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Safety instructions
Carefully reed all safety instructions before using this product. Keep this manual for future referen-

ce.

When using electrical appliance, basic safety precautions should always be followed, including the
following:

1.
2.
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10.

Please read these instructions before use.

Ensure that the voltage on the specifications plate is the same as the mains supply in your
home.

Ensure the oil is within the maximum and minimum marks in the pot when in use.
Never immerse the fryer in water.

Always unplug the fryer when not in use.

Keep the fryer out of the reach of children.

Do not leave unattended when the fryer is switch on.

A thermal safety device automatically cuts off the power supply in case of a fault.
Always allow the oil to cool before moving the fryer, as hot oil can cause serious burns.
Do not move the fryer while in use.

11. Always allow the oil to cool before use the oil filter, as hot oil can cause serious burns.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.
20.
21.
22.

23.

24.
25.
26.

Do not use if the mains cord or plug is damaged. if the cord is damaged. it must be replaced by
a qualified service agent as special tools and parts are required to repair it.

Never plug in the fryer before adding oil or fat, if you do the thermal safety device will operate
and stop the fryer from working.

Do not allow the cord to hang over the edge of the worktop. do not use an extension lead with
the fryer.

This appliance shall not be used by children from 0 year to 8 years. This appliance can be used
by children aged from 8 years and above if they are continuously supervised. This appliance
can be used by people with reduced physical, sensory, or mental capabilities or lack of ex
perience and knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Keep the appliance and its
cord out of reach of children aged less than 8 years. Cleaning and user maintenance shall not
be made by children.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or a
similarly qualified person in order to avoid a hazard.

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

For indoor use only

For household use only.

Power source: You should only plug the appliance into a 220~240VAC, 50-60Hz supply.

Never immerse the appliance in water

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

— staff kitchen areas in shops, offices, and other working environments;

— farmhouses;

— by clients in hotels, motels and other residential type environments.

Cooking appliances should be positioned in a stable situation with the handles (if any) positio
ned to avoid spillage of the hot liquids.

The surfaces are liable to get hot during use.

The temperature of the accessible surfaces may be very high when the appliance is operating.
If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its service agent or a
similarly qualified person in order to avoid a hazard.
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Before use

—

. Remove your fryer carefully from the gift box, you may wish to store the packing for future use.
read these instructions before.

. The basket and pot should be wiped clean before using the fryer for the first time

. Open the lid and remove the basket.

. Wipe the inside of the lid, basket, and oil compartment with a damp cloth and dry carefully.

. Pour a maximum of 1.5 liters of oil or liquid fat into the fryer ensuring it is between the maxi
mum and minimum levels marked on the inside of pot.

(2B "SI\ V)

Note: When not in use, disconnect the plug from the mains power supply.

Tips for deep frying

+ Slice food thinly and in uniform pieces, this will help ensure food cooks evenly.

+ To prevent the hot oil from spattering, carefully pat food dry before immersing into the fryer.
+ Shake off excess coatings (such as breadcrumbs) before cooking.

+ Shake off ice crystals before cooking.

* Do not overfill the basket.

Operation

1. Plug in the deep fryer. The indicator light will turn red.

2. Adjust the temperature control knob to the required temperature. It takes approx. 10 minutes for
the oil to reach required temperature.

. Shake off any ice crystals from the food and place the food into the basket.

. Slowly lower the basket into the oil.

. Lift the handle to the upright position as shown.

. When cooking is finished, open the lid, and remove the basket.

. Lift the basket using the basket handle until it clicks into position to place the basket in the drain
position, allow the oil to drain from the food.

NO O h~ W

Note: When food is placed in the deep fryer, it will naturally cool the oil thereby making the indica-
tor light turn red again.

EN
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Frying table

 The cooking time in the chart refer to the quantities stated. Smaller quantities may take less time
to cook, and larger quantities may take longer time to cook.
* The time stated are only a guide.
+ Time will vary due to a number of factors e.g., quantities of food and oil, size of food piece, starting
EN temperature of the food and personal preference.

Frying table

Food Weight (g) | Oil temperature (C°) | Time (Min) Frying status

Frozen fries 700 190 6-8 Surface appear golden and brickle

Shrimp 700 180 6-8 Surface appear red color

Fish 700 180 8-10 Surface appear light brown

Drumstick 700 170 812 Surface appear light brown

Mushrooms 700 170 6-10 Surface appear light brown, but not
brickle

Onion 700 160 6-10 Surface appear light brown, but not
brickle

Maintenance

—

. Make sure the deep fryer is switched off both the thermostat and timer knobs and unplug the
machine before cleaning and maintenance.

. Allow the oil or fat to cool down.

. The cover can be removed as shown for easier cleaning.

. Wash the basket and the oil compartment with soapy water. Dry thoroughly before reusing.

. Refit all parts once they are completely dry.

. Dry completely before storage.

. Store the appliance in a dry, well-ventilated position which is out of reach of children when the
deep fryer is not in use.

. Store in its original package when not using for a long time to avoid soiling

NO O~ W
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Note:

* If the deep fryer is not used regularly. It is recommended to store the oil or liquid fat after cooling
in a container preferably in the fridge or some other cool place. Open the lid and remove the bas
ket. Filter the oil or fat through a fine sieve into the container to remove food particles from the ol
or fat.
+ If the deep fryer contains solid fat, allow the fat to solidify in the deep fryer and store the fat in the
deep fat fryer. Please refer to chapter of frying with solid fat for details. EN
+ Empty the fryer and clean the inner part of oil tank with a paper towel, then wipe with a wet cloth
dipped in soapy water. Wipe with a damp cloth and allow it to dry.

+ Warning: Never immerse the oil compartment (with power cord) in water and do not clean these
parts under running water.

+ Clean regularly the outer part of the fryer with damp cloth and dry it with a soft and clean towel.

* Do not use abrasive detergents.

Warranty

Champion Nordic guarantees that this product is free from manufacturing defects in
terms of materials and workmanship during a period of 2 years in Sweden, Norway,
Denmark and Finland. This warranty period begins on the day the product is purchas-
ed or delivered. Champion Nordic has no obligation to repair or replace products that
are not accompanied by a valid proof of purchase. This warranty applies only to pro-
ducts purchased and used for home use and does not cover damage resulting from
abuse, failure to comply with the instructions from Champion Nordic, cases in which
the product has been modified or subjected to unauthorized repair, improper packa-
ging on the part of the owner, normal wear and tear, or improper handling on the part
of a transport company.

Correct Disposal of this product

This marking indicates that this product should not be disposed with other
household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the
environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources.

@ CHAMPION

Champion ®
Makadamgatan 14 | 254 64 Helsingborg | Sweden
info@champion.se
|
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Sékerhetsatgéarder

L&s noggrant igenom alla sdkerhetsanvisningar innan du anvander produkten. Spara denna bruks-
anvisning for framtida referens.

Vid anvandning av elektriska produkter ska grundlaggande sakerhetsatgarder alltid foljas, inklusive
féljande:
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12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.
19.
20.

21.
22.

23.

24.
25.
26.

L&s dessa instruktioner fére anvandning.

Se till att spanningen pa markplaten stammer 6verens med spanningen i eluttagen i ditt hem.
Se till att mangden olja ligger inom max- och minimarkérerna i grytan.

Séank aldrig ner fritdsen i vatten.

Koppla alltid ur fritbsen nar den inte anvands.

Forvara fritdsen utom rackhall fér barn.

Lamna inte fritdsen utan uppsikt nar den &r paslagen.

En termisk sékerhetsanordning stdnger automatiskt av stromférsérjningen vid eventuellt fel.
Lat alltid oljan svalna innan du flyttar fritdsen, eftersom het olja kan orsaka allvarliga brannska
dor.

. Flytta inte fritésen nar den anvands.
1.

Lat alltid oljan svalna innan du anvander oljefiltret, eftersom het olja kan orsaka allvarliga
bréannskador.

Anvand inte fritbsen om elsladden eller -kontakten &r skadad. Om sladden &ar skadad maste
den bytas ut av en kvalificerad servicetekniker eftersom det kravs specialverktyg och -delar fér
att reparera den.

Koppla aldrig in fritdsen i eluttaget innan du tillsatter olja eller fett. Om du gér det kan den ter
miska sékerhetsanordningen aktiveras och hindra fritdsen fran att fungera.

Lat inte sladden hanga 6ver kanten pa bankskivan. Anvand inte en férlangningskabel tillsam
mans med fritdsen.

Produkten ska inte anvandas av barn mellan 0 och 8 ar. Produkten kan anvandas av personer
fran 8 ars alder och uppat under évervakning. Produkten kan anvandas av personer med ned
satt fysisk, sensorisk eller mental férmaga, samt personer med bristande erfarenhet och kun
skap, om de Overvakas eller instrueras betraffande hur produkten anvands pa ett sékert sétt
och forstar de risker som &r férknippade med anvandningen. Férvara produkten och sladden
utom rackhall fér barn under 8 ar. Rengoéring och underhall far inte utféras av barn.

Om elsladden ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren, dess serviceagent eller en liknande
kvalificerad person for att undvika fara.

Produkten &r inte avsedd att anvdndas med en extern timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.
Endast avsedd f6r inomhusbruk.

Endast avsedd for hushallsbruk

Stromkalla: Du bér endast ansluta produkten till ett eluttag med en stromférsorjning pa 220 ~
240 VAC, 50-60 Hz.

Séank aldrig ner produkten i vatten.

Denna produkt &r avsedd att anvandas i hushall och liknande miljéer som:

— personalkdk i butiker, kontor och andra arbetsmiljéer;

— lantgardar;

— av personal pa hotell, motell och andra typer av bostader.

Matlagningsapparater ska placeras pa ett stabilt underlag med hjalp av handtagen (om sadana
finns) for att undvika spill av heta véatskor.

Ytorna kan bli heta under anvandning.

Temperaturen pa de atkomliga ytorna kan vara mycket hdég nar produkten anvands.

Om elsladden ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren, dess serviceagent eller en liknande
kvalificerad person for att undvika fara.
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Delar

Basket

Korg
Handtag till korg Basket Handle .
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Genomskinligt fénster
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Handtag till huvuddel
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Innan anvandning

—

. Ta forsiktigt ut fritdsen ur férpackningen. Du kan spara férpackningen fér framtida bruk. Las
igenom dessa instruktioner fére anvéandning.

Korgen och grytan ska torkas av innan du anvander fritdsen for forsta gangen.

Oppna locket och ta bort korgen.

Torka av insidan av locket, korgen och oljefacket med en fuktig trasa och lat dem torka ordentligt.
Hall hoégst 1,5 liter olja eller flytande fett i fritdsen och se till att mangden inte dverstiger eller
understiger max- och minimarkdrerna pa insidan av grytan.

ok LN

Obs: Dra ut sladden ur eluttaget nar den inte anvands.
Tips vid fritering

- Ské&r maten i tunna och lika stora skivor for att sakerstélla en jamn tillagning.

- Torka forsiktigt av maten sa att den &r torr innan du sénker ner den i fritdsen for att undvika
heta oljestank.

- Skaka av yttre belaggningar (t.ex. strobréd) fére tillagning.

- Skaka av eventuella iskristaller fore tillagning.

- Lat inte korgen bli éverfull.

Anvéandning

. Anslut fritdsen till eluttaget. Indikatorlampan lyser da rott.

. Justera temperaturvredet till 6nskad temperatur. Det tar ungefar 10 minuter for oljan att na éns
kad temperatur.

. Skaka av eventuella iskristaller fran maten och lagg maten i korgen.

. Sank langsamt ner korgen i oljan.

. Lyft handtaget till upprétt lage enligt bilden.

. Nér tillagningen &r klar éppnar du locket och tar bort korgen.

. Lyft korgen i korghandtaget tills den klickar pa plats i det lage som gor att oljan kan rinna tillbaka
ner i grytan. Lat oljan rinna av frdn maten.

N —
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Obs:
- Nar maten fors ner i fritbsen kommer den att sdnka oljans temperatur, vilket gor att indikatorlam-
pan bdrjar lysa rétt igen.
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Friteringstabell

- Tillagningstiden i tabellen avser de angivna kvantiteterna. Mindre mangder kan ta kortare tid att
tilaga, medan stdérre méangder kan ta langre tid att tillaga.

- Den angivna tiden ar endast avsedd som véagledning.

- Tiden varierar beroende pa flera olika faktorer, t.ex. mangden mat och olja, storleken pa maten,

SV matens starttemperatur och personliga preferenser.

Friteringstabell
Livamedel Wikt (g) Oljetemperatur (C°) | Tid {(Min) Friteringsstatus
Djupfrysta pom- | 700 180 G-8 Ytan ar gyllene och krispig
mes frites
Rakor 700 180 -8 Ytan har rod farg
Fizk 700 180 B-10 Ytan ar svagt brun
Kycklingklubbor | 700 170 8-12 Ytan ar svagt brun
Svamp 700 170 G-10 Ytan ar svagt brun men inte krispig
L&k 700 160 6-10 Ytan ar svagt brun men inte krispig
Underhall

1.

o

NOo o

Se till att fritdsen ar avstangd bade pa termostaten och pa timerknapparna och koppla ur ma
skinen ur eluttaget innan rengéring och underhall.

Lat oljan eller fettet svalna.

Skyddet kan tas bort enligt bilden fér enklare rengoéring.

Tvatta korgen och oljebehallaren med diskmedel och vatten. Torka av noggrant innan du
anvander dem igen.

Satt tillbaka alla delar nar de ar helt torra.

Lat torka helt fore forvaring.

Nar fritdsen inte anvands ska den férvaras pa en torr och val ventilerad plats, utom rackhall
fér barn.

Nar fritdsen inte ska anvandas under en langre tid bér den férvara i originalférpackningen for
att undvika att den utsatts fér smuts.
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Obs:

- Om fritdsen inte anvénds regelbundet rekommenderar vi att du mellan anvandningstillfallena
forvarar oljan eller det flytande fettet i en behallare, garna i kylen eller pa nagon annan sval plats.

Oppna luckan och lyft ur korgen. Filtrera ner oljan/fettet i behallaren genom en finmaskig sil for
att avlagsna eventuella matrester fran oljan/fettet.

- Om fritdsen innehaller fast fett, lat fettet stelna i fritbsen och forvara det dar. Se avsnittet om frite

ring med fast fett fér mer information.

- Tom fritdsen och rengor insidan av oljebehallaren med en bit hushallspapper. Torka sedan av

den med en fuktad trasa (doppad i diskmedel och vatten). Torka rent med den fuktade trasan
och lat torka.

- Varning: Sank aldrig ner oljebehallaren (med natsladden) i vatten och rengér inte heller dessa

delar under rinnande vatten.

- Rengdr utsidan av fritdsen regelbundet med en fuktad trasa och eftertorka med en mjuk och ren

handduk.

- Anvand inte produkter som innehaller slipande rengéringsmedel.

Garanti

Champion Nordic garanterar att den har produkten ar fri fran tillverkningsdefekter
vad géller material och hantverk under 2 ar i Sverige, Norge, Danmark och Finland.
Garantin borjar l6pa den dag da produkten kops eller levereras. Champion Nordic
har ingen skyldighet att reparera eller ersétta produkter som inte atféljs av ett giltigt
inkbpsbevis. Denna garanti galler endast for produkter som képs och anvéands for
hemmabruk och omfattar inte skador som uppstar till f6ljd av missbruk, misslyckande
med att félja Champion Nordics instruktioner eller da produkten har modifierats eller
utsatts for en ej godkand reparation, felaktig emballering av 4garen, normalt slitage
eller felhantering av ett transportféretag.

Korrekt avfallshantering

Denna symbol pa produkten eller i instruktionerna betyder att den ska slangas
separat frdn annat hushallsavfall nar den inte fungerar langre. Inom EU finns
separata atervinningssystem for avfall. Kontakta lokala myndigheter eller din
aterforsaljare for mer information.

@CHAMPION

Champion ®
Makadamgatan 14 | 254 64 Helsingborg | Sweden
info@champion.se
]

SV
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Sikkerhedsanvisninger

Gennemlees alle sikkerhedsanvisningerne grundigt, for dette produkt tages i brug. Opbevar manua-
len til fremtidig brug.

Ved anvendelse af dette elektriske apparat bar alle grundlseggende sikkerhedsanvisninger altid fgl-
ges. Det geelder folgende punkter:

©eNoORA~ON A

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.
20.
21.

22.

23.
24.
25.
26.

Lees disse anvisninger grundigt for brug.

Sorg for, at speendingen pa meerkepladen er den samme som strgmforsyningen i hjemmet.
Sarg for, at olien er placeret inden for maksimums- og minimumsmeerkerne i gryden under brug.
Heeld aldrig frituregryden ned i vand.

Tag altid stikket til frituregryden ud af kontakten, nar den ikke er i brug.

Opbevar frituregryden uden for bgrns raekkevidde.

Frituregryden skal vaere under opsyn, nar den er teendt.

| tilfelde af fejl slar stramforsyningen automatisk fra via en termisk sikkerhedsanordning.

Lad altid olien kele af, inden frituregryden flyttes, da varm olie kan forarsage alvorlige forbreen
dinger.

. Flyt ikke frituregryden, mens den er i brug.
. Lad altid olien kele af, inden oliefilteret anvendes, da varm olie kan forarsage alvorlige forbreen

dinger.

. Anvend ikke frituregryden, hvis ledningen eller stikket er beskadiget. Hvis ledningen er beska

diget, skal den udskiftes af en fagmand/tekniker, da der er behov for specialveerktgj og -dele for
at kunne reparere den.

Tilslut aldrig frituregryden, far der tilseettes olie eller fedt. Ellers vil den termiske sikkerhedsan
ordning og frituregryden automatisk sla fra.

Lad ikke ledningen haenge ud over bordpladens kant. Brug ej heller en forlaengerledning sam
men med frituregryden.

Dette produkt ma ikke anvendes af barn under 8 ar. Born fra 8 ar og opefter ma anvende pro
duktet, hvis der lgbende holdes opsyn med dem. Produktet kan anvendes af individer med
nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller en manglende erfaring og viden, hvis de
vel at maerke holdes under opsyn, eller hvis de er blevet instrueret i brugen af produktet pa en
sikker made og er bevidste om de potentielle farer, der kan opsta under brug. Opbevar produktet
og ledningen uden for barns reekkevidde. Rengering og vedligehold ma ikke foretages af born.
Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, en tekniker eller anden fag
mand for at undga, at der opstar farlige situationer.

Produktet er ikke beregnet til at blive betjent ved hjeelp af en ekstern timer eller et separat fijern
betjeningssystem.

Produktet ma kun bruges til indendgrs brug.

Produktet er kun egnet til husholdningsbrug.

Stremforsyning: Produktet ber kun tilsluttes en stremforsyning pa 220~240VAC, 50-60Hz.
Dette produkt er foruden husholdningsbrug beregnet til brug pa steder som: - personaleomradet
i butikker, kontorer og andre arbejdsmiljger; - af kunder pa hoteller, moteller og andre bolig
miljoer.

Alle former for madlavningsprodukter skal placeres pa et stabilt underlag, og handtagene skal
placeres pa en made, sa man undgar at spilde de varme vaesker.

Overfladerne kan blive varme under brug.

Temperaturen pa de tilgeengelige overflader kan blive meget hgj, nar produktet er i brug.
Temperaturen pa de tilgeengelige overflader kan vaere meget hgj, nar produktet bruges.

Hvis netledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, dens serviceagent eller
lignende tjenesteudbyder kvalificeret person for at undga fare.
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Kurv Basket

Kurvehandtag Basket Handle
Gryde \
Indikatorlampe
Kontrolknap
Aftageligt lag
Vindue

Slfal . Work Light
Handtag pa skallen
Control Knob __— —Body Handle

1

For brug

1

O~ WN

. Tag forsigtigt frituregryden ud af sesken. Opbevar eventuelt emballagen til fremtidig brug. Gen
nemlaes denne vejledning ngje for brug.

. Kurven og gryden skal torres af, inden frituregryden tages i brug for forste gang.

. Abn laget. Tag derneest friturekurven ud.

. Ter indersiden af laget, kurven og olierummet af med en fugtig klud, og ter efter med en tor klud.
. Heeld maksimalt 1,5 L olie eller flydende fedt i frituregryden. Sorg for, at olien befinder sig mellem

det maksimum- og minimumsniveau, der er angivet pa indersiden af gryden.

Bemeerk: Traek stikket ud af kontakten, nar produktet ikke er i brug.

Gode rad vedrorende friture

- Skeer madvarer ud i tynde og ensartede stykker, da dette sikrer en jeevn fritering af maden.

- Tor madvarerne godt af, inden de seenkes ned i frituregryden, sa den varme olie ikke sprgjter.
- Ryst forsigtigt den overskydende belaegning (f.eks. bradkrummer) af for madlavningen.

- Ryst forsigtigt iskrystaller af far madlavningen.

- Kurven ma ikke overfyldes.

Anvendelse

N —
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. Tilslut frituregryden. Indikatorlampen lyser nu radt.

. Justér temperaturen via kontrolknappen til den gnskede temperatur. Det tager ca. 10 minutter
for olien at opna den gnskede temperatur.

. Ryst eventuelt iskrystaller af madvaren og anbring denne i kurven.

. Seenk langsomt kurven ned i olien.

. Anbring handtaget i oprejst position som vist pa billedet.

. Nar tilberedningen er fuldfart, abnes laget, og kurven kan fiernes.

. Loft kurven ved hjeelp af handtaget, indtil den klikkes i position. Ved at anvende kurven i en
draeningsposition far olien mulighed for at dryppe af.

Bemeerk: Nar madvarer anbringes i frituregryden, vil de naturligt afkale olien, og derved lyser indi-
katorlampen rgdt pa ny.

DK

10
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Friture-oversigt

- Tilberedningstiden i tabellen er angivet i henhold til de neevnte maengder. En mindre meengde
tager mindre tid at tilberede, mens storre maengder vil tage laengere tid.

- Den angivne tid er blot vejledende.

- Tiden varierer i henhold til forskellige faktorer som f.eks. maengden af mad og olie, starrelsen pa

den enkelte madvare, starttemperaturen pa madvaren og personlige preeferencer.
Tilberedningstabel

Mad Vaergt (g) Olietemperatur (C°) | Tid (Min) Tilberedningsstatus

Frozne pommes | 700 190 &-8 COverfladen er gylden og sprod

frites

Rejer 700 1B0 &-8 Overfladen er rodlig

Fisk 700 1B0 8-10 COverfladen er lysebrun

Drrumstick 700 170 8-12 Overfladen er lysebrun

Svampe 700 170 6-10 Overfladen er lysebrun, men ikke sprod

Leg 700 160 6-10 Overfladen er lysebrun, men ikke sprod
Vedligeholdelse

1.

NO O~ W
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Sorg for, at frituregryden er slukket bade pa termostat og timerknappen, og kobl frituregryden

fra stikkontakten, for der foretages enten rengering eller vedligeholdelse.

. Lad olien eller fedtet afkoles.

. Laget kan tages af som vist for at lette rengeringen.

. Vask kurven og oliebeholderen med saebevand. Tor den godt af far naeste brug.

. Genmontér forst alle dele, nar de er helt tarre.

. Produktet skal torres helt af, for det stilles veek til opbevaring.

. Nar produktet ikke er i brug, opbevares det pa et tart og godt ventileret sted, der er utilgeenge
ligt for born.

. Opbevar produktet i dets originale emballage, nar det ikke bruges i laengere tid, sa der ikke

opstar en tilsmudsning.
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Bemaerk:

- Hvis frituregryden ikke anvendes regelmaessigt, anbefales det at opbevare olien eller flydende
fedt efter afkeling i en beholder, helst i koleskabet eller et andet keligt sted. Abn I&get og fiern
kurven. Filtrér olien eller fedtet gennem en fin sigte i beholderen for at fierne eventuelle madpar
tikler fra olien eller fedtet.

- Hvis frituregryden indeholder fast fedt, skal fedtet starkne i frituregryden, jf. kapitlet om stegning
med fast fedt for at fa neermere information.

- Tem frituregryden, og rengar den inderste del af olietanken med kakkenrulle, og after derefter
med en vad klud dyppet i seebevand. Ter af med en fugtig klud, og lad den torre.

- Advarsel: Nedsaenk aldrig oliebeholderen (eller ledningen) i vand, og rengor ikke disse dele un
der rindende vand.

- Rengar regelmaessigt den yderste del af frituregryden med en fugtig klud, og ter den af med et
blgdt og rent handkleede.

- Anvend ikke slibende rengeringsmidler.

Garanti

Champion Nordic garanterer at dette produkt ikke har nogen fremstillingsfejl i forhold
til materiale og forarbejdning. Garantien geelder i to ar i Sverige, Norge, Danmark og
Finland. Garantien begynder fra den dag hvor produktet kobes eller leveres. Champi-
on Nordic er ikke forpligtet til at reparere eller erstatte produkter som ikke er ledsaget
af et gyldigt kebsbevis. Denne garanti gaelder kun for produkter som er kobt og brugt
derhjemme, og den omfatter ikke skader som er opstaet som felge af misbrug, mang-
lende opmeerksomhed pa Champion Nordics instruktioner, modifikationer, ikke-god-
kendte reparationer, forkert indpakning fra ejerens side, normal slitage eller fejlhand-
tering hos et transportfirma.

Korrekt affaldshandtering

Dette symbol pa produktet eller i instruktionerne betyder at det skal
smides ud separat fra andet husaffald, nar det ikke fungerer leengere.
| EU findes separate genbrugssystemer for affald. Kontakt de lokale
myndigheder eller din seelger for mere information.

@ CHAMPION

Champion ®
Makadamgatan 14 | 254 64 Helsingborg | Sweden
info@champion.se
|

DK
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Sikkerhetsinstruksjoner
Les instruksjonene ngye far bruk og oppbevar dem for fremtidig bruk.

Nar du bruker elektriske produkter, bar du alltid felge grunnleggende sikkerhetsregler, inkludert

folgende:

1. Les disse instruksjonene ngye for bruk.

2. Forsikre deg om at spenningen pa enheten er den samme som pa streamforsyningen i hjemmet
ditt.

3. Forsikre deg om at oljen befinner seg innenfor maksimums- og minimumsmerkene i gryten ved

bruk.

Senk aldri frityrkokeren ned i vann.

Trekk alltid ut kontakten pa frityrkokeren nar den ikke er i bruk.

Hold frityrkokeren utenfor rekkevidden til barn.

Hold alltid frityrkokeren under oppsikt nar den er slatt pa.

En termisk sikkerhetsanordning stenger streamforsyningen automatisk i tilfelle feil.

La alltid oljen kjole seg ned for frityrkokeren flyttes, da varm olje kan forarsake alvorlige forbren

ninger.

10. Ikke flytt frityrkokeren mens den er i bruk.

11. La alltid oljen kjole seg ned far du bruker oljefilteret, da varm olje kan forarsake alvorlige forbren
ninger.

12. lkke bruk frityrkokeren hvis stremledningen eller stopselet er skadet. Det ma byttes ut av en kva
lifisert fagperson da dette krever spesialverktay og spesialdeler for a repareres.

13. Ikke sla pa frityrkokeren faor du har tilsatt olje eller fett. Hvis du gjer det, vil den termiske sikker
hetsanordningen aktiveres og hindre frityrkokeren i a fungere.

14. Ikke la ledningen henge over kanten pa benkeplaten. Ikke bruk frityrkokeren med en skjoteled
ning.

15. Dette apparatet skal ikke brukes av barn mellom 0-8 ar. Dette apparatet kan brukes av barn fra
8 ar og oppover hvis de er under kontinuerlig tilsyn. Dette apparatet kan brukes av personer
med nedsatte fysiske, sensoriske og mentale evner eller manglende erfaring og kunnskap, hvis
du har fatt tilsyn eller instruksjoner om bruk av apparatet pa en sikker mate, samt forstar farene
som kan oppsta ved bruk av apparatet. Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelige for barn
under 8 ar. Rengjoring og brukervedlikehold skal ikke utfares av barn.

16. Hvis stremledningen er skadet, ma den skiftes ut av produsenten, serviceagenten eller lignende
kvalifisert person for & unnga skade.

17. Apparatet er ikke ment & brukes ved hjelp av en ekstern tidtaker eller et separate fjernkontroll
system.

18. Frityrkokeren skal kun brukes innendors.

19. Frityrkokeren er kun for husholdningsbruk.

20. Stramkilde: Apparatet skal bare kobles til en stramforsyning pa 220240 VAC, 50-60 Hz.

21. Senk aldri apparatet ned i vann.

22. Dette apparatet er ment for husholdningsbruk og lignende bruksomrader som:

— kjokkenbemanning i butikker, kontorer og andre arbeidsmiljger.
— storkjokken
— av kunder pa hoteller, moteller og andre bomiljger.

23. Kokeredskaper skal plasseres i en stabil posisjon med handtakene (hvis de finnes) posisjonert
slik at de ikke forarsaker sgling av varme vaesker.

24. Overflatene kan bli varme under bruk.

25. Temperaturen pa tilgjengelige overflater kan bli sveert hgy nar apparatet er i bruk.

26. Hvis stramledningen er skadet, ma den skiftes ut av produsenten, serviceagenten eller lignende
kvalifisert person for & unnga skade.

©ooNOOA
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Deler

Basket

Kurv
Kurvhandtak Basket Handle
Gryte
Arbeidslys
Kontrollbryter
Avtakbart lokk ot —_
Visningsvindu R
Beholder Work Light

Beholderhandtak
Control Knob - |
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For bruk

1. Fjern frityrkokeren forsiktig fra esken. Det kan veere lurt & ta vare pa emballasjen for fremtidig
bruk. Les disse instruksjonene ngye.

2. Kurven og gryten bor tarkes av far frityrkokeren brukes farste gang.

3. Apne lokket og ta ut kurven.

4. Tork innsiden av lokket, kurven og oljerommet med en fuktig klut og tark forsiktig.

5. Hell maksimalt 1,5 liter olje eller flytende fett opp i frityrkokeren og serg for at oljenivaet befinner
seg mellom maksimums- og minimumsmerket som star pa innsiden av gryten.

Merk: Koble fra stopselet pa stramforsyningen nar den ikke er i bruk.
Tips for frityrsteking

+ Skjeer maten tynt og i jevne biter, da dette bidrar til at maten stekes jevnt.

« For a forhindre at den varme oljen spruter, ma du forsiktig klappe maten terr for du putter den
ned i frityrkokeren.

+ Rist av overfladig belegg (som for eksempel bradsmuler) for steking.

* Rist av iskrystaller fgr steking.

* Ikke fyll for mye i kurven.

Bruk

. Koble til frityrkokeren. Indikatorlampen lyser da radt.

. Juster temperaturkontrollbryteren til ansket temperatur. Det tar ca. 10 minutter for oljen oppnar
gnsket temperatur.

. Rist av eventuelle iskrystaller pa maten og legg maten i kurven.

. Senk kurven sakte ned i oljen.

. Som vist, loft handtaket i oppreist stilling.

. Nar matlagingen er ferdig, apne lokket og ta ut kurven.

. Loft kurven med kurvhandtaket til den klikker pa plass for a plassere kurven i helleposisjon. La
oljen renne av maten.

N —
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Merk: Nar maten plasseres i frityrkokeren, vil den naturlig avkjole oljen, og indikatorlampen vil lyse
rodt igjen.

NO
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« Steketiden i tabellen refererer til angitte mengder. Mindre mengder kan ha kortere tilberedningstid,
mens starre mengder kan ha lengre tilberedningstid.

+ Den oppgitte tiden er kun ment som veiledende tid.

- Tiden vil variere pa grunn av en rekke faktorer, som for eksempel mat- og oliemengde, storrelse
pa maten, starttemperatur pa maten samt personlig preferanse.

Mat Vekt (g) Olietemperatur (G*) | Tid (Min) Friteringsstatus

Dypfryste pom- | 700 180 &-8 Owerflaten er gyllen og spro

mes frites

Reker 700 180 6-8 Owerflaten har en red farge

Fisk 700 180 8-10 Owverflaten er lysebrun

Kyllingklubher F00 170 8-12 Owverflaten er lysebrun

Sopp 700 170 6-10 Owverflaten er lysebrun, men ikke spro
Lok F00 160 6-10 Owerflaten er lysebrun, men ikke spro

1. Forsikre deg om at frityrkokeren er slatt av pa bade termostaten og tidtakingsknappen og
trekk ut stopselet pa maskinen for rengjering og vedlikehold.

La oljen eller fettet kjole seg ned.

Som vist, kan dekselet fiernes far rengjaring.

Vask kurven og oljerommet med sapevann. Terk grundig for den brukes igjen.

Sett alle delene tilbake pa plass nar de er helt tarre.

La den torke helt for oppbevaring.

Oppbevar frityrkokeren pa et tart og godt ventilert sted som er utilgjengelig for barn nar den
ikke er i bruk.

Oppbevares i originalemballasjen nar den ikke brukes over lengre perioder for & unnga tils
mussing.

NOoOOR~WN
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Merk:

Hvis frityrkokeren ikke brukes regelmessig: Det anbefales & oppbevare olje eller flytende fett
etter avkjoeling i en beholder, helst i kisleskapet eller pa et annet kjolig sted. Apne lokket og ta ut
kurven. Filtrer oljen eller fettet gjennom en fin sil i beholderen for & fierne matpartikler i oljen eller
fettet.

Hvis frityrkokeren inneholder fast fett, ma du la fettet stivne i frityrkokeren og oppbevare fettet i
frityrkokeren. Se kapittelet om steking med fast fett for flere detaljer.

Tam frityrkokeren og rengjer den indre oljebeholderen med et papirhandkle, og terk av med en
vat klut dyppet i sdpevann. Tork av med en fuktig klut og la den torke.

Advarsel: Senk aldri oljebeholderen (og streamledningen) ned i vann og ikke rengjor disse delene
under rennende vann.

Rengjor den ytre delen av frityrkokeren regelmessig med en fuktig klut og terk den med et mykt
og rent handkle.

Ikke bruk slipende vaskemidler pa frityrkokeren.

Garanti

Champion Nordic garanterer at dette produktet er fri for farbrikasjonsfeil nar det
kommer til materialer og handverk under 2 ar i Sverige, Norge, Danmark og Finland.
Garantien starter a lgpe den dagen produktet kjopes eller leveres. Champion Nordic
har ikke plikt til & reparere eller erstatte produkter dersom et gyldig innkjopsbevis
ikke folger med. Denne garantien gjelder kun for produkter som kjopes og brukes

til hiemmebruk, og omfatter ikke skader som oppstar som folge av misbruk, svikt i

a folge Champion Nordics instruksjoner pa grunn av at produktet har blitt modifisert
eller utsatt for en godkjent reparasjon, feilaktig pakking av eieren, normal slitasje eller
feilhandtering av et transportforetak.

Korrekt avfallshandtering

Dette symbolet pa produktet eller i instruksjonene betyr at det skal kastes sepa-
rat fra annet husholdningsavfall nar det ikke virker lenger. Det finnes leverings-
punkter og gjenbruksstasjoner som skal handtere denne typen avfall. Kontakt
lokale myndigheter eller forhandler for mer informasjon.

@ CHAMPION

Champion ®
Makadamgatan 14 | 254 64 Helsingborg | Sweden
info@champion.se
|
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Turvallisuusohjeita

Lue kaikki turvallisuusohjeet huolellisesti ennen tdman tuotteen kayttéénottoa. Sailytd nama kayttéo-
hjeet tulevaa tarvetta varten.

Sahkélaitteita kaytettdessa tulee aina noudattaa perusturvallisuusohjeita, mukaan lukien seuraavat:

1.
2.
3.

©ooNOOA

10.

Lue nama kayttdohjeet ennen kuin kaytat tuotetta.

Varmista, etté laitteen tyyppikilvessa ilmoitettu jannite vastaa kotisi verkkovirtaa.

Ennen laitteen kaytt6a varmista, ettd 6ljymaaréa asettuu friteerauskattilan enimmais- ja vahimma
istayttomaaraa ilmaisevien merkkien valiin.

Ala koskaan upota friteerauskeitinta veteen.

Irrota friteerauskeittimen virtajohto pistorasiasta aina, kun laitetta ei kayteta.

Pida friteerauskeitin lasten ulottumattomissa.

Ala jata friteerauskeitinta valvomatta, kun sen virta on kytketty paalle.

Lamposuojamekanismi katkaisee laitteen virran automaattisesti vikatilanteessa.

Anna 0ljyn jaahtya aina ennen friteerauskeittimen siirtdmist4, silla kuuma 0ljy voi aiheuttaa vaka
via palovammoja.

Ala siirré friteerauskeitinta kayton aikana.

11. Anna 6ljyn jaéhty& aina ennen 6ljynsuodattimen kayttoa, silla kuuma 6ljy voi aiheuttaa vakavia

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.
20.
21.
22.

23.

24.
25.
26.

palovammoja.

Ala kayta laitetta, jos sen virtajohto tai pistoke on vaurioitunut. Mikéli virtajohto on vaurioitunut,
patevan huoltohenkildn tulee vaihtaa se uuteen, silla sen korjaamiseen tarvitaan erikoistyOkaluja
ja -osia.

Ala koskaan kytke friteerauskeitinté verkkovirtaan ennen 6ljyn tai rasvan lisdamista. Mikali teet
niin, lampdésuojamekanismi kaynnistyy ja estaa friteerauskeittimen toiminnan.

Ala anna virtajohdon roikkua tyétason reunan yli. Ala kayté jatkojohtoa yhdessé friteerauskeitti
men kanssa.

Tama laite ei sovi 0—-8-vuotiaiden lasten kaytettavéaksi. Laitetta voivat kayttaa 8 vuotta tayttane
et tai sitd vanhemmat lapset, mikali heita valvotaan jatkuvasti. Tata laitetta voivat kayttaa henki
I6t, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset kyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu kokemusta
tai tietoa, mikali heita valvotaan tai neuvotaan laitteen turvallisessa kaytdssa ja mikali he ymmar
tavat sen kayttoon liittyvat vaarat. Pida laite ja sen virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden lasten
ulottuvilta. Lasten ei tulisi suorittaa laitteen puhdistukseen ja yllapitoon liittyvia toimintoja.

Mikali virtajohto on vaurioitunut, vaaran valttdmiseksi joko valmistajan, valmistajan valtuuttaman
huoltoliikkeen tai vastaavan péatevan huoltohenkildn tulee vaihtaa se uuteen.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella ajastimella tai erillisellda kauko-ohjausjarjestel
malla.

Ainoastaan kayttoon sisatiloissa.

Ainoastaan kotitalouskayttoon.

Virtaldhde: Laite tulee kytkea ainoastaan 220~240VAC, 50-60 Hz:n virtalahteeseen.

Ala koskaan upota laitetta veteen.

Tama laite on tarkoitettu kotitalouskayttdon ja vastaavanlaisiin ymparistoihin, kuten:

— henkildkunnan keittidtilat kaupoissa, toimistoissa ja muissa tydymparistissa;

— maatalot;

— asiakkaiden kayttdon hotelleissa, motelleissa ja muissa asuinymparistoissa.

Keitinlaitteet tulee aina sijoittaa paikalleen vakaasti laitteiden kahvoista (jos sellaiset on), jotta
kuumat nesteet eivat paase vuotamaan.

Pinnat ovat alttiita kuumentumiselle laitteen kayton aikana.

Kaytettavien pintojen lampdtila voi nousta erittéin korkeaksi laitteen ollessa kaytossa.

Mikali virtajohto on vaurioitunut, vaaran valttdmiseksi joko valmistajan, valmistajan valtuuttaman
huoltoliikkeen tai vastaavan péatevan huoltohenkildn tulee vaihtaa se uuteen.
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Osat

Basket

Friteerauskori
Friteerauskorin kahva Basket Handle .
Friteerauskattila \
Kayttovalo

Saatdénuppi

Irrotettava kansi
Tarkistusikkuna

Runko Work Light ' = L= )
Rungon kahva
Control Knob - __——Body Handle
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Ennen kayttoa

1. Poista friteerauskeitin varovasti lahjapakkauksesta. Voit halutessasi séilyttda pakkauksen tulevaa
kayttéa varten. Lue nama kayttbohjeet ennen laitteen kayttéénottoa.

2. Friteerauskori ja -kattila tulee pyyhkia puhtaaksi ennen friteerauskeittimen ensimmaista kayttd

kertaa.

Avaa kansi ja poista friteerauskori laitteesta.

Pyyhi kannen, friteerauskorin ja 6ljylokeron sisé&puoli nihkeélla liinalla ja kuivaa osat varovasti.

Kaada friteerauskeittimeen enintdan 1,5 litraa 6ljya tai nestemaista rasvaa varmistaen, etta

Oliymaara asettuu friteerauskattilan enimmais- ja véhimmaistayttémaaraéa ilmaisevien merkkien

valiin.

Huomio: Kun laitetta ei kdytetda, irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta.

ok ow

Friteerausvinkkeja

Viipaloi ruoka ohuiksi ja tasakokoisiksi paloiksi, mika auttaa varmistamaan, etta ruoka kypsyy

tasaisesti.

+ Esta kuuman 6ljyn roiskuminen taputtelemalla ruoka varovasti kuivaksi ennen kuin upotat sen
friteerauskeittimeen.

+ Ravista pois ylimaéarainen pintakerros (kuten korppujauho) ennen kypsentamista.

+ Ravista jaékiteet pois ruoasta ennen kypsentamista.

Ala tayta friteerauskoria liikaa.

Kaytto

—

. Kytke rasvakeittimen virtajohto pistorasiaan. Punainen merkkivalo syttyy.

Saada lampdtilan sdatdénuppi haluttuun lampétilaan. Vie noin 10 minuuttia, kunnes 6ljy saavut
taa vaaditun [ampdotilan.

Ravista mahdolliset ja&kiteet pois ruoasta ja aseta ruoka friteerauskoriin.

Laske friteerauskori hitaasti 6ljyyn.

Nosta kahva pystyasentoon kuvan osoittamalla tavalla.

Kun kypsennys on valmis, avaa kansi ja poista friteerauskori.

Nosta friteerauskoria kahvasta, kunnes kori napsahtaa paikalleen valutusasentoon. Anna 6éljyn
valua pois ruoasta.

N
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Huomio: Kun ruoka laitetaan friteerauskeittimeen, se jadhdyttaa éljyn luonnollisesti, ja merkkivalo
palaa jalleen punaisena.
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Friteeraustaulukko

+ Taulukon kypsennysaika viittaa ilmoitettuinin maériin. Pienempien maarien kypsyminen voi kestaa
vahemman aikaa, ja suurempien maarien kypsyminen voi puolestaan kestda kauemmin.

+ limoitetut ajat ovat vain suuntaa antavia.

+ Kypsennysaika vaihtelee useiden tekijdiden, kuten ruoan ja 6ljyn maaran, ruokapalojen koon,
ruoan alkulampdtilan ja henkil6kohtaisten mieltymysten mukaan.

Paistotaulukko

Ruoka Paino (g) Oljyn lampétila (C°) | Aika (Min) Paistotulos

Pakasteranskan- | 700 190 6-8 Kullanruskea ja rapea pinta
perunat

Katkarapu 700 180 6-8 Funainen pinta

Kala 700 180 8-10 Vaaleanruskea pinta
Kanankoivet 700 170 8-12 Vaaleanruskea pinta

Sieni 700 170 6-10 Vaaleanruskea, ei-rapea pinta
Sipuli 700 160 6-10 Vaaleanruskea, ei-rapea pinta
Huolto

1. Varmista, etta friteerauskeitin on sammutettu seka termostaatin ettéa ajastimen nupeista, ja

irrota laitteen virtajohto pistorasiasta ennen puhdistusta ja huoltoa.

Anna 6ljyn tai rasvan jaahtya.

Kansi voidaan poistaa kuvan osoittamalla tavalla puhdistamisen helpottamiseksi.

Pese friteerauskori ja 6ljylokero saippuavedelld. Kuivaa huolellisesti ennen seuraavaa kayttd

kertaa.

Asenna kaikki osat takaisin, kun ne ovat kuivuneet taysin.

Kuivaa laite taysin ennen varastointia.

Kun friteerauskeitinta ei kayteta, sailyta laite kuivassa, hyvin ilmastoidussa tilassa, joka on

lasten ulottumattomissa.

8. Likaantumisen valttamiseksi sailyta laitetta alkuperaispakkauksessa, kun sita ei kayteta pit
kaan aikaan.

Pl S A
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Huomioitavaa

Jos friteerauskeitinté ei kaytetd sdanndllisesti, éljy tai nestemainen rasva on suositeltavaa sailytt
aa jaahdytyksen jalkeen mieluiten jadkaapissa tai muussa viiledssé paikassa. Avaa kansi ja
poista friteerauskori. Suodata 6ljy tai rasva hienon siivilan [&pi astiaan ruokahiukkasten poista
miseksi Oljysta tai rasvasta. Fl
Jos friteerauskeitin sisaltaa kiinteda rasvaa, anna rasvan jahmettya friteerauskeittimessa ja
myos sailyta rasvaa keittimessa. Katso friteerausohjeista lisatietoja kiinteélla rasvalla kypsenta
misesta.

Tyhjenna friteerauskeitin ja puhdista 6ljysailién sisdosa paperipyyhkeelld ja pyyhi se sitten koste
alla, saippuavedessa kostutetulla liinalla. Pyyhi lopuksi nihkeall4 liinalla ja anna kuivua.
Varoitus: Al& koskaan upota 6ljylokeroa (tai virtajohtoa) veteen aléké puhdista néité osia juokse
van veden alla.

Puhdista friteerauskeittimen ulkopinta sdénndéllisesti nihkeélla liinalla ja kuivaa se pehmeélla ja
puhtaalla pyyhkeella.

Ala kéyta hankaavia puhdistusaineita.

Takuu

Champion Nordic takaa, etté tassé tuotteessa ei ole materiaaliin tai kasityéhon liit-
tyvia valmistusvikoja. Takuu on voimassa 2 vuotta Ruotsissa, Norjassa, Tanskassa ja
Suomessa. Takuu alkaa siitéd hetkesta, kun tuote joko ostetaan tai toimitetaan. Cham-
pion Nordicilla ei ole velvollisuutta korjata tai korvata tuotetta, johon ei ole voimassa
olevaa ostotodistusta. Tamé takuu on voimassa ainoastaan tuotteissa, jotka ostetaan
kotikayttoon ja joita kaytetdan kotona. Takuu ei kata vaurioita, jotka johtuvat tuotteen
vaarinkaytdsta, Champion Nordicin kéyttéohjeiden noudattamatta jattdmisesta, siita
ettd tuotetta on kasitelty tai korjattu ei-hyvaksyttavalla tavalla, tuotteen omistajan vir-
heellisista pakkaustoimista tuotetta kasiteltdessa, normaalista kulumisesta tai kuljetu-
syrityksen suorittamista vaaranlaisista kasittelytavoista.

Oikea havittaminen

Tama symboli tuotteessa tai ohjeissa tarkoittaa, etta laite taytyy havittaa
erilladn muista talousjatteistd, kun se ei enda toimi. EU:n sisalla on jatteille
erillisia kierratysjarjestelmia. Lisatietojen saamiseksi ota yhteytta paikallisiin
viranomaisiin tai jalleenmyyjéaasi.
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