie is milieubelastend. Gooi deze daarom niet zomaar bij het huisvuil, maar
volg de richtlijnen van de gemeentelijke afvalverwerking in uw woonplaats. Vervang de olie in één keer,
meng geen oude en nieuwe olie. Afgedankte olie is milieubelastend. Gooi deze daarom niet zomaar bij
het huisvuil, maar volg de richtlijnen van de gemeentelijke afvalverwerking in uw woonplaats.
Afgedankte olie is milieubelastend. Gooi deze daarom niet zomaar bij het huisvuil, maar volg de richtlijnen
van de gemeentelijke afvalverwerking in uw woonplaats. Gooi deze daarom niet zomaar bij het huisvuil,
maar volg de richtlijnen van de gemeentelijke afvalverwerking in uw woonplaats.

REINIGING EN ONDERHOUD

Dompel het apparaat nooit onder in water. Haal voor het reinigen de stekker uit het

stopcontact. Reinig het apparaat pas als het helemaal is afgekoeld.

- Reinig de friteuse regelmatig aan de binnen- en buitenzijde.

- Maak de buitenkant van de friteuse schoon met een vochtige doek en droog deze met
een zachte,
schone doek.

- Gebruik nooit schuurmiddelen.



- Het mandje en het handvat kunnen in een warm sopje worden schoongemaakt. Droog ze goed af voor
hergebruik. Droog ze goed af voor hergebruik.

- Bij het vervangen van de olie kunt u tevens de binnenzijde van de friteuse schoonmaken. Leeg de
friteuse en maak de binnenzijde eerst met keukenpapier en vervolgens met een natte, in zeepsop
gedompelde doek schoon. Neem daarna de binnenzijde met een vochtige doek af en laat deze goed
drogen. Leeg de friteuse en maak de binnenzijde eerst met keukenpapier en vervolgens met een natte,
in zeepsop gedompelde doek schoon. Neem daarna de binnenzijde met een vochtige doek af en laat
deze goed drogen. Neem daarna de binnenzijde met een vochtige doek af en laat deze goed drogen.

VERWISSELEN VAN HET ANTIREUKFILTER
Uw friteuse is van een antireukfilter voorzien dat zich in het deksel bevindt. Dit dient u na ongeveer 60
frituurbeurten te verwisselen.

PRINCESS-TIPS

- Plaats de friteuse altijd op een stabiele, vlakke ondergrond en houd brandbare materialen uit de buurt.

- Plaats de friteuse niet op of bij een werkende kookplaat.

- Vul het apparaat voor gebruik met de gewenste hoeveelheid olie of vet. Gebruik de friteuse nooit zonder
olie of vet, anders gaat het apparaat kapot.

- Verplaats de friteuse nooit tijdens het gebruik. De olie wordt heet en u kunt zich eraan branden. Wacht
met verplaatsen totdat de olie afgekoeld is. De olie wordt heet en u kunt zich eraan branden. Wacht met
verplaatsen totdat de olie afgekoeld is. Wacht met verplaatsen totdat de olie afgekoeld is.

- Deze friteuse wordt beveiligd door een thermische beveiliging. Hierdoor schakelt het apparaat zich
automatisch uit bij oververhitting. Hierdoor schakelt het apparaat zich automatisch uit bij oververhitting.

- Dompel het apparaat nooit onder in water.

- Laat het apparaat tijdens het gebruik nooit onbeheerd achter. Let goed op als de friteuse gebruikt wordt
in de nabijheid van kinderen. Let goed op als de friteuse gebruikt wordt in de nabijheid van kinderen.

- Bij beschadiging van de friteuse en/of het snoer dient deze gerepareerd te worden door een deskundige
servicedienst. Probeer nooit zelf reparaties te verrichten of een beschadigd snoer te vervangen. Hierbij
is speciaal gereedschap vereist. Probeer nooit zelf reparaties te verrichten of een beschadigd snoer te
vervangen. Hierbij is speciaal gereedschap vereist Hiervoor is speciaal gereedschap nodig.

- Zorg ervoor dat kinderen niet met dit apparaat spelen.

- Het is niet zonder gevaar om dit apparaat te laten gebruiken door kinderen of personen met een geestelijke
of lichamelijke handicap, of met te weinig ervaring of deskundigheid. De voor de veiligheid van deze
gebruikers verantwoordelijke persoon dient ze duidelijke instructies te geven voor of ze te begeleiden
bij het gebruik van dit apparaat.

- Dit apparaat is niet bedoeld om te worden bediend met een externe timer of een afzonderlijke afstands-
bediening.

PRINCESS ROYAL DEEP FRYER ART. 182657

BEFORE USING

Read these instructions thoroughly first and keep them for future reference. Only connect this appliance
to an earthed socket.

Before use, remove the packaging and wash the accessories and pan (see cleaning and maintenance). Dry
well before using. Ensure that all electrical parts remain completely dry.

DESCRIPTION OF THE FRYER
frying basket

lid-opening button
detachable lid

power indicator light
temperature indicator light
on/off switch

temperature adjustment
housing

. viewing window

10. filter system

11. power cord holder

12. power cord and plug
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OPERATING THE FRYER
Never use the fryer without oil or fat as this will damage the appliance. Never pour any other liquids,
such as water, into the pan.

- Place the fryer on a dry, sturdy surface. As the fryer heats up during cooking, make sure it is not too
close to any other objects.

- Open the lid of the fryer.

- Fill the appliance with the required amount of oil or fat. Ensure that the appliance is filled at least to
the minimum level and not higher than the maximum level, as indicated on the inside of the fryer. For
optimal results, we advise against mixing different types of oil.

- When using the fryer, please ensure the temperature is at a low setting when first used. Cut the fat
into pieces and spread evenly in the fryer. Put the plug in the wall socket. The indicator lights will be
illuminated. Fill the fryer with enough fat to reach the minimum level. Take care when adding pieces
of fat to the right level. When the fat has melted and the minimum level reached, you can set the
temperature to the desired level.

- Adjust the temperature for the item you wish to fry. Consult the temperature table for information on
this. Pre-heat for at least 15 minutes.

- Use the handle to place the basket in the deep fryer.

- Place the food to be fried in the basket. For best results, the food should be dry before being placed in the basket.

- Slowly lower the basket into the oil to prevent the oil from bubbling up.

- To ensure the oil stays at the correct temperature, the thermostat will switch on and off. The temperature
indicator light will also go on and off.

- Then lift the basket when the frying time has elapsed so that the oil can drip off.

- Remove the plug from the socket.

- Never move the appliance until it has cooled down.

- After use, rinse the basket and dry thoroughly.

- Once the deep fryer has totally cooled off, you can place the basket back in the deep fryer. Store the deep
fryer, with closed lid, in a dry and dark place. You can leave the oil and the basket in the deep fryer.

FRYING TIPS
Use a maximum of 500 grams of fresh chips per fry.

- When fresh chips are used: dry the chips after washing them to ensure no water gets into the oil.

- Fry the fresh chips in two turns: First time (blanch) 5 to 10 minutes at 170 degrees. Second time
(finishing) 2 to 4 minutes at 190 degrees. Allow the oil to drip off.

- When using frozen products, use a maximum of 200 grams because the oil cools off rapidly. Shake
frozen products above the sink to remove excess ice.

- When using frozen chips, use a maximum of 300 grams per fry. Allow this deep fryer to pre-heat for
at least 15 minutes with the thermostat at 190°. During this time, it is normal for the light to switch on
and off. Then fry frozen chips for 5-10 minutes.

FRYING TABLE

DISH FRYING TEMPERATURE
Frozen chips 190
Pre-fry fresh chips 170
Final fry fresh chips 190
Parmesan fondue 170
Cheese croquettes 170
Meat/fish 170
Potato croquettes 170
Fish 170
Fish fingers 180
Cheese fritter 180
Doughnut balls 170
Frozen sausage 190
Chicken 160
Prawn fritter 180
REMOVING LID

When replacing the oil during cleaning it is advisable to remove the lid. This can be done
easily by completely opening the lid. Hold the housing and remove the lid vertically. The
lid can be replaced by following these steps in reverse order. 7



CHANGING THE OIL

Make sure the fryer and the oil or fat have cooled down before changing the oil or fat (remove the plug
from the socket). Change the oil regularly. This is particularly necessary when the oil or fat goes dark or
the smell changes. Always change the oil after every 10 frying sessions. Change the oil in one go — never
mix old and new oil. Used oil is harmful to the environment. Do not dispose of it with your normal rubbish
but follow the guidelines issued by the local authorities.

CLEANING AND MAINTENANCE

Never immerse the appliance in water! Remove the plug from the socket before cleaning. Only clean the

appliance once it has cooled down completely.

- Clean both inside and outside the fryer regularly.

- Regularly clean the outside of the fryer with a damp cloth and dry it with a soft, clean towel.

- Do not use abrasive detergents.

- The basket and the handle can be cleaned in warm soapy water. Dry thoroughly before reusing.

- When replacing the oil, you can also clean the inside of the fryer. Empty the fryer and first clean the
inside with a paper towel and then wipe with a wet cloth dipped in soapy water. Then wipe the inside
with a damp cloth and allow it to dry.

CHANGING THE ANTI-ODOUR FILTER
Your fryer comes complete with an anti-odour filter in the lid. This should be replaced after approximately
60 frying sessions of use.

PRINCESS TIPS

- Always place the fryer on a stable surface and keep flammable materials away.

- Do not place the fryer on or near a switched-on hot plate.

- Before you use the fryer it must be filled with the required amount of fat or oil. Never use the fryer
without oil or fat as this will damage the appliance.

- Never move the appliance during use. The oil becomes hot and you can burn yourself. Wait until the oil
has cooled down before moving the fryer.

- This fryer is protected by thermal protection. This means it switches itself off when it overheats.

- Never immerse the appliance in water!

- Do not leave the appliance unattended while in use. Close supervision is necessary when the fryer is
used near children.

- If the fryer or the cord are damaged they should be repaired by a reputable service company. Never
attempt to carry out your own repairs or to replace the cord. Special equipment is needed for this.

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

- The use of this appliance by children or persons with a physical, sensory, mental or motorial disability,
or lack of experience and knowledge can give cause to hazards. Persons responsible for their safety
should give explicit instructions or supervise the use of the appliance.

- The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control
system.

U.K. WIRING INSTRUCTIONS
The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:

BLUE = neutral, BROWN = LIVE, GREEN-YELLOW = EARTH

As the colours of the wire in the mains lead of this appliance may not correspond with the colour mar-
kings identifying the terminals on your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be connected to the terminal which is marked with
the letter N or coloured black.

The wire which is coloured BROWN must be connected to the terminal which is marked
with the letter L or coloured red.

The wire which is coloured GREEN-YELLOW must be connected to the earth terminal
which is marked with the letter E or == or coloured green and yellow.

With this appliance, if a 13 amp plug is used a 13 amp fuse should be fitted. If any other
type of plug is used a 15 amp fuse must be fitted either in the plug or at the distribution
board.

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED



PRINCESS ROYAL DEEP FRYER ART. 182657
AVANT L'EMPLOI

Veuillez lire attentivement ce mode d'emploi que vous conserverez soigneusement afin de pouvoir vous y
reporter en cas de besoin. Raccordez 1’appareil uniquement a une prise de terre.

Déballer 1'appareil et laver les accessoires et la cuve avant la premiére utilisation (voir Nettoyage et
Entretien). Les sécher soigneusement avant I'usage. Veiller a ne pas mouiller les piéces électriques.

DESCRIPTION DE LA FRITEUSE
1. Panier a friture

Bouton d'ouverture du couvercle
Couvercle amovible

Témoin d'alimentation

Témoin de température
Interrupteur Marche/Arrét
Variateur de température

Boitier

Hublot de contréle

10 Filtre

11. Porte-cordon

12. Cordon d'alimentation et prise

DESCRIPTION DE LA FRITEUSE
Ne jamais allumer la friteuse sans huile ou graisse car cela détériorerait I'appareil. Ne jamais mettre
d'autres substances (liquides) dans la cuve.

- Posez la friteuse sur une surface stable et séche. Ne pas poser d'autres ustensiles prés de la friteuse car
celle-ci devient trés chaude.

- Ouvrez le couvercle de la friteuse.

- Remplissez la friteuse avec la quantité souhaitée de graisse ou d’huile végétale. Veiller a ne pas remplir
plus que le niveau maximum ni moins que le niveau minimum indiqué a l'intérieur de la cuve. Pour
obtenir les meilleurs résultats, il est déconseillé de mélanger différentes sortes d’huiles.

- Quand vous utilisez la friteuse, il est important de régler d'abord le thermostat sur une faible température.

- Coupez la graisse en petits morceaux et répartissez-les dans la friteuse. Branchez la fiche dans la prise
de courant. Le témoin lumineux s'allume. Remplissez la friteuse avec suffisamment de graisse jusqu'au
niveau minimum. Soyez prudent en ajoutant des morceaux de graisse pour atteindre le niveau minimum.

- Réglez le thermostat a la température souhaitée deés que la graisse est fondue et que le niveau minimum
est atteint.

- Réglez la température appropriée aux ingrédients que vous désirez faire frire. Consultez pour cela le
tableau des températures. Préchauffez la friteuse au moins 15 minutes.

- Utilisez la poignée pour placer le panier dans la friteuse.

- Placez les aliments a frire dans le panier. Vous obtiendrez un résultat optimal si les aliments placés dans
le panier sont secs.

- Plongez lentement le panier dans I’huile pour éviter un fort bouillonnement du liquide. Le thermostat
s’allume et s’éteint pour maintenir I’huile a la température souhaitée. Le témoin de température
s'allumera et s'éteindra en conséquence.

- Relevez le panier lorsque le temps de friture est écoulé afin que 1’huile puisse s’égoutter.

- Débranchez I’appareil de la prise de courant.

- Ne jamais déplacer la friteuse tant qu'elle n'a pas refroidi.

- Rincez le panier apres I’emploi et séchez-le soigneusement.

- Quand la friteuse a bien refroidi, vous pouvez remettre en place le panier et ranger
l'appareil. Rangez 1’appareil, avec le couvercle fermé, a I’abri de la lumicre et de
I’humidité. Vous pouvez laisser I’huile et le panier dans la friteuse.

CONSEILS DE FRITURE
Faire frire au maximum 500 g de frites fraiches a la fois.

- Si vous faites des frites avec des pommes de terre fraiches, séchez les frites apres les
avoir lavées pour éviter la présence d’eau dans I’huile.

- Faire frire les frites fraiches en 2 fois. Premiére friture (pré-cuisson) 5 a 10 minutes a
170°C. Deuxiéme friture (cuisson) 2 a 4 minutes a 190°C. Laissez bien égoutter.

LN U R W




- Pour les produits surgelés, utiliser au maximum 200 g de produits car ils refroidissent fortement 1’huile.
Secouez les produits surgelés au-dessus de 1’évier pour enlever les restes de glace éventuels.

- Pour les frites surgelées, faire frire au maximum 300 g de frites a la fois. Préchauffer la friteuse au
moins 15 minutes avec le thermostat sur 190 °C. Le voyant s’allumera et s’éteindra périodiquement
pendant le préchauffage, ceci est normal. Faire frire ensuite les frites entre 5 et 10 minutes.

TABLEAU DES TEMPERATURES

ALIMENTS A FRIRE TEMPERATURE
Frites surgelées 190
Frites fraiches précuites 170
Frites fraiches Final fry 190
Fondue au parmesan 170
Croquettes de fromage 170
Viande/Poisson 170
Croquettes de pomme de terre 170
Poisson 170
Béatonnets de poisson 180
Beignet au fromage 180
Beignet 170
Saucisse congelée 190
Poulet 160
Beignet aux crevettes 180
RETIRER LE COUVERCLE

11 est préférable de retirer le couvercle pour changer I’huile. Cela est trés simple : ouvrez complétement
le couvercle puis retirez-le en le soulevant a la verticale tout en maintenant 1’appareil. Pour remettre le
couvercle en place il suffit de répéter la méme opération en sens inverse.

POUR CHANGER L'HUILE

Attendez que la friteuse et l'huile aient complétement refroidi avant de changer l'huile. Changez 1'huile
régulierement. Il est essentiel de remplacer 1'huile lorsqu'elle devient sombre ou change d'odeur. Dans
tous les cas, il faut changer I'huile apres dix fritures. Changer toute I’huile en une fois ; ne mélangez

pas de I'huile fraiche avec de 1'huile qui a déja servi. L'huile de friture est polluante pour I'environnement.
Ne la jetez donc jamais directement a I'égout mais respectez les consignes locales en vigueur pour
I'élimination des déchets.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Ne plongez jamais 1’appareil dans 1’eau ! Débranchez 1’appareil de la prise de courant avant de procéder

au nettoyage. Attendez toujours que l'appareil ait complétement refroidi avant de le nettoyer.

- Nettoyez fréquemment l'intérieur et l'extérieur de la friteuse.

- Nettoyez la partie extérieure de la friteuse avec un chiffon humide et séchez-1a avec un chiffon propre
et doux.

- Ne jamais utiliser de produits abrasifs.

- Nettoyez le panier et la poignée a 1'eau savonneuse. Séchez-les soigneusement avant de les réutiliser.

- Lorsque vous remplacez I’huile, vous pouvez également nettoyer I’intérieur de la friteuse. Videz la
friteuse et nettoyez I’intérieur d’abord avec un papier essuie-tout puis avec un chiffon que vous avez
plongé dans de I’eau savonneuse. Essuyez ensuite 1'intérieur avec un chiffon humide et laissez sécher.

POUR REMPLACER LE FILTRE A ODEURS
Votre friteuse est équipée d'un filtre a odeurs qui se trouve dans le couvercle. Ce filtre
doit étre changé aprés une soixantaine de fritures.

CONSEILS PRINCESS
Placez toujours 1’appareil sur un support solide et veillez a ce qu’il ne se trouve pas a
pr0X1m1te de matiéres inflammables.

- Veillez a ce que la friteuse ne soit pas a proximité ou sur une plaque de cuisson allumée.

- Remplissez la friteuse avec la quantité d'huile ou de graisse nécessaire avant de I'utiliser,
Ne jamais utiliser la friteuse sans huile ou graisse car cela la détériorerait.
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- Ne déplacez jamais la friteuse quand vous I’utilisez. L’huile est bouillante et peut causer des brilures.
Attendez que I'huile ait refroidi avant de déplacer la friteuse.

- Cette friteuse est équipée d’un dispositif de protection thermique. Ce dispositif permet d'éteindre
automatiquement la friteuse en cas de surchauffe.

- Ne plongez jamais I’appareil dans I’eau !

- Ne laissez jamais ’appareil fonctionner sans surveillance ! Faites trés attention quand vous 1’utilisez a
proximité d’enfants.

- Si la friteuse et/ou son cordon €lectrique sont endommagés, faites les réparer par un service aprés-vente
agréé. Ne jamais tenter de réparer ou de remplacer soi-méme un cordon endommagé. Cela nécessite
l'utilisation d'outils spécifiques.

- Veiller a ce que les enfants ne jouent pas avec ’appareil.

- L'utilisation de cet appareil par des enfants ou des handicapés physiques, sensoriels, mentaux ou
moteurs, ou dénués d’expérience et de connaissance peut étre dangereuse. Les personnes responsables
de leur sécurité devront fournir des instructions explicites ou surveiller I’utilisation de 1’appareil.

PRINCESS ROYAL DEEP FRYER ART. 182657

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Lesen Sie sich diese Gebrauchsanweisung zuerst ganz durch und bewahren Sie sie sorgfiltig auf, um
spiter bei Bedarf nochmals nachlesen zu kénnen. Das Gerit nur an eine geerdete Steckdose anschlieen.
Vor Inbetriebnahme das Verpackungsmaterial entfernen und das Zubehor sowie den Innentopf reinigen
(siehe Reinigung und Wartung). Vor Gebrauch gut abtrocknen. Darauf achten, dass die elektrischen Teile
trocken bleiben.

BESCHREIBUNG DER FRITEUSE
. Frittierkorb
Deckel6ffnungsknopft
Abnehmbarer Filterdeckel
Kontrolllampe
Temperaturkontrolllampe
Ein-/Aus-Knopf
Temperatureinstellung
Gehéuse

. Sichtfenster

10. Filtersystem

11. Netzkabelhalter

12. Netzkabel und Stecker

R R N

BEDIENUNG DER FRITEUSE -

- Das Geriit nie einschalten, ohne vorher Ol oder Fett in den Topf gegeben zu haben, da das Gerit
ansonsten beschédigt wird. Auch keine anderen (fliissigen) Mittel wie Wasser in den Topf geben.

- Die Friteuse auf eine trockene und stabile Unterlage stellen. Da die Friteuse wihrend des Gebrauchs
heifl wird, ist darauf zu achten, dass sie nicht zu dicht neben anderen Gegenstianden steht.

- Den Deckel der Friteuse 6ffnen.

- Die gewtinschte Menge Ol oder Fett ins Gerét geben. Darauf achten, dass der innen im Gerit angegebene
Mindeststand nicht unterschritten und der Hochststand nicht iiberschritten wird. Im Interesse eines
optimalen Ergebnisses sollten nicht mehrere Olsorten gleichzeitig verwendet werden.

- Beim Gebrauch der Friteuse ist es wichtig, dass die Temperatur erst auf einen niedrigen Stand eingestellt
wird. Das Fett in Stiicke schneiden und diese gleichméBig in der Friteuse verteilen. Den Stecker in die
Steckdose stecken. Die Kontrolllampe leuchtet. Die Friteuse mit ausreichend Fett bis
zum Mindeststand fiillen. Beim Zugeben der Fettstiicke ist Vorsicht geboten. Wenn das
Fett geschmolzen und der Mindeststand erreicht ist, kann die gewiinschte Temperatur
eingestellt werden.

- Die geeignete Temperatur fiir die jeweiligen Lebensmittel, die frittiert werden sollen,
einstellen. Das Gerédt mindestens 15 min vorheizen.

- Beim Einsetzen des Korbs in die Friteuse immer den Griff benutzen.

- Die zu frittierenden Lebensmittel in den Korb legen. Das beste Ergebnis erzielt man,
wenn die Lebensmittel trocken in den Korb gegeben werden.

- Den Korb langsam ins Fett tauch, um starkes Sprudeln zu verhindern.
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- Um das Ol auf der eingestellten Temperatur zu halten, geht der Thermostat immer wieder an und aus.
Aufgrund dessen leuchtet auch die Temperaturkontrolllampe auf und erlischt sie wieder.

- Den Korb wieder nach oben ziehen, wenn die Frittierzeit abgelaufen ist, damit das Ol abtropfen kann.

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen.

- Das Gerit nicht umstellen bevor es abgekiihlt ist.

- Den Korb nach dem Gebrauch abspiilen und griindlich abtrocknen.

- Wenn die Friteuse gut abgekiihlt ist, kann der Korb wieder eingesetzt und das Gerét weggestellt werden.
Die Friteuse mit geschlossenem Deckel an einem dunklen Platz aufbewahren. Ol und Korb kénnen
dann in der Friteuse belassen werden.

FRITTIERTIPPS
Hochstens 500 g frische Pommes frites pro Frittiervorgang verwenden.

- Bei der Verwendung von Pommes frites aus frischen Kartoffeln: Die Pommes frites nach dem Waschen
abtrocknen, so dass kein Wasser ins Ol gelangt.

- Die Pommes frites zweimal frittieren. Beim ersten Mal (vorfrittieren) 5 bis 10 Minuten bei 170 °C,
beim zweiten Mal (fertig frittieren) 2 bis 4 Minuten bei 190 °C. Gut abtropfen lassen.

- Bei Tiefkiihlprodukten wegen der starken Abkiihlung hochstens 200 g verwenden. Tiefkiihlprodukte
tiber der Spiile abschiitteln, um tiberschiissiges Eis zu entfernen.

- Bei der Verwendung von Tiefkiihlproduktenhochsten wegen der starken Abktihlung hochstens 300 g
pro Frittiervorgang verwenden. Das Gerit mindestens 15 Minuten mit dem Thermostat auf 190 °C
vorheizen. Es ist normal, dass wihrend dieses Vorgangs das Kontrolllimpchen an und aus geht.
Anschliefend die tiefgekiihlten Pommes frites 5 bis 10 Minuten frittieren.

FRITTIERTABELLE

GERICHT FRITTIERTEMPERATUR
Tiefgekiihlte Pommes frites 190
Vorfrittierte Pommes frites 170
Fertig frittierte Pommes frites 190
Parmesan-Fondue 170
Késekroketten 170
Fleisch/Fisch 170
Kartoffelkroketten 170
Fisch 170
Fischstidbchen 180
Késebeignet 180
Krapfen 170
Gefrorene Wurst 190
Hiihnchen 160
Garnelenbeignet 180

DECKEL ENTFERNEN

Beim Auswechseln des Ols am besten den Deckel entfernen. Das ist ganz einfach. Den Deckel ganz 6ffnen.
AnschlieBend das Gehduse festhalten und den Deckel in vertikaler Richtung entfernen. Den Deckel
wieder anbringen, in dem die oben genannten Schritte in umgekehrter Reihenfolge ausgefiihrt werden.

ERNEUERN DES OLS

Darauf achten, dass Geriit und Ol vor dem Auswechseln des Ols gut abgekiihlt sind. Stecker aus der
Steckdose ziehen! Das Ol regelméBig erneuern. Dies ist ganz sicher nétig, wenn das Ol dunkel wird oder
seinen Geruch verédndert. Das Ol aber auf jeden Fall jeweils nach 10-maligem Frittieren

auswechseln. Immer die gesamte Olmenge erneuern. Kein neues mit altem Ol vermischen.

Alt5] belastet die Umwelt. Das Ol daher nicht einfach in den Hausmiill geben, sondern

gemil den Richtlinien der Abfallverwertung des jeweiligen Wohnortes entsorgen.

REINIGUNG UND WARTUNG

Das Gerit nie in Wasser tauchen! Den Stecker vor der Reinigung aus der Steckdose ziehen.

Nur ein vollstindig abgekiihltes Gerit reinigen.

- Die Friteuse regelméBig innen und auflen reinigen.

- Die Friteuse auf3en mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem weichen, sauberen
Tuch abtrocknen.
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- Keine Scheuermittel verwenden.

- Korb und Griff kénnen in warmem Seifenwasser gereinigt werden. Beides fiir den néchsten Gebrauch
gut abtrocknen. .

- Beim Erneuern des Ols kann gleich die Innenseite der Friteuse gereinigt werden. Das Gerit leeren und
die Innenseite zunéchst mit Kiichenkrepp und dann mit einem nassen, in Seifenlauge getauchten Tuch
reinigen. Die Innenseite anschlieBend mit einem feuchten Tuch abwischen und gut trocknen lassen.

AUSWECHSELN DES ANTI-GERUCHSFILTERS
Die Friteuse ist mit einem Anti-Geruchsfilter ausgestattet, der sich im Deckel befindet. Diesen nach
ungefihr 60-maligem Frittieren auswechseln.

PRINCESS-TIPPS

- Die Friteuse nur auf eine stabile Unterlage stellen und darauf achten, dass sich keine brennbaren
Materialien in der Nihe befinden.

- Die Friteuse darf nicht zu dicht neben einer eingeschalteten Herdplatte stehen.

- Vor Gebrauch muss die Friteuse mit der erforderlichen Ol- oder Fettmenge gefiillt sein. Die Friteuse
nie ohne Ol oder Fett benutzen. Dadurch kann das Gerit beschédigt werden.

- Die Friteuse wihrend des Gebrauchs nicht an einen anderen Platz stellen. Das Ol wird heiB und es
besteht Verbrennungsgefahr. Mit dem Umstellen warten, bis das Ol abgekdihlt ist.

- Diese Friteuse ist durch eine thermische Sicherung geschiitzt. Dadurch schaltet sich das Gerit bei
Uberhitzung automatisch ab.

- Das Gerit nie in Wasser tauchen.

- Das Gerit wihrend des Gebrauchs nie unbeaufsichtigt lassen. Wenn die Friteuse in der Nidhe von
Kindern gebraucht wird, ist besondere Vorsicht geboten.

- Bei Beschidigung der Friteuse und/oder des Kabels muss die Reparatur durch einen Fachmann des
Kundendienstes vorgenommen werden. Das Gerit nie selbst reparieren oder ein beschidigtes Kabel
selbst ersetzen. Dazu ist Spezialwerkzeug erforderlich.

- Darauf achten, dass Kinder nicht mit dem Gerit spielen.

- Die Benutzung dieses Gerites durch Kinder oder Personen mit eingeschrénkten kdrperlichen, sensorischen
oder geistigen Fihigkeiten oder fehlender Erfahrung und Kenntnis kann Gefahren mit sich bringen.
Diese Benutzer sind daher von den fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Personen in den Gebrauch
einzuweisen oder diirfen dieses Gerét nur unter Aufsicht benutzen.

- Das Gerit ist nicht dazu geeignet, um mit einem externen Timer oder einer Fernbedienung bedient zu
werden.

PRINCESS ROYAL DEEP FRYER ART. 182657

ANTES DEL USO

Léanse primero completamente estas instrucciones de uso y gudrdense para una posible consulta posterior.
Conecte este aparato tinicamente a un enchufe con toma a tierra. Previo el primer uso, retire el material de
embalaje y lave los accesorios y la cuba (consulte el apartado Limpieza y mantenimiento). Séquelos bien
antes de usarlos. Asegure de mantener secos los componentes eléctricos.

DESCRIPCION DE LA FREIDORA
. cesta de freir

botdn de apertura de tapa

tapa extraible

luz indicadora de encendido

luz indicadora de temperatura

botén de encendido/apagado (on/off)
ajuste de temperatura

carcasa

. ventanilla

10. Sistema de filtrado

11. soporte para cable de alimentacion
12. cable de alimentacion y enchufe

R R
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OPERACION DE LA FREIDORA
Nunca active la freidora sin aceite o grasa, caso contrario el aparato quedard averiado. Tampoco ponga
otros liquidos o sustancias, como agua, dentro de la cuba.

- Coloque la freidora en una superficie seca y sélida.

- Puesto que la freidora se calienta durante el uso, asegure de no situarla demasiado cerca de otros objetos.

- Abra la tapa de la freidora.

- Llene el aparato con la cantidad deseada de aceite o grasa. Preste atencién de llenarlo al menos hasta el
nivel minimo, sin superar el nivel mdximo, como indicado en el interior del aparato. Para tener el mejor
resultado, desaconsejamos la mezcla de diferentes tipos de aceite.

- Cuando se utiliza grasa sdlida, es importante que la temperatura primero se ajuste en una temperatura
baja. Corte en trozos la grasa sélida y distribiyalos uniformemente por la freidora. Enchufe la clavija
en la toma de corriente. Las luces indicadoras se encenderdn. Llene la freidora con suficiente grasa,
hasta el nivel minimo. Tenga cuidado si afiade mds trozos de grasa sélida para alcanzar el nivel mini-
mo. Cuando la grasa se haya disuelto y alcanzado el nivel minimo, usted puede ajustar la temperatura
en el valor deseado.

- Ajuste la temperatura adecuada para el alimento que quiera freir. Consulte a este respecto la tabla de
temperaturas. Precaliente al menos durante 15 minutos.

- Use el asa para colocar la canastilla dentro de la freidora.

- Coloque los alimentos a freir dentro de la canastilla. Para el mejor resultado ha de depositar alimentos
secos dentro de la canastilla.

- Sumerja poco a poco la canastilla evitando que se produzcan muchas burbujas.

- Para mantener el aceite a la temperatura ajustada, el termostato se va activando y desactivando, el
indicador luminoso de temperatura también se encenderd y apagara.

- Suba la canastilla cuando ha transcurrido el tiempo de fritura.

- Desenchufe la clavija de la toma de corriente.

- No mueva nunca el utensilio hasta que se haya enfriado.

- Enjuague la canastilla después del uso y séquela bien.

- Cuando la freidora estd totalmente fria, puede volver a poner en su sitio la canastilla y guardar el
aparato. Guarde su freidora con la tapa cerrada en un lugar seco y oscuro. El aceite y la canastilla
pueden permanecer dentro de la freidora.

CONSEJOS DE FRITURA
Use como maximo 500 gramos de patatas no congeladas por fritura.

- Cuando se emplean patatas cortadas no congeladas: séquelas después de lavarlas, evitando que entre
agua en el aceite.

- Frfa las patatas no congeladas en dos tandas. La primera tanda (prefritura) durante 5 a 10 minutos a
170 grados. La segunda tanda (fritura final) durante 2 a 4 minutos a 190 grados. Déjelas escurrir bien.

- En caso de productos congelados, utilice un mdximo de 200 gramos ya que el aceite se enfrfa rdpidamente.
Sacuda sobre el fregadero los productos congelados para desprender el exceso de hielo.

- Use un mdximo de 300 gramos de patatas congeladas con cada fritura. Precaliente la freidora durante al
menos 15 minutos con el termostato a 190°C. Durante este tiempo es normal que la luz se encienda y
apague. Luego frfa las patatas durante 5-10 minutos.

TABLA DE FRITURA

PLATO TEMPERATURA DE FRITURA|
Patatas congeladas 190
Prefreir patatas no congeladas 170
Fritura final de patatas no congeladas 190
Fondue parmesano 170
Croquetas de queso 170
Carne/pescado 170
Croquetas de patata 170
Pescado 170
Varitas de pescado 180
Buiiuelos de queso 180
Buiiuelos 170
Salchichas congeladas 190
Pollo 160
Buiiuelo de gambas 180
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COMO QUITAR LA TAPA

Para cambiar el aceite durante la limpieza es conveniente retirar la tapa. Esto se hace facilmente abriendo
completamente la tapa. Sostenga la carcasa y retire la tapa verticalmente. La tapa se puede cambiar siguiendo
los siguientes pasos en orden inverso.

CAMBIO DEL ACEITE

Antes de cambiar el aceite, asegure que el aparato y el aceite se han enfriado bien (jdesenchufe la clavija
de la toma de corriente!). Cambie el aceite con regularidad. En todo caso se ha de cambiar cuando se
vuelve oscuro o cuando cambia de olor. El aceite se ha de cambiar siempre al cabo de 10 frituras. Cambie
todo el aceite de una vez, no mezcle aceites viejos y nuevos. Los aceites desechados suponen una carga
para el medio ambiente. Por este motivo, no los tire simplemente a la basura, sino siga las instrucciones al
respecto del servicio municipal de su localidad.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

iNo sumerja nunca en agua el aparato! Desenchufe la clavija de la toma de corriente antes de limpiarlo.

Sélo debe limpiar el aparato cuando se haya enfriado totalmente.

- Limpie con regularidad el interior y exterior de la freidora.

- Limpie el exterior de la freidora con un pafio himedo y séquelo con un pafio suave y limpio.

- No use nunca productos abrasivos.

- La canastilla y el asa se pueden lavar en agua jabonosa caliente. Séquelas bien antes de volver a usarlas.

- Al cambiar el aceite, usted puede limpiar a la vez el interior de la freidora. Vacie la freidora y primero
limpie el interior con papel de cocina y luego con un pafio mojado en agua jabonosa. A continuacion
pase un pafio himedo por el interior y deje que se seque bien.

CAMBIO DEL FILTRO ANTIOLORES
Su freidora va provista de un filtro antiolores que se encuentra dentro de la tapa. Este filtro se ha de
cambiar aproximadamente cada 60 usos de la freidora.

CONSEJOS PRINCESS
- Coloque la freidora siempre en una superficie sélida y mantenga alejado de ella cualquier material
inflamable.

- Asegure de no dejar la freidora cerca o encima de una placa de coccion activada.

- Antes de proceder a usar la freidora, la misma ha de llevar la cantidad requerida de aceite o grasa.
Nunca use la freidora sin aceite o grasa porque se puede averiar el aparato.

- No traslade nunca la freidora mientras estd en funcionamiento. El aceite se calienta mucho y usted se
podria quemar. Espere con el traslado hasta que esté frio el aceite.

- Esta freidora estd protegida por un dispositivo térmico, el que desactiva el aparato automaticamente en
caso de sobrecalentamiento.

- No sumerja nunca en agua el aparato.

- Durante el funcionamiento no deje nunca sin vigilar el aparato. Tenga cuidado si se utiliza la freidora
cuando hay nifios cerca.

- En caso de averia de la freidora y/o el cable, los ha de reparar un servicio técnico experto. No intente
nunca efectuar reparaciones usted mismo/a ni reemplazar un cable averiado. Estas operaciones requieren
herramientas especiales.

- Los nifios deberdn estar vigilados para evitar que no jueguen con el aparato.

- El uso de este aparato por nifios o personas con alguna discapacidad fisica, sensorial, mental o motora,
o con falta de experiencia o conocimientos puede implicar riesgos. Las personas responsables de su
seguridad deberdn proporcionar instrucciones explicitas o supervisar el uso del aparato.

- Este aparato no estd disefiado para ser usado mediante un temporizador externo o un sistema de control
remoto independiente.

PRINCESS ROYAL DEEP FRYER ART. 182657

Leggete attentamente queste istruzioni per 1’uso e conservarle per eventuali consultazioni
future. Collegate 1’apparecchio esclusivamente ad una presa di corrente con messa a terra.
Prima di usare I’apparecchio per la prima volta, rimuovete il materiale di imballaggio,
lavate gli accessori e la pentola interna (vedi istruzioni per la pulizia e manutenzione).
Assicuratevi che le parti elettriche rimangano asciutte.
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DESCRIZIONE DELLA FRIGGITRICE

10 sistema di filtraggio
11. porta cavo di alimentazione
12. cavo di alimentazione e spina

PN LR LN~

cestello per la frittura

pulsante di apertura coperchio

coperchio rimovibile

spia luminosa di alimentazione

spia luminosa di indicazione della temperatura
interruttore acceso/spento

manopola di regolazione della temperatura
corpo

oblo

FUNZIONAMENTO DELLA FRIGGITRICE

Non accendete mai la friggitrice senza olio o grasso, onde evitare di danneggiare 1’apparecchio. Non
inserite altre sostanze (liquide), come acqua, nella pentola.

Posizionate la friggitrice su una superficie asciutta e solida. Dato che I’apparecchio si riscalda durante
’uso, assicuratevi che non si trovi troppo vicino ad altri oggetti.

Aprite il coperchio della friggitrice.

Riempite 1’apparecchio con la quantita desiderata di olio o grasso. Fate attenzione che il livello dell’olio
0 grasso sia compreso tra il livello minimo e quello massimo indicati all’interno dell’apparecchio. Per
ottenere risultati ottimali, si sconsiglia di mescolare tra loro qualita diverse di olio.

In caso di uso di grasso, ¢ importante che il termostato sia inizialmente impostato su una temperatura
bassa. Tagliate il grasso a cubetti e distribuitelo omogeneamente sul fondo della friggitrice. Inserite la
spina nella presa di corrente: le spie luminose si accenderanno. Aggiungete altro grasso nella friggitrice,
fino a raggiungere il livello minimo, facendo molta attenzione. Una volta che il grasso si ¢ fuso ed il
livello minimo ¢ stato raggiunto, potete impostare il termostato alla temperatura desiderata.

Regolate la temperatura ideale per cio che volete friggere. A tal fine, consultate la tabella di cottura.
Lasciate preriscaldare il grasso per almeno 15 minuti.

Utilizzate la maniglia per inserire il cestello nella friggitrice.

Inserite gli alimenti da friggere nel cestello. Per un risultato ottimale, si consiglia di inserire alimenti
asciutti nel cestello.

Calate lentamente il cestello nell’olio o grasso, per evitare che questo ribolla.

1l termostato si accende e spegne continuamente per mantenere la temperatura impostata, causando il
continuo accendersi e spegnersi della spia luminosa di indicazione della temperatura.

Trascorso il tempo di cottura, sollevate il cestello in modo da fare sgocciolare 1’olio.

Togliete la spina dalla presa di alimentazione.

Non spostate mai 1’apparecchio prima che si sia completamente raffreddato.

Dopo I'uso, sciacquate il cestello ed asciugatelo bene.

Quando la friggitrice si ¢ raffreddata del tutto, potete reinserirvi il cestello e riporre 1’apparecchio.
Riponete la friggitrice, con il coperchio chiuso, in un luogo asciutto e buio. Potete riporre I’apparecchio
con ’olio ed il cestello al suo interno.

SUGGERIMENTI PER LA FRITTURA

- Friggete al massimo 500 grammi di patatine fresche alla volta.

Quando friggete patatine da patate fresche: asciugate le patatine prima di inserirle nella friggitrice, per
evitare che 1’acqua finisca nell’olio.

Friggete le patatine fresche in 2 fasi; la prima fase (pre-frittura) da 5 a 10 minuti a 160 gradi,
la seconda fase (completamento della frittura) da 2 a 4 minuti a 190 gradi. Lasciate
sgocciolare bene.

Non friggete mai piu di 200 grammi di prodotti surgelati alla volta per evitare un eccessivo
raffreddamento dell’olio. Rimuovete I’eccesso di ghiaccio dai prodotti surgelati prima di
introdurli nella friggitrice.

Non friggete mai piu di 400 grammi di patate surgelate alla volta. Lasciate preriscaldare

la friggitrice per 15 minuti con il termostato a 190°C. Durante questo periodo ¢ normale

che la spia luminosa si accenda e si spenga. Quindi friggete le patate per 10-14 minuti.
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TABELLA DI COTTURA

ALIMENTO TEMPERATURA DI COTTURA
Patate surgelate 190
Patate fresche pre-frittura 170
Patate fresche frittura conclusiva 190
Fonduta parmigiana 170
Crocchette di formaggio 170
Carne/pesce 170
Crocchette di patate 170
Pesce 170
Bastoncini di pesce 180
Frittelle di formaggio 180
Bomboloni 170
Salsicce surgelate 190
Pollo 160
Frittelle di gamberi 180

RIMOZIONE DEL COPERCHIO

Quando sostituite I’olio dopo la pulizia dell’apparecchio ¢ consigliabile rimuovere il coperchio. Il coperchio
puo essere facilmente rimosso aprendolo completamente. Tenete fermo 1’apparecchio e tirate il coperchio
verso 1’alto. Per rimontare il coperchio procedete in ordine inverso. Assicuratevi che 1’apparecchio e I’olio
si siano completamente raffreddati prima di sostituire 1’olio (togliete la spina dalla presa di corrente!).
Sostituite 1’olio regolarmente. In ogni caso, sostituite 1’olio quando diventa scuro o cambia odore. Non
friggete piu di 10 volte nello stesso olio. Sostituite sempre tutto I’olio contenuto nella friggitrice; non
mischiate 1’olio fresco con quello usato. L’olio usato ¢ un rifiuto speciale che non deve essere disperso
nell’ambiente. Pertanto non gettate via 1’olio assieme ai normali rifiuti domestici, ma seguite le norme
per lo smaltimento vigenti nel vostro comune di residenza.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Non immergete mai I’apparecchio in acqua! Togliete la spina dalla presa di corrente prima della pulizia.

Pulite I’apparecchio solo dopo che si & completamente raffreddato.

- Pulite la friggitrice regolarmente, dentro e fuori.

- Pulite la superficie esterna della friggitrice con un panno umido ed asciugatela con un panno morbido
pulito.

- Non usate mai sostanze abrasive.

- Il cestello ed il manico possono essere lavati con detersivo. Asciugateli bene prima dell’uso.

- Quando sostituite 1’olio potete pulire anche la superficie interna della friggitrice. Svuotate la friggitrice
e pulitela prima con carta da cucina e poi con un panno inumidito in acqua calda con detersivo.
Ripassate, quindi, la superficie interna con un panno umido e lasciatela asciugare bene.

SOSTITUZIONE DEL FILTRO ANTIODORE
La vostra friggitrice ¢ dotata di un filtro antiodore, situato nel coperchio. Il filtro deve essere sostituito
ogni 80 fritture circa.

SUGGERIMENTI PRINCESS
Posizionate sempre la friggitrice su una superficie solida e lontano da materiali infiammabili.

- Non posizionate la friggitrice su, o in prossimita di, una piastra di cottura accesa.

- Prima di utilizzare la friggitrice ¢ necessario riempirla con la giusta quantita di olio o grasso. Non usate
mai la friggitrice senza olio o grasso, onde evitare di danneggiare 1’apparecchio.

- Non spostate mai la friggitrice durante 1’'uso. L’olio diventa caldo e potete correre il
rischio di ustionarvi. Attendete che 1’olio si sia raffreddato prima di spostare 1’apparecchio.

- Questa friggitrice ¢ dotata di una protezione termica. In caso di surriscaldamento
I’apparecchio si spegne automaticamente.

- Non immergete mai 1’apparecchio in acqua.

- Non lasciate mai 1’apparecchio incustodito quando ¢ acceso. Sorvegliate sempre bene la
friggitrice quando la usate in presenza di bambini.

- In caso di danneggiamento della friggitrice e/o del cavo di alimentazione, 1’apparecchio
deve essere riparato presso un centro di assistenza specializzato. Non effettuate mai
eventuali riparazioni personalmente e non tentate di sostituire un cavo di alimentazione
danneggiato. La sostituzione del cavo di alimentazione richiede 1’uso di utensili speciali.

- Controllare i bambini affinché non giochino con 1’apparecchio. 17



- L’uso di questo apparecchio da parte di bambini o persone con problemi fisici, sensoriali, mentali o
motori, 0 con scarsa esperienza o conoscenza, pud causare gravi pericoli. Le persone responsabili per
la loro sicurezza devono dare loro istruzioni chiare o supervisionare 1’uso dell’apparecchio.

- L’apparecchio non ¢ indicato per essere azionato tramite un timer esterno o un sistema di comando a
distanza.

PRINCESS ROYAL DEEP FRYER ART. 182657
INNAN DU BORJAR

Lis forst igenom hela bruksanvisningen och behall den for framtida referens. Apparaten far endast
kopplas till ett jordat vigguttag. Avldgsna forpackningsmaterialet fore den forsta anvéandningen och diska
tillbehdren och innerpannan (se Rengoring och underhéll). Torka dem vil innan de anvénds. Se till att de
elektriska delarna halls torra.

BESKRIVNING AV FLOTTYRPANNAN
Frityrkorg
Oppningsknapp for locket
Lostagbart lock
Stromlampa
Temperaturlampa
Av/pa-knapp
Temperaturinstillning
Holje

Tittfonster

10. Filtersystem

11. Stromsladdhallare

12. Strémsladd och kontakt

R R N

ANVANDNING AV FLOTTYRPANNAN
- Koppla aldrig in pannan utan olja eller fett, detta skulle skada apparaten. Fyll pannan heller aldrig med
andra (flytande) dmnen, t.ex. vatten.

- Placera flottyrpannan pa ett torrt, stadigt underlag. Eftersom pannan blir varm under bruk maste du se
till att den inte stér for néra andra foremal.

- Oppna flottyrpannans lock.

- Fyll apparaten med 6nskad méingd olja eller fett. Se noga till att den &r minst fylld till miniminivén och
aldrig 6ver maximinivén, enligt markeringarna pa apparatens insida. For att fa basta resultat bor du inte
blanda olika sorters olja med varandra.

- Om du anvinder flottyrfett dr det viktigt att du forst stiller in en 14g temperatur. Skir fettet i bitar och
ldgg det jimnt fordelat i pannan. Sétt kontakten i vigguttaget. Indikatorlamporna tdnds. Fyll pannan
med en tillricklig méngd fett upp till miniminivan. Var forsiktig med att tillfoga bitar fett for att na
miniminivan. Nér fettet har smélt och miniminivén har nétts kan du stélla in temperaturen pa det
onskade virdet.

- Justera temperaturen for produkten som ska flottyrkokas. Se temperaturtabellen. Forvidrm i minst 15
minuter.

- Anvind handtaget till att placera korgen i pannan.

- Lagg produkten i korgen. For bésta resultat bor ingredienserna lédggas torra i korgen.

- Sidnk korgen langsamt for att undvika att fettet sjuder for kraftigt.

- For att halla oljan vid den instéllda temperaturen kommer termostaten att klicka till och fran. Hirvid
tinds och slocknar temperaturlampan.

- Hoj korgen igen nér bakningstiden har gatt sa att oljan kan rinna ut.

- Tag ut kontakten ur vigguttaget.

- Flytta aldrig pa apparaten forridn den har svalnat.

- Skolj korgen efter bruk och torka den noggrant.

- Nir flottyrpannan har svalnat kan du sétta tillbaka korgen och stilla undan apparaten.

Forvara pannan med sténgt lock pa en torr och mork plats. Oljan och korgen kan sta
kvar i pannan.
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FLOTTYRTIPS

- Anvind maximalt 500 gram tinade pommes frites per fritering.

- Om du gér pommes frites av farsk potatis: torka dem efter skdljning sé att det inte hamnar vatten i oljan.

- Baka tinade pommes frites i 2 omgangar. Forsta omgéngen (forbakning) 5 till 10 minuter vid 170 grader.
Andra omgéngen (fardigbakning) 2 till 4 minuter vid 190 grader. Lat droppa av ordentligt.

- Vid djupfrysta produkter bor du anvinda hogst 300 gram eftersom oljan kyls ned snabbt.
Skaka ut frysta produkter 6ver diskhon for att avldgsna overflodig is.

- Vid frusna produkter ska du anvéinda hogst 400 gram per fritering. Lat apparaten férvarmas i minst 15
minuter med termostaten pa 190°. Under den hér tiden &r det normalt att lampan tdnds och slicks. Baka
sedan de frusna pommes fritesen i 5 till 10 minuter.

BAKNINGSTABELL
RATT BAKNINGSTEMPERATUR
Frusna pommes frites 190
Forfritera tinade pommes frites 170
Férdigfritera tinade pommes frites 190
Parmesanfondue 170
Ostkroketter 170
Kott/fisk 170
Potatiskroketter 170
Fisk 170
Fiskpinnar 180
Ostbeignet 180
Munkkulor 170
Fryst korv 190
Kyckling 160
Rikbeignet 180

TA BORT LOCKET

Nir du hiller i olja under rengéring rekommenderar vi att du tar bort locket. Du kan létt gora det genom
att helt 6ppna locket. Hall i holjet och lyft locket vertikalt. Du sitter tillbaka locket genom att utfora stegen
i omvénd ordning.

BYTE AV OLJA

Se till att apparaten och oljan har svalnat ordentligt innan du byter olja (drag ut kontakten ur vigguttaget!).
Byt olja regelbundet. I alla fall ndr den borjar morkna eller doften foréndras. Byt oljan minst per 10
anvéndningar. Byt all olja samtidigt, blanda aldrig gammal och ny olja. Anvénd olja belastar miljon.
Kasta den alltsa inte utan vidare, utan flj anvisningarna for avfall som géller i din kommun.

RENGORING OCH UNDERHALL

Séank aldrig apparaten i vatten! Tag ut kontakten ur vigguttaget fore rengoring. Rengor endast apparaten

nér den ar helt sval.

- Rengor regelbundet flottyrpannans in- och utsida.

- Reng6r pannans utsida med en fuktig trasa och torka den med en mjuk, ren duk.

- Anvind aldrig slipmedel.

- Korgen och handtaget kan rengéras i varmt diskvatten. Torka dem noga innan de anvénds igen.

- Vid byte av oljan kan du samtidigt rengéra flottyrpannans insida. T6m pannan och rengdr insidan forst
med hushéllspapper och sedan med en vat trasa med diskvatten. Torka sedan ut insidan med en fuktig
trasa och 14t den torka ordentligt.

BYTE AV OSFILTRET
Flottyrpannan &r forsedd med ett osfilter som befinner sig i locket. Detta ska bytas ut efter
ca. 60 anvindningar.

PRINCESS-TIPS

- Siitt flottyrpannan alltid pa ett stabilt underlag och hall den undan frén brinnbara material.

- Still aldrig pannan pa eller néra en inkopplad kokplatta.

- Innan du bérjar anvinda pannan méste den vara fylld med en tillrdcklig méingd olja eller
fett. Starta aldrig pannan utan olja eller fett, detta kan skada apparaten.
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- Flytta aldrig pannan under bruk. Oljan blir het och kan orsaka brinnsar. Vénta med att flytta pannan
tills oljan har svalnat.

- Denna apparat ir skyddad med en termisk sékring. Denna stidnger automatiskt av pannan om den
overhettas.

- Sénk aldrig apparaten i vatten.

- Léamna aldrig apparaten utan tillsyn medan den anvénds. Var sérskilt uppmérksam om det finns barn i
nérheten.

- Om flottyrpannan och/eller sladden &r skadad maste den repareras av en sakkunnig servicetjénst.
Forsok aldrig sjdlv utfora reparationer eller byta en skadad sladd. For detta krivs speciella verktyg.

- Barn ska héllas under uppsikt sé att de inte leker med apparaten.

- Om apparaten anvinds av personer med ett fysiskt, mentalt eller motoriskt funktionshinder eller nedsatt
sinnesformaga, eller brist pa erfarenhet och kunskap, kan fara uppsta. Personer som ér ansvariga for
deras sikerhet ska ge uttryckliga instruktioner eller hélla dem under uppsikt nér de anvinder apparaten.

- Apparaten ar inte avsedd for anvindning med en extern timer eller ndgon separat fjarrkontroll.

PRINCESS ROYAL DEEP FRYER ART. 182657

INDEN ANVENDELSE

Lzas denne brugsanvisning grundigt igennem og gem den, sd du ogsd ved en senere lejlighed kan kigge

i den. Tilslut apparatet udelukkende til en stikkontakt, der har jordforbindelse.

Fjern emballagen, inden apparatet tages i brug, og vask tilbehgret og den indre gryde af (jevnfgr ‘rengg-
ring og vedligeholdelse’).

Tgr alle delene godt af, inden disse tages i brug. Sgrg for, at de elektriske dele forbliver tgrre.

BESKRIVELSE AF FRITUREGRYDEN
. friturekurv
lagudlgsning
aftageligt lag
lukkeanordning
kikkevindue
teend-/sluk-knap
temperaturindstilling
sokkel

. kikkevindue

10. filtersystem

11. ledningsholder

12. ledning og stik

LN LR W~

BETJENING AF FRITUREGRYDEN

- Tend aldrig for frituregryden, nar der hverken er olie eller fedtstof i den, da apparatet ellers vil blive
beskadiget. Held heller ikke andre vaesker, sasom f.eks. vand, i gryden.

- Stil frituregryden et tgrt og solidt sted. Sgrg for, at frituregryden ikke stér for teet pa andre genstande,
da den bliver meget varm under brugen.

- Abn laget pa frituregryden.

- Fyld apparatet med den gnskede mangde olie eller fedtstof. Ver opmarksom pa, at apparatet minimalt
er fyldt til minimum-niveauet og ikke hgjere end til maksimum-niveauet som angivet pa indersiden af
apparatet. For at opna det bedste resultat frarddes det at blande forskellige olietyper.

- Nar der bruges friturefedtstof, er det vigtigt, at temperaturen fgrst indstilles pa en lav temperatur. Sker
fedtstoffet i sma stykker og leeg det jeevnt fordelt i frituregryden. Stik stikket i stikkontakten: kontrol-
lamperne vil blive teendt. Fyld frituregryden med tilstraekkeligt fedtstof op til minimum-
niveauet. Ver forsigtig, nar der tilfgjes ekstra stykker fedtstof for at nd minimum-
niveauet.

- Nar fedtstoffet er smeltet og mimimum-niveauet er néet, kan du indstille temperaturen
pé den gnskede veerdi.

- Indstil den korrekte temperatur alt athangig af, hvad der skal frituresteges. Jevnfgr
temperaturtabellen. Lad apparatet varme op i ca. 15 minutter.

- Brug handgrebet for at placere den lille kurv i frituregryden.

- Leg ingredienserne, der skal frituresteges, i den lille kurv. For at opné det bedste
resultat bgr maden vzre tgr, nar den leegges i den lille kurv.

- Sank den lille kurv langsomt ned i gryden for at forhindre olien i at bruse op.
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- For at bibeholde den indstillede temperatur tender og slukker termostaten hele tiden. Herved taendes og
slukkes samtidig ogsa temperaturkontrollampen.

- Tag den lille kurv op igen, ndr friturestegetiden er géet, s olien kan dryppe af.

- Tag stikket ud af stikkontakten.

- Flyt ikke apparatet, for det er kglet helt af.

- Skyl den lille kurv efter brugen og tgr den grundigt af.

- Nar frituregryden er afkglet helt, kan du sztte den lille kurv tilbage og stte apparatet pa plads.
Stil frituregryden med lukket l1ag et tgrt og mgrkt sted. Olien og den lille kurv kan man lade blive
i frituregryden.

FRITURETIPS

- Brug maksimalt 500 gram friske friturestegning.

- Nar der bruges pommes frites, lavet af friske kartofler: tgr pommes fritterne af efter skylning, sa der
ikke kommer vand i olien.

- Bag de friske pommes frites ad 2 omgange. Fgrste friturestegning (forbagning) tager 5 til 10 minutter
ved 170 grader. Anden omgang (feerdigbagning) tager 2 til 4 minutter ved 190 grader. Lad pommes
fritterne dryppe godt af.

- Brug maksimalt 200 gram, nér det drejer sig om dybfrostprodukter, da olien hurtigt kgler af. Ryst
dybfrostprodukterne et par gange over kgkkenvasken for at fjerne overflgdigt is.

- Brug maksimalt 400 gram pr. portion, nar det drejer sig om dybfrosne pommes frites. Lad frituregryden
std og varme op i mindst 15 minutter med termostaten indstillet pd 190 grader. I denne periode tendes
og slukkes kontrollampen, hvilket er helt normalt. Steg de dybfrosne pommes frites i 5-10 minutter.

BAGETABEL

RET BAGETEMPERATUR
Dybfrosne pommes fritter 190
Forstegte friske pommes fritter 170
Fardige friske pommes fritter 190
Parmesan fondue 170
Ostekroketter 170
Kgd/fisk 170
Kartoffelkroketter 170
Fisk 170
Fiskefingre 180
Ostefritter 180
Doughnut boller 170
Dybfrossen pglse 190
Kylling 160
Rejefritter 180

SADAN TAGES LAGET AF

Nér olien skal fjernes under renggring, tilrades det at fjerne 1aget. Dette ggres nemt ved at lukke laget
helt op. Tag fat i basisenheden og fjern laget i vertikal retning. Laget settes pa igen ved at gentage disse
handlinger i omvendt rekkefglge.

UDSKIFTNING AF OLIE

Sgrg for, at apparatet og olien er kglet godt af, inden olien skiftes ud (tag stikket ud af stikkontakten!).
Forny regelmassigt olien. Dette er helt sikkert ngdvendigt, nér olien bliver mgrk, eller lugter anderledes.
Forny olien under alle omstendigheder efter hver 10. gang, frituregryden har veret brugt. Forny

olien i én og samme omgang, bland aldrig gammel og ny olie. Brugt olie udggr en belastning

for miljget. Derfor bgr det ikke bare uden videre smides vak sammen med husholdnings-

affaldet. Fglg i stedet altid kommunens retningslinier vedrgrende affaldsdisponering.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Dyp aldrig apparatet i vand! Tag stikket ud af stikkontakten inden renggring. Renggr fgrst
apparatet, nar det er kglet helt af.

- Renggr frituregryden regelmassigt bade pa inder- og ydersiden.

- Renggr grydens yderside med en fugtig klud og tgr den herefter af med en blgd, ren klud.
- Anvend aldrig skuremidler.
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- Den lille kurv og handgrebet kan renggres i lidt varmt vand tilsat opvaskemiddel. Tgr dem godt af,
inden de tages i brug igen.

- Nér olien fornyes, kan du samtidig renggre frituregrydens inderside. Tgm frituregryden og renggr
indersiden fgrst med lidt kgkkenrulle og herefter med en vad klud, der er dyppet i lidt seebevand. Tgr
derefter indersiden af med en fugtig klud og lad den tgrre godt.

UDSKIFTNING AF ANTI-LUGTFILTER
Din frituregryde er forsynet med et anti-lugtfilter, hvilket befinder sig i laget. Dette bgr skiftes ud efter
cirka hver 60. gang, frituregryden har veret brugt.

PRINCESS TIPS
Stil altid frituregryden pa et stabilt sted og aldrig i nzrheden af braendbare materialer.

- S¢rg for, at frituregryden aldrig stilles i neerheden af eller pa teendte kogeplader.

- Inden frituregryden tages i brug, bgr den vere fyldt med den pakravede mangde olie eller fedtstof.
Brug aldrig frituregryden, nér der hverken er olie eller fedtstof i den, for herved kan apparatet beskadiges.

- Flyt aldrig frituregryden under brugen. Olien bliver meget varm og man kan brande sig pa den. Vent
med at flytte den, til olien er kglet helt af.

- Denne frituregryde er sikret ved en termisk sikring. Herved slukkes der automatisk for apparatet ved
overophedning.

- Dyp apparatet aldrig i vand.

- Lad apparatet aldrig std uden tilsyn, mens det er i brug. Vear yderst forsigtig, nar der er bgrn i neerheden
under brugen.

- Ved beskadigelse af frituregryden og/eller netledningen bgr disse repareres af en fagkyndig service-
afdeling. Prgv aldrig selv at foretage reparationerne eller at udskifte en beskadiget netledning, idet der
kreves specialverktgj.

- Hold opsyn med bgrn, sd man er sikker p4, at de ikke bruger apparatet som legetg;.

- Det kan veare farligt at lade bgrn eller personer med et mentalt eller fysisk handicap eller uden den
ngdvendige erfaring eller viden anvende apparatet. Den, der har ansvaret for deres sikkerhed, bgr fgrst
instruere dem i brugen heraf eller altid selv holde tilsyn, nar apparatet er i brug.

- Apparatet bgr ikke betjenes ved hjelp af en ekstern timer eller et separat fjernbetjeningssystem.

PRINCESS ROYAL DEEP FRYER ART. 182657

FOR BRUK

Les gjennom hele bruksanvisningen fgr du bruker apparatet fgrste gang, og ta vare pa den til eventuell
senere bruk. Koble dette apparatet kun til en jordet stikkontakt. Fjern emballasjen fgr du bruker apparatet
fgrste gang, og vask tilbehgret og innergryten (se rengjgring og vedlikehold). Tgrk alt fgr bruk. Sgrg for
at de elektriske delene ikke blir vite.

BESKRIVELSE AV FRITYRGRYTEN
frityrkurv

knapp til & apne lokket
avtagbart lokk
strgmindikatorlys
temperatursindikatorlys
pa/av-bryter
temperaturjustering
kabinett

vindu

10 filtersystem

11. strgmledningholder

12. strgmledning og stgpsel

BRUK AV FRITYRGRYTEN
- Frityrgryten ma aldri slds pa uten olje eller fett, ellers vil den bli gdelagt. Bruk heller
ikke andre stoffer eller vasker (f.eks. vann) i gryten.

- Sett frityrgryten pa en tgrr og stabil bunn. Frityrgryten blir varm mens den er i bruk.
Sgrg for at den ikke stér for ner andre gjenstander.

- Apne lokket pa frityrgryten.

R R
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Fyll gryten med gnsket mengde olje eller fett. Se til at gryten blir fylt minst til minimumstreken og
ikke hgyere enn maksimumstreken, slik det angis pa grytens innside. Du far det beste resultatet nér du
ikke blander forskjellige oljesorter med hverandre.

Nar du bruker frityrfett er det viktig at temperaturen stilles inn pé en lav temperatur fgrst. Skjer fettet
i smé deler og legg det jevnt fordelt i frityrgryten. Sett stgpselet i stikkontakten. Kontrollysene tennes.
Fyll frityrgryten med tilstrekkelig med fett til minimumstreken. Ver forsiktig nar du tilsetter sméa
stykker fett for & nd minimumstreken. Nér fettet har smeltet og har nddd minimumstreken, kan du stille
inn temperaturen pa gnsket verdi.

Juster temperaturen for det som du vil frityrsteke. Se temperaturtabellen. Forvarm i minst 15 minutter.
Ta i handtaket for a sette kurven ned i frityrgryten.

Legg maten som skal frityrstekes i kurven. For & oppné et optimalt resultat skal maten helst vere tgrr
ndr du legger den i kurven.

Dypp kurven langsomt ned i frityrfettet, ellers vil fettet boble for kraftig.

Termostaten vil ga av og pa: det tyder pa at termostaten stadig holder oljen pd samme (innstilte)
temperatur. Kontrollyset vil ogsé slés av og pa hele tiden.

Trekk kurven ut nar innholdet er frityrstekt, slik at oljen kan renne ut.

Trekk stgpselet ut av stikkontakten.

Flytt aldri apparatet fgr det er helt avkjglt.

Skyll kurven etter bruk, og tgrk den grundig.

Nar frityrgryten er godt avkjglt, kan du sette kurven tilbake og sette apparatet bort. Sett frityrgryten
med lukket lokk pé et tgrt og merkt sted. Oljen og kurven kan ligge igjen i frityrgryten.

TIPS FOR FRITYRSTEKING

Bruk maksmalt 500 gram pommes frites fra ferske poteter pr. stekeomgang.

Hvis du bruker pommes frites fra ferske poteter: tgrk dem etter at du har vasket dem slik at det ikke
kommer vann i oljen.

Stek dine ferske pommes frites i to omganger. Fgrste steketid (forstekingen) tar 5-10 minutter ved 160
grader. Andre steketid (ferdigstekingen) tar kun 2-4 minutter ved 180 grader. La de stekte potetene
dryppe godt av.

Bruk maksimalt 200 gram nér du bruker dypfryste produkter pa grunn av den sterke avkjglingen av
oljen. Rist dypfryste produkter over vasken fgrst for a fjerne eventuell 1gs is.

Bruk maksimalt 400 gram pr. stekeomgang nér du bruker dypfryste pommes frites. Forvarm de dypfryste
produktene i minst 15 minutter med termostaten pa 190°C. Det er normalt at lyset slas av og pa i denne
tiden. Stek deretter de dypfryste pommes frites i 10-14 minutter.

STEKETABELL
RETT STEKETEMPERATUR
Dypfryste pommes frites 190
Forsteking av ferske pommes frites 170
Ferdigsteking av ferske pommes frites 190
Fondue Parmesan 170
Ostekroketter 170
Kjgtt/fisk 170
Potetkroketter 170
Fisk 170
Fiskepanetter 180
Frityrstekt ost 180
Smultboller 170
Dypfryst pglse 190
Kylling 160
Frityrstekte reker 180
FJERNING AV LOKKET

Nér du skifter ut olje ved rengjgring, anbefaler vi a fjerne lokket. Dette kan du gjgre enkelt
ved & dpne lokket fullstendig. Hold kabinettet og fjern lokket loddrett. Lokket kan settes
tilbake ved at du fglger samme trinn i omvendt rekkefglge.




UTSKIFTING AV OLJE

Sgrg for at apparatet og oljen er godt avkjglt for du skifter ut oljen (trekk stgpselet ut av stikkontakten!).
Skift ut oljen med jevne mellomrom. Den ma i hvert fall skiftes ut nar den blir mgrk eller nér fargen
forandrer seg. Skift ut oljen etter hver tiende frityrsteking. Skift ut all oljen pa én gang, ikke bland
gammel og ny olje. Brukt olje kan skade miljget. Kast den derfor ikke bort med sgppelet, men fglg
instruksene fra ditt kommunale renholdsverk.

RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Dypp aldri apparatet i vann! Trekk stgpselet ut av stikkontakten fgr rengjgring. Rengjgr apparatet f@rst

nér det er helt avkjglt.

- Rengjgr frityrgryten regelmessig pa inn- og utsiden.

- Rengjgr frityrgrytens utside med en fuktig klut og tgrk av den med en myk og ren klut etterpa.

- Bruk aldri skuremidler.

- Kurven og handtaket kan vaskes i varmt oppvaskvann. Tgrk av dem fgr du bruker dem igjen.

- Nar du skifter ut oljen, kan du ogsa rengjgre frityrgrytens innside. Tgm frityrgryten, og tork av
innsiden med kjgkkenpapir fgrst. Rengjgr den deretter med en klut som er dyppet i sdpevann.
Terk deretter innsiden med en fuktig klut, og la den tgrke godt etterpa.

UTSKIFTING AV ANTI-LUKTFILTERET
Frityrgryten er utrustet med et anti-luktfilter som ligger i lokket. Dette filteret ma skiftes ut etter ca. 60
frityrstekinger.

PRINCESS-TIPS

- Sett alltid frityrgryten pa et stgdig underlag, og hold den unna brennbare materialer.

- Serg for at frityrgryten ikke star i nerheten av eller oppa en kokeplate.

- Fyll frityrgryten med riktig mengde olje eller fett fgr du tar den i bruk. Bruk aldri frityrgryten uten olje
eller fett, da det kan skade apparatet.

- Flytt aldri pé frityrgryten mens den er i bruk. Oljen blir het og du kan brenne deg pa den. Vent med &
flytte frityrgryten til oljen er avkjglt.

- Frityrgryten er sikret med en termisk sikring. Ved overoppheting vil apparatet bli sltt av automatisk.

- Dypp aldri apparatet i vann.

- La aldri apparatet std uten tilsyn mens det er i bruk. Vear ekstra forsiktig nar du bruker frityrgryten
mens det er barn i nerheten.

- Huvis frityrgryten og/eller ledningen blir skadet, ma den repareres ved en kompetent serviceavdeling.
Forsgk aldri & utfgre reparasjoner eller skifte ut en skadet ledning selv. Dette krever spesielt verktgy.

- Barn bgr overvékes for a sikre at de ikke leker med apparatet.

- Bruk av dette apparatet av barn eller personer med et fysisk, sensorisk, mentalt eller motorisk
handikapp, eller med manglende erfaring og kunnskap, kan medfgre fare. Personer som er ansvarlig
for deres sikkerhet bgr gi spesifikke instrukser eller overvake bruken av apparatet.

- Apparatet egner seg ikke til hdndtering med en ekstern klokke eller et eget fjernkontrollsystem.
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ENNEN KAYTTOA

Lue kéyttoohje ensin kokonaan lépi ja sdilytd se myohempéi tarvetta varten. Kytke laite ainoastaan
maadoitettuun pistorasiaan. Poista pakkausmateriaali ennen kayttoa ja pese laitteen osat ja keittoastia
(kts puhdistus ja hoito). Kuivaa huolellisesti ennen kdyttod. Huolehdi siitd, ettd sdhkdosat pysyvét kuivina.

FRITEERAUSKEITTIMEN KUVAUS
1. friteerauskori

kannen avauspainike
irrotettava kansi

virran merkkivalo
lampdatilan merkkivalo
virtakytkin/katkaisin
lammonsaadin

kotelo

. tdhystysruutu

10. suodatinjirjestelmé

11. verkkojohdon pidin

12. verkkojohto ja pistotulppa

LN LR LD
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FRITEERAUSKEITTIMEN KAYTTO
Al koskaan kytke laitetta toimintaan ilman 6ljyi tai rasvaa, koska se saattaa vioittua. Ali pane
keittoastiaan my6skéin muita (nestemdisid) aineita kuten vetti.

- Aseta keitin kuivalle ja tukevalle alustalle. Koska keitin kuumenee kéytettidessd, varo ettet aseta sitd
liian ldhelld muita esineitd.

- Avaa keittimen kansi.

- Pane friteerauskeittimeen tarvittava maérd Oljyé tai rasvaa. Varmista, ettd sitd on keittimessd vahintddn
sen sisépuolelle merkitty minimimééra, mutta ei enempéé kuin mitd maksimimééari osoittaa. Parhaan
tuloksen saamiseksi erilaisten 6ljyjen kdytto sekaisin ei ole suotavaa.

- Kiinteda friteerausrasvaa kaytettdessé on tirkedd, ettd lampdétilansdéddin on asetettu ensin alhaiseksi.
Leikkaa rasva palasiksi ja pane palat tasaisesti keittimen pohjalle. Liitd pistotulppa pistorasiaan.
Merkkivalot syttyvit. Lisad keittimeen rasvaa minimirajaan saakka. Lisdé rasvaa varovasti, kunnes
sitd on vaadittu minimiméaara. Kun rasva on sulanut niin, ettd sitd on minimirajaan asti, voit sdatad
haluamasi ldmpdatilan.

- Siaddai friteerattaviksi tarkoitetuille aineksille sopiva lampétila. Tamén 16ydat lampatilataulukosta.
Esilammita vahintddn 15 minuuttia.

- Pidi kiinni kahvasta, kun panet korin keittimeen.

- Pane friteerattavat ainekset koriin. Paras tulos syntyy, kun koriin pantavat ainekset ovat kuivia.

- Upota kori rasvaan hitaasti voimakkaan poreilun vélttdmiseksi.

- Lampdotilansadidin kytkee ja katkaisee virran jatkuvasti ja pitdd ldmpotilan tasaisena. Télloin myos
lampotilan merkkivalo syttyy ja sammuu.

- Kun friteerausaika on péittynyt, nosta kori ylos, jotta liika rasva valuu pois.

- Irrota pistotulppa pistorasiasta.

- Ali koskaan siirri laitetta ennen kuin se on jishtynyt.

- Huuhtele kori kayton jélkeen ja kuivaa se perusteellisesti.

- Kun friteerauskeitin on tdysin jadhtynyt, aseta kori paikoilleen ja pane keitin pois kdytosta. Sailyta
se kansi kiinni kuivassa ja pimeéssd paikassa. Rasvan ja korin voi jdttad keittimeen.

FRITEERAUSVINKKEJ A
- Kyt enintdéin 500 g raakoja ranskalaisia perunoita yhdelld palstokerralla

- Raa’at ranskalaiset perunat on kuivattava pesun jilkeen, jotta rasvaan ei paése sekoittumaan vetta.

- Friteeraa raa’at ranskalaiset perunat kahdessa vaiheessa. Ensimmainen friteerauskerta (esikypsennys)
kestdd 5-10 minuuttia 170 asteessa. Toinen friteerauskerta (loppukypsennys) kestdd 2-4 minuuttia 190
asteessa. Valuta hyvin.

- Pakastettuja tuotteita kaytettdessd enimméismaard on 200 g, silld 6ljy jadhtyy nopeasti. Ravista
pakastettuja tuotteita voimakkaasti pesualtaan péilld liiallisten jadhileitten poistamiseksi.

- Pakastettuja ranskalaisia perunoita kéytettdessd enimmdismaérad on 300 g yhdelld paistokerralla.
Esildmmiti friteerauskeitintd vihintddn 15 minuuttia termostaatin ldmpétilan ollessa 190 °C. Tdnd
aikana merkkivalo syttyy ja sammuu, mikéd on normaalia. Friteeraa pakastettuja ranskalaisia perunoita
5-10 minuuttia.

LAMPOTILATAULUKKO

RUOKALAIJI KYPSENNYSLAMPOTILA
Pakastetut ranskalaiset perunat 190
Raa’at ranskalaiset perunat, esikypsennys 170
Raa’at ranskalaiset perunat, loppukypsennys 190
Parmesaani-fondyy 170
Juustokuorukat 170
Liha/kala 170
Perunakuorukat 170
Kala 170
Kalapuikot 180
Kuorrutettu juusto 180
Munkit 170
Pakastemakkara 190
Kana 160
Kuorrutetut katkaravut 180
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KANNEN POISTAMINEN
Kun rasva vaihdetaan laitetta puhdistettaessa, on suositeltavaa poistaa kansi. Se kdy helposti avaamalla
kansi tdysin auki. Pidd kiinni kotelosta ja irrota kansi pystysuoraan Kansi voidaan asettaa takaisin

RASVAN VAIHTO

Ennen kuin vaihdat rasvan, varmista, etté keitin ja siin oleva rasva ovat jadhtyneet hyvin (irrota pistotulppa
pistorasiasta!). Uusi rasva sddnnollisesti. Tdma on tarpeellista ainakin silloin, kun rasvan véri tummenee
tai sen haju muuttuu. Vaihda rasva joka tapauksessa aina 10 kdyttokerran jalkeen. Uusi rasva yhdelld
kertaa, ili sekoita kiytettyi ja tuoretta rasvaa keskeniin. Kiytetty rasva saastuttaa luontoa. Ali heiti sitd
koskaan roskiin, vaan noudata paikkakuntasi jitehuolto-ohjeita.

PUHDISTUS JA HOITO

Ald upota laitetta koskaan veteen! Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen puhdistusta. Puhdista laite vasta

sitten kun se on jaihtynyt tiydellisesti.

- Puhdista keittimen sisé- ja ulkopinta sdannollisesti.

- Pyyhi keittimen ulkopinta kostealla liinalla ja kuivaa se pehmeilld, puhtaalla liinalla.

- Al4 kéytid koskaan hankausaineita.

- Kori ja kiidensija puhdistetaan 1impimélld astianpesuainevedelld. Kuivaa ne hyvin seuraavaa
kéayttokertaa varten.

- Vaihtaessasi rasvan puhdista keitin samalla sisdpuolelta. Tyhjenni keitin ja puhdista sisdpinta
pyyhkimalld sitd ensin talouspaperilla ja sen jélkeen kostealla astianpesuveteen kastetulla liinalla.
Pyyhi sen jilkeen sisdpinta kostealla liinalla ja anna keittimen kuivua hyvin.

HAJUNESTOSUODATTIMEN VAIHTO
Friteerauskeittimen kannessa on hajunestosuodatin. Se on vaihdettava suunnilleen 60 friteerauskerran
jélkeen.

PRINCESS-OHJEITA
Aseta keitin aina tukevalle alustalle paikkaan, jonka ldhelld ei ole tulenarkoja materiaaleja.

- Al4 aseta keitinti kuuman keittolevyn piille tai lihelle.

- Ennen kuin alat kilytt4 keitinté, siind tdytyy olla tarvittava miira 6ljy4 tai rasvaa. Al kéytd keitinti
koskaan ilman 6ljyi tai rasvaa, koska laite voi vioittua.

- Ali koskaan siirr keitintd kiyton aikana. Kuuma rasva aiheuttaa palovammoja. Siirr keitintd vasta
sitten kun rasva on jaddhtynyt.

- Tissd keittimesséd on limpdsuoja. Jos keitin ylikuumenee, virta katkeaa automaattisesti.

- Ald koskaan upota laitetta veteen.

- Kun kaytit keitinté, 414 jdtd sitd koskaan ilman valvontaa. Ole varovainen, jos kiytit keitintd silloin kun
ldhelld on lapsia.

- Keittimen ja/tai liitosjohdon vioittuessa korjauksen saa suorittaa ainoastaan asiantunteva huoltopalvelu.
Ali koskaan yriti itse korjata keitinti tai vaihtaa vioittunutta virtajohtoa, koska tihin tarvitaan
erikoistydkaluja.

- Lapsia on valvottava tarkoin, ettd he eivit leiki laitteella.

- Jos lapset tai fyysisesti vammaiset, aisti-, kehitys- tai liikuntavammaiset tai henkildt, joilla ei ole
tarvittavaa kokemusta tai taitoa, kdyttavét tdtd laitetta, siitd voi olla seurauksena vaaratilanne. Heidén
turvallisuudestaan vastuussa olevien henkildiden on annettava selvit ohjeet tai heidén on valvottava
laitteen kayttoa.

- Laite ei ole tarkoitettu kaytettidviksi ulkoisen ajastimen tai erillisen kauko-ohjausjarjestelman avulla.
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ANTES DE USAR

Leia estas instru¢des e conserve-as para as poder mais tarde eventualmente voltar a
consultar. Deve ligar este aparelho unicamente a uma tomada de corrente residual.
Deve retirar antes de usar o aparelho pela primeira vez o material de empacotamento e
lavar os acessodrios e a panela (ver limpeza e manutengdo). Secar bem antes de usa-los.
Certifique-se que as pegas eléctricas ficam secas.
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DESCRICAO DA FRITADEIRA

10 sistema do filtro
11. suporte do cabo de alimentagao
12. cabo de alimentagdo e ficha

CENO LR LN~

cesto para fritar

botdo para abrir a tampa

tampa removivel

botdo com luz de aviso

indicador da temperatura
Interruptor de ligacdo/ desligacao
regulador da temperatura

panela exterior

mostrudrio

COMO UTILIZAR A FRITADEIRA

Nunca deve ligar a fritadeira vazia, sem 6leo ou gordura para fritar, sendo pode avariar o aparelho.

Nio deve deitar também quaisquer outros produtos (liquidos), tal como dgua.

Colocar a fritadeira numa superficie seca e sélida. Como a fritadeira aquece antes de a utilizar, deve
ter em aten¢do de ndo a colocar perto de outros objectos.

Abrir a tampa da fritadeira.

Encher o aparelho com a quantidade necessdria de 6leo ou gordura. Certifique-se que a fritadeira fica cheia
até ao nivel minimo, ndo devendo ultrapassar o nivel maximo, tal como vem indicado no lado exterior
do aparelho. Para obter o melhor resultado possivel, aconselhamos-lhe a ndo misturar 6leos diferentes.
Quando usar gordura para fritar, € importante ligar primeiro a temperatura a um nivel baixo. Cortar a
gordura em pedagos e espalhd-los na fritadeira. Enfiar a ficha na tomada: o botdo com luz de aviso
acende. Encher a fritadeira com a quantidade necessdria de gordura até ao nivel minimo. Tenha cuidado
ao acrescentar gordura quando desejar atingir o nivel minimo. Quando a gordura tiver derretido e se
atingiu o nivel minimo, pode regular a temperatura ao nivel que desejar.

Regule a temperatura adequada para os alimentos que vai fritar. Para isso, deve consultar a tabela da
temperatura. O tempo de pré-aquecimento deve ser de 15 minutos.

Usar a maganeta para colocar a rede na fritadeira.

Mergulhe lentamente os alimentos na rede. Para obter o melhor resultado possivel, os alimentos devem
estar secos quando os colocar na rede.

Mergulhar a rede lentamente para evitar que o 6leo ou gordura salpiquem. Para manter o éleo a temperatura
programada, o termdstato acende e desliga. O mesmo acontece com o regulador da temperatura.
Retirar a rede, puxando-a para cima quando tiver acabado de fritar os alimentos .

Puxar a ficha da tomada.

Nunca deve deslocar a temperaura antes de ter arrefecido.

Lavar a rede depois de a ter utilizado e secd-la bem.

Quando a fritadeira tiver jd arrefecido, pode voltar a colocar a rede e guardar o aparelho, com a tampa
fechada, num lugar seco e escuro. Pode deixar o 6leo e a gordura na fritadeira.

SUGESTOES PARA FRITAR

Nio fritar mais do que 500 gramas de batatas frescas cada vez que fritar.

No caso de batatas fritas feitas a partir de batatas novas: secar as batatas fritas depois de as lavar para
evitar que haja dgua no dleo.

Fritar as batatas frescas em 2 fases. A primeira fase (pré-fritar) dura cerca de 5 a 10 minutos a 160
graus. A segunda fase (acabar de fritar) dura 2 a 4 minutos a 190 graus. Deixar escorrer bem o 6leo.
Quando utilizar produtos congelados, ndo deve fritar mais do que 200 gramas de cada vez porque o
dleo arrefece muito rapidamente. Sacuda os produtos congelados em cima do lava-lougas

para retirar o gelo.

Quando fritar batatas congeladas, ndo deve fritar mais do que 400 gramas de cada

vez. Deve pré-aquecer esta fritadeira durante pelo menos 15 minutos com o termdstato

programado a temperatura de 190°C. Enquanto aquece, ¢ normal que a luz se acenda e

se desligue. Em seguida, pode fritar as batatas congeladas durante 5 a 10 minutos.
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TABELA DE FRITAR

PRATO TEMPERATURA DE FRITAR
Batatas fritas congeladas 190
Pré-fritar batatas fritas frescas 170
Acabar de fritar batatas fritas frescas 190
Fondue de queijo Parmesao fondue 170
Croquetes de queijo 170
Carne/peixe 170
Croquetes de batata 170
Peixe 170
Palitos de peixe 180
Bolinhos de queijo 180
Roscas doughnut 170
Salsicha congelada 190
Frango 160
Bolinhos de gambas 180
REMOCAO DA TAMPA

Aconselhamos-lhe a retirar a tampa, quando substituir o 6leo durante a limpeza do aparelho. Para o fazer,
deve apenas abrir a tampa por completo. Segure a fritadeira e retire verticalmente a tampa. Para a voltar a
colocar, deve seguir as mesmas instru¢des ao contrario.

COMO MUDAR O OLEO

Certifique-se que deixou arrefecer bem o aparelho e o 6leo, antes de mudar este tltimo (tirar a ficha da
tomada!). Mude o 6leo com frequéncia. Deve certamente fazé-lo quando 6leo jd estiver muito escuro ou
quando comegar a cheirar. Deve mudar o 6leo de qualquer maneira depois de cada 10 utilizagdes. Mudar
0 6leo duma sé vez, ndo misturar 6leo novo com dleo antigo. O dleo antigo € prejudicial para o meio
ambiente. Por isso, ndo deve deitd-lo fora juntamente com o lixo, mas deve cumprir as directivas estipuladas
pela cdmara municipal relativas ao processamento do lixo dentro do seu municipio.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Nunca deve mergulhar o aparelho em dgua! Puxar a ficha da tomada antes de limpar. S6 deve limpar o

aparelho depois de ter arrefecido completamente.

- Limpar frequentemente a fritadeira por dentro e por fora.

- Limpar o exterior da fritadeira com um pano himido e secar com um pano macio e limpo.

- Nunca use detergentes que risquem.

- Pode lavar a rede e a macaneta em dgua tépida. Limpar bem antes de as usar de novo.

- Quando mudar o dleo, pode também limpar a fritadeira por dentro. Esvaziar o aparelho e limpar o
interior primeiro com papel de cozinha e depois com um pano embebido em sabdo. Passe em seguida
um pano himido e deixe secar bem.

COMO MUDAR O FILTRO ANTI-CHEIRO
A sua fritadeira vem munida de um filtro anti-cheiro que esta situado na tampa. Deve efectuar esta
mudanca depois de cerca de 60 utilizagGes.

SUGESTOES DA PRINCESS
Colocar sempre a fritadeira sobre uma superficie estdvel e longe de materiais inflamdveis.

- Assegure-se que a fritadeira ndo se encontra perto de um fogdo aceso.

- Antes de usar a fritadeira, deve enché-la com a quantidade de 6leo ou gordura necessdria.
Nunca use a fritadeira sem 6leo ou gordura porque pode avariar o aparelho.

- Nunca mude a fritadeira de lugar enquanto se encontra em funcionamento. O 6leo aquece
e vocé pode queimar-se. Deve esperar que o 6leo tenha arrefecido antes de o fazer.

- Esta fritadeira vem munida de um sistema de seguranca térmico. Desta forma o aparelho
desliga-se automaticamente caso aquega demasiado.

- Nunca mergulhe o aparelho em dgua.

- Nunca deixe o aparelho sem vigildncia enquanto se encontra em funcionamento. Tenha
atencdo quando utilizar a fritadeira com criangas por perto.

- Em caso da fritadeira ou do fio se avariarem, devem ser reparados por um servigo
competente. Nunca tente vocé mesmo efectuar uma reparag@o ou substituir um fio
danificado. Isso exige ferramentas especializadas.
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- Deve vigiar as criangas para se assegurar que nao brincam com o aparelho.

- O uso deste aparelho por criangas ou pessoas com deficiéncias fisicas, sensoriais, mentais ou motoras,
ou com falta de experiéncia ou conhecimentos pode provocar a ocorréncia de riscos. As pessoas
responsaveis pela sua seguranca deverdo receber instrugdes explicitas, ou entdo manter a vigilancia
enquanto o aparelho for utilizado.

- O aparelho ndo deve funcionar por meio de um cronémetro exterior ou de um sistema de comando a
distdncia em separado.
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MPIN TH XPHZH

AlaBdoTe TPWTA TIG TTAPOUCES 0BNYIEG TTPOCEKTIKG KAl QUAGETE TIG yIa MEAAOVTIKA ava@opd. ZuvdEETE TNV TTApoUca GUOKEUR
Hoévo o€ yeiwpévn Trpida.

Mpiv TN XpAon, agaipeite TN cuokeuaoia kal TTAEVETE Ta ageooudp kal Tov KAado TnG epITéCag (BA. kaBapiopog kal cuvtripnon).
Ta oTeyvwveTe KaAd TTpIv T Xprion. BeBaiwBeite 0TI OAa Ta NAEKTPIKA PEPN TTAPAPEVOUV ATTOAUTA OTEYV.

MEPIFTPA®H ®PITEZAZ

KaAdér tTnyavioparog

KoupTri avoiypartog katrakiod
A@aipoUpevo KATTAKI

EvdeikTikf Auxvia 1ox00g

EvdeikTiki Auxvia Bepuokpaaiog
AlakéTTTNG EvepyoTToinong/amevepyoTroinong
PUBpiIon Bepuokpaaiag

MepiBAnpa

MapdBupo TTapakoAouBnong TnyaviopaTog
10. Z0oTnua PiAtpou

11. Onkn kaAwdiou Tpopodoaiag

12. KaAwdio Tpogodoaiag Kai @ig

©COENOOAWN =

XEIPIZMOZ ®PITEZAZ
- Moté pn xpnoipoTroleite TN PPITECT XwPig AGdI i} AiTTog, KaBWG KATI TETOIO PTTOPE] va TTPOKAAEDE! {nuId oTn cuokeun. MoTé
MNV xpnoigoTtroigite AAAa uypd, 6TTWG vepod, oToV KAdO TNG PPITECQG.
- ToTmoBeTAOTE TN PPITEC OE OTEYVH Kal OTABEPR ETTIPAVEIQ.
KaBuwg n gpitéda BeppaiveTal Katd 1o payeipepa, BeBaiwbeite 611 dev gival TTOAU KovTd o€ GAAA QVTIKEIPEVA.
- AvoigTe To KOTTAKI TG PPITECAG.
- MepioTe TN ouokeun Pe TNV atraitoUpevn TToodTnTa Aadiou 1 Aitroug. BeBaiwBeite 0TI n cuokeun €xel yeUiogl TOUAdXIOTOV
HEXPI TO EAGXIOTO ETTITTEDO KAl OXI TTEPIGGOTEPO ATTO TO PEYIOTO ETTITTEDO, OTTWG PAIVETAI OTO ECWTEPIKO TNG PPITECAG.
MNa kaAUTepa ATTOTEAECPATA, CUVICTATAI VO PNV OVAPEIYVUETE BIAPOPETIKOUG TUTTOUG Aadiou.
- Katd tn xprion tng @pitédag, BeBaiwbeite 611 n Beppokpacia gival oe xapnAfj pubuion katd TNV TPWTN XprAon.
KowrTe 10 AiTrog o€ KOPUATIA Kal ATTAWGCTE TO OOIOUOP@aA OTN @ITECA. TOTTOBETHATE TO PIG OTNV TIPIfa. OI EVOEIKTIKEG
Auxvieg Ba avdyouv. epioTe TN PPITEC pE apKETO AiTTOG yia va @BdoeTe To eAdxIoTo eTiTredo. Agi€Te TTpoooXN
Katd Tn oupTrAfjpwon Aitroug péxpl To katdAAnAo emriTedo. A@oU Asiwoel To AiTrog Kal BAcel aTo eAAYIOTO eTTITTEDO,
UTTOPEITE Va puBpicETE TN BeppOKpacia oTo TIBUUNTOS £TTITTEDO.
- PuBpioTe Tn Beppokpacia yia To TpO@IUo TTou BEAETE va TNyavioeTe. ZUUBOUAEUTEITE TOV TTiVAKA BEPUOKPATIWY YIa
TTANpo@opies. MPoBepudveTE yIa TOUAGXIOTOV 15 AETTTA.
- Xpnoipotroiate Tn AaBr yia va ToTToBeTHOETE To KAAGB! 0T PPITECQ.
- ToTroBeTAOTE TO TPOPIYO TTPOG TNYAVIOHA YECA OTO KAAABL. Ma KaAUTeEpa atroTeAéouaTa Ta TPO@IPA TIPETTEI VA Eival OTEYVA
TIpIV TOTT08eTNBOUV OTO KAAGO!.
- XapnAwoTe apyd 1o KaAdBI oTo AddI yia va aTTOTPEYETE TOV OXNHATIONS PUOAAIdWV.
-MNa va diaceaAioTei n diatpnon NG CwaoTHS Beppokpaciag, o BeppoaTdTng Ba avdBel kal Ba oBrvel. Etiong, 6a avdper kai
Ba oBrvel kai n evOEIKTIKA Auxvia Thg Beppokpaciag.
- ‘Emeita onkwoTe 1o KaAddI poAIg Trepdael o Xpdvog TNYAVIOUATOG, WOTE VO ATTOCTPAYYIOTE TO AddI.
- BydAte 10 @Ig a16 TNV TTPIda.
- Mnv HETAKIVEITE TTOTE TN GUOKEUR PEXPI VO KPUWOEL.
- Metd tn Xpron, EETAUVETE TO KOAAB! Kal OTEYVWOTE TO KAAG.
- MoAIg kpuwael TeAeiwg N PPITECA, PTTOPEITE VO TOTTOBETATETE Eavd To KAAGB! og auTr. ATToBnkeUoTe T PPITECA, PE KAEIOTO
KATTAKI, O€ OTEYVO Kal OKOTEIVO PEPOG. MTTOPEITE VO a@AOETE To AddI Kal To KAAGBI péoa oTn epITéda.

IZYMBOYAEZ A TO THIFANIZMA
- XpnoipoTtroleite To péyioto 500 ypaupdpia QPECKEG TTATATEG avd Tnyavid.
- OTaV XPNOIHOTIOIEITE PPECKEG TTATATEG: OTEYVWOTE TIG TIATATEG APOU TIG TTAUVETE yia va BeBalwBeite 0TI dev eloXWPET vEPO
oT0 AGOI.
- TnyavioTe TIg PpEOKEG TTaTATEG OE dUO PAoeIg: MpwTn opd (TrpoTnydvioua) 10 wg 15 AetrTd oToug 170 Babuolg. Asutepn
@opd (oAokAfpwan) 2 wg 4 Aetrtd otoug 190 Babuoug. APrioTe To AddI va oTpayyioel.
- Kartd Tn Xprion KaTeyuypévwy TTPoidvTwy, XPnoIdoTTolEiTe To PéyioTo 200 ypappdpia €TeIdr n Beppokpacia Tou Aadiou
pelwveTal ypriyopa. TIVAETE Ta KATEWUYHEVA TTPOIOVTA ETTAVW OTTO TO VEPOXUTN YIO VO QTTOPOKPUVETE TNV TTEPICTEIN TTAYOU.
- Katd tn Xprion KaTeyuypévwy TTaTaTwy, XPnoidoTroleite To péyioto 300 ypapudpia avd Tnyavid. AQAROTE Tn @pITéa va
TTpoBepuaveei yia TouAdyioTov 15 AeTrTd pe Tov Bepuootdt otoug 190°C. Kartd Tn didpkela Tng TTpoBEépuavong, n eVOEIKTIKN
Auxvia ptropei va avdBel Kail va OBAVEL. ZTn CUVEXEIA, TNYAVIOTE TIG KATEWUYHEVEG TTATATEG YIa 5-10 AeTTTd.
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MINAKAZ THFANIZMATOZ

THFANIZMA TPODIMON OEPMOKPAZIA
Karteypuypéveg TraTdrteg

MpoTnydvioua @PECKWY TTATATWY 170
TeNIKO TNYAVIOUA QPECKWV TTATATWV 190
DdovrTi TTappeavag 170
TupOKPOKETEG 170
Kpéag/yapi 170
MaTaTOKPOKETEG 170
WYdpi 170
ZTIK yapioU 180
TupO-UTTOUKIEG 180
Noukoupadeg 170
Katewuypévo Aoukdviko 190
KotétrouAo 160
[apideg 180

A®AIPEZH KAMAKIOY

Kard tnv avtikatdotaon Tou Aadiou fj Tov KaBapioud Tou, CUVICTATAI VA aQAIPECETE TO KATTAKI. AUTO YiveTal EUKOAa
avoiyovTag 1o TeAgiwg. KpatioTe To oTEyaoTpo kal TPABAETE TO KATTAKI ATTEUBEIag TTPOG Ta ETTAVW. TO KATTGKI PITTOPE] VO
TOTTOBETNOET avd pe TV avTioTpoen diadikaoia.

AAAATH AAAIOY

BeBaiwBeite 611 N @piTECa Kail To AddI 1) To AiITTog €X0UV KPUWaEel TTPIV TNV aAAayr) Tou Aadiou 1 Tou Aitroug (BYdATe TO @I
atméd v pia). AAGCeTe TaKTIKA To Addi. AuTo €ival 1IdiaiTepa atrapaitnTo 61av 1o Addi fj To AiTTog oKoupUvouv

A aAAG&el n oopr Toug. AAAGGeTe TTAvTa TO AddI peTa atrd 10 Xprioelg. ANAETe To AddI o€ pia d6an - TTOTE PNV avapelyvOeTe
a6 kal véo AAd1. To xpnoipotroinuévo AGdi gival BAaBepo yia 1o TepIBAAAov. Mnv To TTETATE PE T KAVOVIKG ATTOpPiNpaTa,
aAAG akoAouBAGTE TIG 0BNYIEG TTOU TTaPEXOVTAI ATTO TIG TOTTIKEG APXEG.

KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

MoTé unv BuBifeTe Tn cuokeur oe vepd! BydATe To @Ig atré tnv Trpida TTpIv atré Tov kabapioud. KabapioTe Tn ouokeun uévo
£POOOV KPUWOEI TEAEIWG.

- KaBapideTe TAKTIKG KOl TO ECWTEPIKA KAl TO EEWTEPIKG PEPN TNG PPITECAG.

- KaBapileTte TaKTIKA TO EEWTEPIKG TNG PPITECAG UE UYPO TTAVI KAl OTEYVWOTE PE HAAOKH, KaBapr TTETOETA.

- Mnv XpnOIUOTTOIEITE AEIAVTIKG ATTOPPUTTAVTIKG.

- To kaAd®1 kai n Aapr propouv va kaBapioTouv Pe XANIapd veEPS Kal GaTroUVvl. - ZTEYVWOTE KAAD Tn GUOKEUN TTPIV TNV
ETTOHEVN XPAON.

- Katd tnv aAAayr) AadioU ptropeite va kaBapioeTe Kal To ECWTEPIKO TNG PPITECAG. ASEIGOTE TN PPITECA KAl KABAPIoTE TTPWTA
TO EOWTEPIKO HE XAPTOTTETOETA KAl HETG OKOUTTIOTE JE BPEYHEVO TTAVI, EUTTOTIOHEVO O€E vEPS Kal gatTouvi. ‘ETreita okouTrioTe
TO ECWTEPIKO PE UYPO TTavi Kal APrjoTe TO VA OTEYVWOEL.

AAAATH ®IATPOY KATA TQN OZMQN
- H ppitéda ivar eEotTAIopéVN PE QIATPO KATA TWV OCHWY OTO KATTAKI. AUTO TTPETTEI va avTiKaBioTatal HETA atrd 60 Tnyaviég,
TEPITTOU.

ZYMBOYAEZ I'A THN PRINCESS
- TotroBeteite TAVTA TNV QPITE(Q O CTABEPK ETTIQAVEIA KAI KPATHOTE HAKPIG Ta EUPAEKTA UAIKG.
- Mnv TotroBeTeiTe TN PPITECA ETTAVW ) KOVTA O€ evepyoTroinuévn {EOTH €0TiA.
- Mpiv T Xprion Tng @PITECAG, TTPETTEI VA TN YEUIOETE PE TNV ATTAITOUUEVN TTOGOTNTA AiTToug R Aadiou. MoTE pnv XpnoIPoTToIEiTE
™ PPITECa Xwpig AddI i} AiTrog, KaBWG KATI TETOI0 PTTOPET va TTPOKAAETEI {NUIG GTN GUOKEUN.
- MoTé pnv atropakpUVETE ToV KAB0 aTTd TNV CUCKEUN KaTd TN XpAon. To Addi aveBdlel Bepuokpaaia Kal UTTOpEi va UTTOOTEITE
gykauyara.
MepipéveTe va KPUWOEI TO AGdI TTPIV ATTOPOKPUVETE TOV KABO TNyaviouaTog.
- H rapoUoa @pitéda TrpoaTtateleTal atrd Beppikr didTagn mpoaTtaciag. Autd onuaivel 0TI oBrvel uévn Tng étav
uTTEPBEPHOVOEI.
- Moté pnv BuBileTe TN CUCKeUN o€ vePO!
- Mnv a@nVeTe TN CUCKEUN XWPIG ETMITAPNON KATA TN XPon Tng. ATTaITeiTal oTeV TTapakoAouBnon
oTav n QPITECa XPNOIPOTIOIEITAI KOVTA O€ TTaIdId.
- Edv 10 kaAwdio TG @pITéCag éxel uTToaTEl {NUIG Ba TTPETTEI va ETTIOKEUAOTE ATTG AgIOTTIOTN eTaIpeia oépRIG.
MoTE pnV ETTIXEIPEITE VO KAVETE HOVOI OOG ETTIOKEUEG ) VA AVTIKATACTACETE TO KAAWDI0. ATraiTeital €101KOG £EOTTAIGHOG.
- Ta maiSia Ba TTPETTEl va XPNOIMOTTOIOUV Tr CUCKEUH UTTO ETTIRBAEWN TTPOKEINEVOU VA £Ea0@aAIleTal OTI Bev TTaifouv UE TN
OUOKEUN.
- H xpnion Tng ouokeung autig atmd TTaidid fj AToOHA PE PEIWHEVEG CWHATIKEG, AIoBNTNPIAKEG, SIAVONTIKEG KAl KIVTIKEG
IKAVOTNTEG 1 EAEIYN TTEIPAG KAl YVWoNg evOEXETAI va aTToBei £TTIKivOuvn. Ta dtopa TTou @Epouv TNV eulvn yIa TNV A0PAAEId
TOUG Ba TTPETTEI va TTaPEXOUV CaPEeig 0dnyieg fi va Ta eTIRBAETTOUV KATd T XPARON TNG CUCKEUNG.
- H ouokeun dev diaBéTel Aeitoupyia XEIPIOUOU HE EEWTEPIKO XPOVODIAKOTITN 1 EEXWPIOTO CUCTNHA TNAEXEIPIOCHOU.
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