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Abbildung A/ Image A

Bereitschaftsanzeigelampe:

Ready indicator light:

HINWEIS: Diese Leuchte schaltet sich als Thermos-
tat ein und aus, um die korrekte Oltemperatur
aufrechtzuerhalten.

NOTE: This luminaire turns on and off as' thermostat
to maintain the correct oil temperature.

Betriebskontrollleuchte:

POWER

Operation control lamp: iz

+ Frittierkorb mit Cool-
Touch-Griff.

+ Drainage-Unterstutzung.

+ Fullen Sie den Korb nicht
Uber die halfte mit Le
bensmitteln

+ Eintauchbares Heizelement
mit Temperaturregelknopf.

+ Rote Funktionsleuchte.

+ Nicht in Wasser tauchen.

- Immersible heating element
with temperature control knob.

- Red functional light.

- Do not immerse in water.

- Frying basket with Cool-
Touch handle.

- Drainage support.

- Do not fill more than half of
the basket with food

Temperaturregler-Knopf:
Temperature control button:

Einstellung von 302°F bis 374°F
Adjustment from 302°F to 374°F

+ Abnehmbare Topf mit
Antihaft-Beschichtung.

- Removable pot with
Non-stick coating.




1. Wichtige Information vor
Gebrauch

- Lesen Sie die Bedienungsanleitung und
Sicherheitshinweise sorgfaltig durch bevor
Sie das Gerat verwenden.

- Die Nichtbeachtung der Bedienungsanlei-
tung kann zu schweren Verletzungen oder
zu Schaden am Gerat fuhren.

* Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fur
die weitere Nutzung auf.

- Wenn Sie das Gerat an Dritte weitergeben,
geben Sie unbedingt diese Bedienungs-
anleitung mit.

2. Bestimmungsgemaller
Gebrauch

+ Das Gerat ist nur fur den Hausgebrauch
und nicht fr den gewerblichen Gebrauch
bestimmt.

+ Verwenden Sie das Gerat nur im Haus und
nicht im Freien.

3. Warnhinweise

» Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung
verwendet:

GEFAHR!

HOHES RISIKO:
Missachtung der Warnung kann Schaden fur
Leib und Leben verursachen.

AWARNUNG! MITTLERES RISIKO:
Missachtung der Warnung kann Ver-
letzungen oder schwere Sachschaden
verursachen.

AVORSICHT: GERINGES RISIKO:
Missachtung der Warnung kann leichte Ver-
letzungen oder Sachschdden verursachen.

A HINWEIS: Sachverhalte und Be-
sonderheiten, die im Umgang mit dem Gerat

beachtet werden sollten.

+ Schalten Sie die Fritteuse
niemals ohne Ol oder flUssiges
Fett ein, da dies zu Schaden an
der Maschine fUhren konnte.
Geben Sie auch keine anderen
Flussigkeiten wie Wasser oder
andere Substanzen in die
Pfanne.

- Stellen Sie die Friteuse auf eine trockene,
stabile Oberflache. Da die Friteuse wahrend
des Gebrauchs heil8 wird, achten Sie darauf,
dass sie nicht zu nahe an anderen Gegen-
standen steht.

- Diese Fritteuse ist nur fur die verwendung
mit Ol oder Flussigem Fett und nicht fur

die Verwendung mit festem Fett geeignet.
bei der Verwendung von festem Fett kann
Wasser im Inneren eingeschlossen werden
und das heisse Fett kann mit erheblicher
Kraft herausspritzen.

4. Sicherheitshinweise

Bei der Verwendung von Elekt-
rogeraten sollten stets grundle-
gende Sicherheitsvorkehrungen
befolgt werden, darunter die
folgenden

+ Lesen Sie vor der Inbetrieb-
nahme alle Anweisungen.

* Beruhren Sie keine heil3en
Oberflachen. Verwenden Sie ge-
gebenenfalls Griffe oder Knopfe.
* Entfernen Sie alle Verpa-
ckungskunststoffe und andere
Materialien vom Gerat, bevor Sie
es in Betrieb nehmen.

* Waschen Sie alle abnehmba-
ren Zubehorteile vor dem ers-
ten Gebrauch.



+ Zum Schutz vor Stromschla-
gen durfen Kabel, Stecker oder
das Gerat selbst nicht in Wasser
oder andere FlUssigkeiten ge-
taucht werden.

- Wenn das Gerat von Kindern
oder in der Nahe von Kindern
benutzt wird, ist eine genaue
Uberwachung erforderlich.

+ Ziehen Sie bei Nichtgebrauch
und vor der Reinigung den Ste-
cker aus der Steckdose. Vor dem
Aufsetzen oder Abnehmen von
Teilen abkuhlen lassen.

- Betreiben Sie kein Gerat mit
einem beschadigten Kabel oder
Stecker oder nachdem das Ge-
rat nicht funktioniert oder in
irgendeiner Weise beschadigt
wurde. Bringen Sie das Gerat
zur Untersuchung, Reparatur
oder Einstellung in die nachste
autorisierte Kundendienststelle.
* Die Verwendung von Zubehor-
teilen, die nicht vom Gerateher-
steller empfohlen werden, kann
zu Verletzungen fuhren.

- Nicht im Freien verwenden.

+ Lassen Sie die Schnur nicht
Uber die Tischkante oder die
Theke hangen und beruhren Sie
keine heilken Oberflachen.

- Nicht auf oder in die Nahe
eines Heil3gas- oder Elektro-
brenners oder in einen beheiz-
ten Ofen stellen.

- Stecken Sie immer zuerst den
Stecker in das Gerat und dann
das Netzkabel in die Steckdose.
Zum Trennen der Verbindung
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drehen Sie einen beliebigen
Regler auf AUS und ziehen Sie
dann den Stecker aus der Steck-
dose.

- Ubergrol3e Lebensmittel oder
Metallgeschirr durfen nicht in
das Gerat eingefuhrt werden,
da sie einen Brand oder einen
elektrischen Schlag verursachen
konnen.

* Ein Brand kann entstehen,
wenn das Gerat wahrend des
Betriebs abgedeckt ist oder ent-
flammbare Materialien wie Vor-
hange, Vorhange, Wande und
dergleichen berthrt.

+ Nicht mit Metallscheuer-
schwammen reinigen. Stucke
konnen das Pad abbrechen und
elektrische Teile beruhren, wo-
durch die Gefahr eines Strom-
schlags besteht.

+ Bei der Verwendung von Be-
haltern, die aus anderem Mate-
rial als Metall oder Glas herge-
stellt sind, ist aulderste Vorsicht
geboten.

+ Bewahren Sie keine anderen
Materialien als das vom Her-
steller empfohlene Zubehor in
diesem Gerat auf, wenn es nicht
in Gebrauch ist.

* Legen Sie keines der folgenden
Materialien in die Einheit: Papier,
Karton, Plastik und/oder ahnli-
che Non-Food-Materialien.

5. Lieferumfang

Zum Lieferumfang gehoren:

1 Fritteuse
1 Bedienungsanleitung



6. Geratebeschreibung
Abbildung A: Seite 2

7. Technische Daten

Modell: 10210/ HD3501
Nennspannung: 220-240V~50/60 HZ
Schutzklasse: I

Leistung: 2000 W

8. Bedienung

1. Stellen Sie die Fritteuse stets auf eine
stabile Oberflache und halten Sie wahrend
des Betriebs alle brennbaren Materialien
vom Gerat fern.

2. Stellen Sie sicher, dass sich die Fritteuse
niemals in der Nahe oder auf einem
eingeschalteten Herd oder einer Kochflache
befindet.

3. Bevor Sie die Fritteuse benutzen, muss sie
mit der erforderlichen Menge Ol oder Fett
gefullt werden.

A Benutzen Sie die Fritteuse
niemals ohne Ol oder Fett, da
dies das Gerat beschadigen
konnte.

4. Bewegen Sie die Fritteuse niemals
wahrend des Betriebs. Das Ol wird sehr
heil3. Warten Sie, bis das Gerat und das Ol
vollstandig abgekihlt sind, bevor Sie die
Fritteuse bewegen.

5. Diese Fritteuse ist mit einer thermischen
Sicherheitsvorrichtung geschitzt, die die
Maschine automatisch abschaltet, wenn sie
Uberhitzt wird.

6. Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser
ein.

7. Lassen Sie die Fritteuse niemals unbeauf-
sichtigt, wenn sie in Betrieb ist.

8. Sorgen Sie stets fur die Sicherheit von
Kindern, wenn sie sich in der Nahe der

Fritteuse aufhalten.

9. Wenn die Fritteuse und/oder das Kabel
beschadigt sind, missen sie von einer
professionellen Serviceabteilung repariert
werden. Versuchen Sie nicht, das Gerat
selbst zu reparieren oder das beschadigte
Kabel auszutauschen. Dies erfordert
Spezialwerkzeug.

10. Achten Sie darauf, das Heizelement
nicht zu beschadigen. (Nicht verbiegen oder
eindellen)

11. Das elektrische Bauteil wird mit einem
Sicherheitswarmeschalter bendtigt, der
sicherstellt, dass das Heizelement nur
funktionieren kann, wenn das Element
korrekt auf der Fritteuse platziert ist.

12. Im Falle einer Uberhitzung schaltet die
thermische Schutzvorrichtung die Fritteuse
automatisch ab. Bei dieser Vorrichtung
handelt es sich um einen kleinen roten
Knopf, der sich entweder an der Unterseite
der elektrischen Komponente oder im
Kabelaufbewahrungsfach befindet. Sie kann
durch erneutes Eindricken des Knopfes mit
einem spitzen Gegenstand (z.B. einem Stift)
wieder aktiviert werden.

AVor der Reinigung von der
Steckdose trennen!

Vor dem ersten Gebrauch:

+ Entfernen Sie alle gedruckten Dokumente
und alle anderen Verpackungsmaterialien.

- Ziehen Sie alle abnehmbaren Teile heraus
und waschen Sie sie vorsichtig mit heiliem
Wasser.

ATauchen Sie das Netzkabel
und die Steuerkastenbaugruppe
und das Heizelement der Frit-
teuse nicht in FlUssigkeiten ein.

+ Trocknen Sie alle Teile vor dem Zusammen-
bau grundlich ab.



- Betreiben Sie die Fritteuse nicht ohne
gentigend Ol im Oltank.

- Die Fritteuse sollte immer auf einer flachen
und stabilen Oberflache aufgestellt werden,

wo das Netzkabel fur Kinder unerreichbar ist
und sich nicht versehentlich verfangen kann.

TIPPS:

- Wenn Sie mehrere verschiedene Arten von
Speisen braten, braten Sie immer zuerst die
Speisen, die die niedrigste Temperaturein-
stellung verwenden.

+ Mischen Sie zum Frittieren keine verschie-
denen Olsorten.

- Das Frittieren bereits vorgekochter
Lebensmittel kann weniger Zeit in Anspruch
nehmen als vollstandig rohe Lebensmittel.

« Ersetzen Sie das Ol nach jeweils 10-15
Benutzungen; oder friiher, wenn das Ol
braun und dickflissig wird.

9. Inbetriebsname

- Stellen Sie sicher, dass die Fritteuse nicht
eingesteckt ist.

- Montieren Sie den Steuerkasten in die
Olwanne. Vergewissern Sie sich, dass der
Steuerkasten richtig befestigt ist und der
kleine schwarze Sicherheitsschalter aktiviert
ist. Andernfalls ldsst sich die Fritteuse nicht
richtig einschalten.

- Nehmen Sie den Frittierkorb heraus und
lassen Sie ihn an der Rickseite der Olwanne
hangen und ruhen.

- Verwenden Sie nur hochwertiges Frittierdl
wie Erdnussol, Pflanzendl, reines Maisol,
Sonnenblumendl, Rapsol oder leichtes
Olivendl. (Es wird empfohlen, Ol nicht zu
mischen)

« Fullen Sie Ol in den Olbehélter ungefahr
zwischen der MIN-Markierung und der
MAX-Markierung ein.

Nicht Uber die MAX-Markierung
oder niedriger als die MIN-
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Markierung fullen.

+ Vergewissern Sie sich, dass der Tempera-
turregelknopf auf die Position OFF oder O
gestellt ist.

- Stecken Sie das Netzkabel in eine Steck-
dose.

+ Bewegen Sie den Thermostat-Knopf auf
die gewlnschte Temperatureinstellung
entsprechend dem jeweiligen Rezept, das
Sie verwenden. Die ROTE und die GRUNE
Kontrollleuchte leuchten auf.

- Wahrend das Ol vorgewdrmt wird, bereiten
Sie das Essen vor, das frittiert werden soll.

- Wenn das Ol die eingestellte Temperatur
erreicht hat, erlischt das GRUNE Licht.

AHINWEIS: Die GRUNE
Leuchte schaltet sich mit dem
Thermostat ein und aus, um die
eingestellte Temperatur bei-
zubehalten. Die ROTE Leuchte
leuchtet wahrend der gesamten
Verwendung.

- Wenn Sie die Lebensmittel in den Korb
legen, achten Sie darauf, dass sie so trocken
wie moglich sind. Figen Sie kein Wasser, Eis
oder nasse Lebensmittel hinzu, da dies zu
einem HOT OIL SPLATTER fUhren kann.

+ Wenn Sie gefrorene Lebensmittel braten,
entfernen Sie alle Eispartikel und tauen Sie
die Lebensmittel griindlich auf.

- Uberfllen Sie den Korb nicht.

- Korb mit Lebensmitteln in heilRes Ol ab-
senken und Fritteuse mit Deckel abdecken.

AWARNUNG: berthren sie
wahrend des Frittiervorgangs
nicht den Bedienungsknopf.
heisser Dampf kann freigesetzt
werden und Verletzungen
verursachen.



- Wenn die Lebensmittel fertig getrocknet
sind, entfernen Sie den Deckel. Heben
Sie den Korb langsam aus dem heiken Ol
heraus und stellen Sie den Korb auf den
Abtropfstutzen auf der Ruckseite des
Frittierkorbs.

- Nachdem das Uberschissige Ol abgetropft
ist, legen Sie die Lebensmittel auf ein mit
Papierhandtuch ausgelegtes Backblech,
damit das restliche Ol ablaufen kann.

+ Wenn Sie mehr als eine Ladung braten,
stellen Sie sicher, dass das Ol wieder auf die
erforderliche Temperatur erwarmt wird.

Frittieranleitung

Die in der Tabelle angegebenen Frittierzeiten sind nur als Richtwerte zu verstehen und
sollten entsprechend der Menge der frittierten Lebensmittel angepasst werden.

LEBENSMITTEL I;Tcp' ((;g‘r"g;h)t Geschatzte Zeit

Garnelen 302°/150 250 3-5 Minuten
Zwiebel 302°/150 150 3-4 Minuten
Pilze 302°/150 300 6-8 Minuten
Fisch-Filet 302°/150 250 5-6 Minuten
Fischfilet im Teig 302°/150 400 6-8 Minuten
Fischfrikadellen oder -kugeln 302°/150 400 6-8 Minuten
Geschnittenes Fleisch 338°/170 400 7-10 Minuten
Steak 338°/170 400 7-10 Minuten
Huhnerstreifen 356°/180 500 7-10 Minuten
Pommes Frites (1. Mal) 374°/190 500 6-10 Minuten
Pommes Frites (zum 2. Mal) 374°/190 250 3-5 Minuten

*Pommes frites, die ein zweites Mal gebraten werden, werden leichter und knuspriger sein.



Nachdem das Essen gebraten
wurde:

1. Vergewissern Sie sich, dass sich der Tem-
peraturregler in der Position OFF befindet
und ziehen Sie den Stecker der Fritteuse aus
der Steckdose.

2. Wenn das Essen fertig frittiert ist, ent-
fernen Sie den Deckel, hangen Sie den Korb
an den Haken und lassen Sie Uberschussiges
Ol'in den Oltopf tropfen.

AWARNUNG: Beim Ent-
fernen des Deckels wird heif3er
Dampf freigesetzt. Gehen Sie
bei der Handhabung aulSerst
vorsichtig vor. Halten Sie Gesicht
und nackte Haut von der
Dampfabgabe fern.

3. Nehmen Sie den Korb heraus und legen
Sie die Lebensmittel auf Papiertlcher, um
Uberschussiges Ol aufzusaugen. Berihren
Sie den Korb nicht, solange er noch heif3 ist.
Benutzen Sie immer den Griff.

4. Nachdem das Uberschissige Ol abgetroft
ist, legen Sie die Lebensmittel auf ein mit
Papierhandtuch ausgelegtes Backblech,
damit das restliche Ol ablaufen kann.

5. Legen Sie den Korb in die Fritteuse.

6. Bewegen Sie die Fritteuse nicht, bevor sie
vollstandig abgekuhlt ist.

7. Ziehen Sie das Netzkabel aus der Stecdo-
se und bewahren Sie es auf.

10. Reinigung

1.Entfernen Sie den Deckel und den Korb.

AWARNUNG: Vor dem
Reinigen der Fritteuse sicher-
stellen, dass sie vom Stromnetz
getrennt ist und dass das Gerat
und das Ol vollstandig abgekuhlt

sind. Das Ol behalt seine
Temperatur Uber einen langen
Zeitraum nach dem Gebrauch
bei. Versuchen Sie nicht, die
Fritteuse zu tragen oder zu
bewegen, wahrend das Ol heild
ist.

2. Warten Sie, bis die Fritteuse abgekuhlt ist,
heben Sie die Steuerkastenbaugruppe und
das Heizelement heraus.

3. Entfernen Sie den Oltopf und gielRen Sie
das Ol aus. Es wird empfohlen, das Ol nach
jedem Gebrauch zu filtern, wenn Sie das Ol
wieder verwenden wollen.

4. Nach Entfernen des Oltopfes kann die
Fritteuse zum Reinigen in mehrere separate
Baugruppen aufgeteilt werden.

5. Der Oltopf und der Kérper kénnen zur
Reinigung in Wasser eingetaucht werden.

6. Der Schaltkasten und das Heizelement
sollten mit saugfahigen Papiertichern
abgewischt werden. Verwenden Sie dann
ein feuchtes Tuch und eine milde Seife zum
Reinigen.

AWARNUNG: Tauchen Sie
den Schaltkasten und das Heiz-
element zum Reinigen nicht in
Wasser ein.

7. Trocknen Sie alle Teile grindlich ab.

AHINWEIS:\/ervvenden Sie
keine scheuernden Scheuer-
blrsten oder chemische
Reinigungsmittel zur Reinigung
des Gerats.

Wie man die Filter austauscht:

Ihr Kohlefilter sollte alle 6 Monate gewech-
selt werden. Der Olffilter sollte alle 12 Monate
gewechselt werden.



1) Losen und entfernen Sie den
Filterdeckel.

2) Nehmen Sie sowohl weilse als
auch schwarze Filterstlicke heraus.

3) Werfen Sie alte Filter weg und
ersetzen Sie sie durch neue Filter.
Stellen Sie sicher, dass das weilRe
Filterstuck auf der Metallober
flache UNTER dem Kohlefilter
(schwarzes Stlck) aufliegt.

11. Entsorgung

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein.
Geben Sie Pappe und Karton zum Altpapier,
Folien in die Wertstoff-Sammlung.

Werfen Sie das Gerat nichtin den normalen
Hausmull. Das Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie 2012/19/EU.

i

Entsorgen Sie das Gerat Uber einen zu-
gelassenen Entsorgungsbetrieb oder Uber
Ihre kommunale Entsorgungseinrichtung.
Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschrif-
ten. Setzen Sie sich im Zweifels-fall mit Ihrer
Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

12. Garantie der Hatex AS GmbH &
Co. KG

Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre
Garantie ab Kaufdatum.

Garantiebedingungen:

- Die Garantiezeit beginnt mit dem Kauf-
datum. Bewahren Sie die Originalquittung
auf. Es ist der Kaufnachweis.

* Innerhalb von drei Jahren ab Kaufdatum,
wenn ein Material- oder Produktionsfehler
auftritt, Wir werden es gemal3 der von uns
gewahlten Option kostenlos ersetzen oder
reparieren.

+ Es wird davon ausgegangen, dass das
Geratinnerhalb der angegebenen Lauf-
zeit von drei Jahren sowie die Quittung,
einschlieBlich einer kurzen schriftlichen
Beschreibung des Mangels eingereicht. Die
Beschreibung muss Angaben zum Defekt
enthalten und wenn es aufgetreten ist.

- Durch den Austausch, die Reparatur oder
den Austausch des Produkts beginnt keine
neue Garantiezeit.

- Die bereits beim Kauf bestehenden
Schaden oder Mangel mUssen sofort
behoben werden nach dem Auspacken der
Ware benachrichtigt.

+ Material- oder Herstellungsfehler sind

garantiert, leicht beschadigte oder zerbrech-
liche Komponenten wie Akkumulatoren oder
Glas jedoch nicht unter Garantie abgedeckt.

+ Die Garantie deckt keine Mangel oder
Schéaden ab, die durch unsachgemalie Ver-
wendung oder Wartung entstanden sind zur
Nichteinhaltung der Bedienungsanleitung.

Im Falle einer Garantie wenden Sie sich bitte
an den folgenden Service Abteilung per
Telefon oder E-Mail.

Tel.: +49 2154 470 26-630
E-Mail: info@hatex24.de



1. Important information before use

* Before operating your new appliance,
please read all instructions carefully and
keep for future reference.

2. Normal use

* The appliance is designed only for the
domestic use and not for the commercial
use.

- Use the appliance only inside the house
and not outdoors.

3. WARNINGS

If necessary, the following warnings in this
operating manual are used:

A DANGER! HIGH RISK:

Violation of the warning can lead to damage
to life and limb.

AWARNING!A\/ERAGE RISK:
Violation of the warning can lead to injuries
or severe property damage.

ACAUTION: MINOR RISK:
Violation of the warning can lead to mild
injuries or serious property damage.

PLEASE NOTE: Issues and specific
features, which should be considered within
the framework of the appliance.

This deep fryer is only suitable for
use with oil or liquid fat and not for
use with solid fat. If solid fat is used,
water can become trapped inside
and the hot fat may spurt out with
considerable force.

+ Never switch on the deep fryer
without oil or liquid fat, as this
could damage the machine.
Also, do not place any other
liquids such as water or other
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substances in the pan.

* Place the deep fryer on adry,
stable surface. Since the deep
fryer becomes hot during use,
make sure that it is not too close
to other objects.

4. Safety instructions

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

 Read all instructions before
operating.

* Do not touch hot surfaces.
Use handles or knobs if applica-
ble.

+ Remove all packaging plastics
and other materials from unit
before operating.

+ Wash all removable accesso-
ries before using for the first
time.

- To protect against electrical
shock, do not immerse cord,
plug or appliance itself in water
or other liquids.

+ Close supervision is necessary
when appliance is used by or
near children.

* Unplug from outlet when not
in use and before cleaning.
Allow to cool before putting on
or taking off parts.

* Do not operate any appliance
with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions



or has been damaged in any
manner. Return the appliance
to the nearest authorized
service facility for examination,
repair or adjustment.

* The use of accessory attach-
ments not recommended by the
appliance manufacturer may
cause injuries.

+ Do not use outdoors.

+ Do not let cord hang over edge
of table or counter or touch hot
surfaces.

+ Do not place on or near a hot
gas or electric burner, orin a
heated oven.

+ Always attach plug to applian-
ce first, then plug cord into wall
outlet. To disconnect, turn any
control to OFF position, then
remove plug from wall outlet.

- Oversized foods or metal
utensils must not be inserted in
the appliance as they may cause
a fire or risk of electrical shock.

* A fire may occur if the appli-
ance is covered or touching
flammable material including
curtains, draperies, walls and
the like when in operation.

* Do not clean with metal
scouring pads. Pieces can break
off the pad and touch electrical
parts, involving a risk of electri-
cal shock.

« Extreme caution should be

exercised when using containers
constructed of other material
other than metal or glass.

» Do not store any materials
other than manufacturer’s
recommended accessories in
this unit when not in use.

* Do not place any of the
following materials in the unit:
Paper, cardboard, plastic and /
or similar non-food materials.

5. Items delivered

The following is included in the items
delivered:

1 deep fryer
1 operating manual

6. Appliance description
Image A: page 2

7. Technical Data

Model: 10210/ HD3501

220-240V~50/60 HZ

Nominal voltage:

Protection class: |

power rating: 2000 W

8. Operation

1. Always place the deep fryer on a stable
surface and keep all flammable materials
away from the unit during operation.

2. Make sure that the deep fryer is never
near or on a switched-on stove or cooking
surface.

3. Before you use the deep fryer it must be
filled with the required amount of oil or fat.

A Never use the deep fryer
without oil or fat because this could
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damage the unit.

4. Never move the deep fryer during use.
The oil becomes very hot. Wait until the unit
and the oil has completely cooled down
before moving.

5. This deep fryer is protected with a
thermal safety device which switches the
machine off automatically if it over heats.

6. Never immerse the appliance in water.

7. Never leave the deep fryer unattended
while in use.

8. Always ensure the safety of children if
they are near the deep fryer.

9. If the deep fryer and/or cord are
damaged, they must be repaired by a
professional service department. Do not
try to repair the unit yourself or replace the
damaged cord. This requires special tools.

10. Be sure not to damage the heating
element. (Do not bend or dent)

11. The electrical component is required
with a safety heat switch, which ensures that
the heating element can only function when
the element is correctly placed on the fryer.

12.In the case of overheating, the thermal
protective device will switch off the fryer
automatically. This device is a small red
button found either on the underside of the
electrical component, or in the cord storage
compartment. It can be re-activated by
pushing the button in again with a pointed
object (e.g. a pen).

A Disconnect from power
outlet before re-activating!

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME:

* Remove all printed documents and any
other packaging materials.

» Pull out all removable parts and wash
gently with hot water.
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Do not immerse the power cord and Control
Box Assembly & Heating Element of the
deep fryer into any liquids.

- Dry all parts thoroughly before assembling.

- Do not operate the fryer without enough
oil in the oil tank.

+ The Deep Fryer should always be placed
on a flat and stable surface where the power
cord is out of reach from children and away
from accidental entanglement.

TIPS:

+ When you fry several different kinds of
food, always fry the food that uses the
lowest temperature setting first.

+ Do not mix different types of oil for frying.

+ Frying already pre-cooked foods may take
less time to fry than completely raw food.

- Replace the oil after each 10-15 uses; or
earlier if the oil becomes brown and thick.

9. Operating instructions
+ Make sure the Deep Fryer is UNPLUGGED.

+ Assemble the control box into the oil
pan. Make sure the control box is secured
properly and the small black safety switch
is activated. Otherwise the fryer will not
power on properly.

- Remove the frying basket and allow it to
hang and rest on the backside of the oil pan.

- Use only good quality frying oil such as
Peanut oil, Vegetable oil, pure Corn oil,
Sunflower oil, Canola oil, or Light Olive oil.
(Recommended not to mix oil)

« Fill oil into the oil container approximately
between the MIN marking and the MAX
marking.

+ Do not fill over the MAX marking or lower
than the MIN marking.

+ Make sure the temperature control knob is



set to the OFF or O position.
* PLUG the power cord into an outlet.

* Move the Thermostat knob to desired
temperature setting according to the
particular recipe you are using. The RED and
the GREEN indicator light will turn on.

+ While the oil is preheating, prepare the
food that is going to be fried.

+ When the oil has reached the set tempera-
ture, the GREEN light will turn off.

/\ NOTE: The GREEN ready
light will cycle On and Off with
the thermostat to maintain

the set temperature. The RED
power light will remain illumina-
ted throughout use.

+ When placing the food into the basket,
make sure it is as dry as possible. Do not
add water, ice or wet food, it may cause HOT
OIL SPLATTER.

+ When frying Frozen food, clear off any ice
particles and thaw food thoroughly.

+ Do not overfill the basket.

+ Lower basket of food into hot oil and cover
fryer w/ lid.

+ Cover with lid.

A WARNING: do not touch
the control knob during the
frying process. Hot steam may
be released and may cause
injury.

- When food has finished drying, remove
the lid. Lift the basket up slowly out of the
hot oil and place the basket on the drain

support located on the back of the fry
basket.

+ After the excess oil has drained, place the
food on a paper towel lined baking sheet to

allow any remaining oil to drain away.

- If you are frying more than one load,
ensure the oil re-heats to the required
temperature.
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FRYING GUIDE .

The frying times given in the chart are only a guide and should be adjusted accordingly to the

quantity of food being fried.

FOOD Temp. °F/°C Weight Estimated Time
(grams)

Shrimp 302°/150 250 3-5 minutes
Onion 302°/150 150 3-4 minutes
Mushrooms 302°/150 300 6-8 minutes
Fish Fillet 302°/150 250 5-6 minutes
Fish Fillet in batter 302°/150 400 6-8 minutes
Fish Cakes or Balls 302°/150 400 6-8 minutes
Sliced Meat 338°/170 400 7-10 minutes
Steak 338°/170 400 7-10 minutes
Chicken Strips 356°/180 500 7-10 minutes
French Fries (1st time) 374°/190 500 6-10 minutes
French Fries (2nd time) 374°/190 250 3-5 minutes

*French Fries being fried a 2nd time will be lighter and crispier.

After the food is fried:

1. Make sure to turn the temperature control
knob to the OFF position and unplug the
deep fryer.

2. Once food is done cooking, remove the
lid, and hang the basket on the hook and let
excessive oil drip into the oil pot.

/\ WARNING: Removing the
lid will release hot steam. Take
extreme care when handling.
Keep face and bare skin clear
of the steam release.

3. Take out the basket and place the food on
paper towels to absorb excess oil. Do not
touch the basket while it is still hot. Always
use the handle.
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4. After the excess oil has drained, place the
food on a paper towel lined baking sheet to
allow any remaining oil to drain away.

5. Place the basket into the deep fryer.

6. Do not move the deep fryer until itis
cooled entirely.

7. Unplug the power cord and store away.

10. Cleaning

- Remove the lid and basket.

/\ WARNING: Before cleaning
the deep fryer, make sure that it
is disconnected from the power
outlet, make sure the unit and
the oil has completely cooled.
Qil retains its temperature for




a long period after use. Do not
attempt to carry or move the
deep fryer while the oil is hot.

- Wait for the fryer to cool, lift out the
Control Box Assembly & Heating element.

- Remove the oil pot and pour out the oil. It
is recommended to filter the oil after each
use if you are to re-use the oil again.

- After removing the oil pot, the fryer can be
divided into several separate assemblies to
clean.

* The oil pot and the body can immerse into
water to clean.

* The Control Box & Heating Element should
be wiped clean with absorbent paper towels.
Then use a damp cloth and a mild soap to
clean.

/A WARNING: Do not immerse
the Control Box & Heating
Element into water to clean.

+ Dry thoroughly all parts.

A NOTE: Do not use abrasive
scrubbing brushes or chemical
cleaners to clean the unit.

How to replace the filters:

Your carbon filter should be changed every
6 months. The oil filter should be changed
every 12 months.

1) Unclip and remove the filter cover.
2) Take out both white and black filter pieces.

3) Throw out old filters and replace with new
filters. Make sure the White filter piece rests
on the metal surface BELOW the carbon
filter (black piece).

11. Disposal

Dispose of the packaging after sorting it
correctly. Give the cardboard and carton
for the waste paper collection, foils for the
collection of recyclables.

Do not throw away the appliance in the
normal household waste. The product
is governed by the European directive

2012/19/EU.

i

Dispose of the appliance using an approved
waste management process or using
municipal waste disposal facility. Consider
the currently applicable regulations. In case
of doubt, get in touch with your waste-dis-
posal facility.
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12. Guaranty of Hatex AS GmbH &
Co. KG

You obtain a guaranty of 3 years on this
appliance from the date of purchase.

Guaranty conditions:

* The guaranty period begins with the
purchase date. Keep the original-receipt. It is
the proof of purchase.

» Within three years from the purchase date
if a material or production fault occurs, we
shall replace or repair it free of cost accor-
ding to the option chosen by us.

+ Itis taken for granted that within the
specified term of three years, the appliance
as well as the receipt, including a brief
written description of the defect shall be
submitted. The description must include the
information regarding what is the defect and
when it has occurred.

* By exchanging, repairing or replacing the
product, new guaranty period does not
start.

* The damages or defects already existing
while purchasing must be immediately
notified after unpacking the goods.

* Material or fabrication faults are covered
under guaranty, but easily damaged or
breakable components such as accu-
mulators or glass are not covered under
guaranty.

- The guaranty does not cover any defects
or damages, due to improper use or
maintenance which have occurred due to
non-compliance with the operating manual.

In case of guaranty process, please contact
the following service department via
telephone or E-Mail.

Tel.: +49 2154 470 26-630
E-Mail: info@hatex24.de
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1. Consignes importantes avant I'utili-
sation

- Lisez attentivement ce mode d’emploi et
les consignes de sécurité avant d'utiliser
I'appareil.

* Le non-respect des consignes de ce mode
d'emploi peut entrainer des blessures
graves ou endommager l'appareil.

- Conservez ce mode d'emploi pour une
utilisation ultérieure.

- Sivous confiez l'appareil a une tierce
personne, remettez-lui également le mode
d’emploi.

2. Utilisation normale

- Cet appareil est prévu uniquement pour
un usage domestigue et non pour un usage
commercial.

- Utilisez I'appareil uniquement a l'intérieur
de la maison et non a I'extérieur.

3. Avertissements

Au besoin, les avertissements suivants
contenus dans ce mode d’emploi sont
utilisés :

A DANGER! RISQUE ELEVE;

Le non-respect de cet avertissement
pourrait entrainer des risques pour la

AATTENTION! RISQUE MOYEN:
Le non-respect de cet avertissement
pourrait entrainer des blessures ou de
graves dommages matériels.

AATTENTlONZ RISQUE MINEUR:

Le non-respect de cet avertissement
pourrait entrainer des blessures légeres ou
de graves dommages matériels.

REMARQUE: Indications et caractéristi-
ques spécifiques a prendre en compte dans
le cadre de I'utilisation de cet appareil.

* Cette friteuse ne peut étre utilisée
qu‘avec de I'huile ou de la graisse
liquide et non avec de la graisse
solide. Si I'on utilise de la graisse
solide, de I'eau peut s'y trouver emp-
risonnée et la graisse chaude peut
jaillir avec une force considérable.

+ Ne mettez jamais la friteuse en marche
sans huile ou graisse liquide, car cela
pourrait endommager la machine. De méme,

ne placez pas d‘autres liquides tels que de
I'eau ou d'autres substances dans la cuve.

- Placez la friteuse sur une surface seche et
stable. Comme la friteuse devient chaude
pendant l'utilisation, veillez a ce qu'elle ne
soit pas trop proche d'autres objets.

4. Consignes de sécurité

Lors de l'utilisation d'appareils
électriques, des précautions

de base doivent toujours étre
prises, notamment les suivantes

- Lisez toutes les instructions
avant d'utiliser l'appareil.

* Ne pas toucher les surfaces
chaudes. Utilisez des poignées
ou des boutons, le cas échéant.

* Retirez tous les plastiques
d'emballage et autres matériaux
de I'appareil avant de l'utiliser.

- Lavez tous les accessoires
amovibles avant de les utiliser
pour la premiere fois.

+ Pour vous protéger contre les
chocs électrigues, n‘immergez
pas le cordon, la fiche ou I'ap-
pareil lui-méme dans l'eau ou
d‘autres liquides.
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* Une surveillance étroite est
nécessaire lorsque l'appareil
est utilisé par des enfants ou a
proximité.

* Débranchez la prise lorsqu'elle
n‘est pas utilisée et avant de la
nettoyer. Laissez refroidir avant
de mettre ou d'enlever des
pieces.

+ Ne faites pas fonctionner un
appareil dont le cordon ou la
fiche est endommagé ou qui
fonctionne mal ou a été endom-
magé de quelque maniere que
ce soit. Renvoyez l'appareil au
centre de service agréé le plus
proche pour examen, répara-
tion ou réglage.

+ L'utilisation d'accessoires non
recommandés par le fabricant
de l'appareil peut provoquer des
blessures.

* Ne pas utiliser a I'extérieur.

* Ne laissez pas le cordon
pendre au-dessus du bord de la
table ou du comptoir, ni toucher
des surfaces chaudes.

* Ne pas placer sur ou pres
d'un brdleur a gaz ou électrique
chaud, ni dans un four chauffé.

* Branchez toujours d‘abord

la fiche sur I'appareil, puis
branchez le cordon dans la
prise murale. Pour déconnecter,
mettez toute commande en
position OFF, puis retirez la fiche
de la prise murale.
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* Les aliments ou les ustensiles
métalliques de grande taille ne
doivent pas étre insérés dans
l'appareil car ils peuvent provo-
quer un incendie ou un risque
de choc électrigue.

* Un incendie peut se produire
si l'appareil est couvert ou
touche des matériaux inflamma-
bles, notamment des rideaux,
des draperies, des murs et
autres, lorsqu'il fonctionne.

* Ne pas nettoyer avec des
tampons a récurer en métal.
Des morceaux peuvent se
détacher du tampon et toucher
des pieces électrigues, ce qui
implique un risque de choc
électrique.

+ Il convient de faire preuve
d'une extréme prudence lors de
I'utilisation de récipients fabri-
qués dans un matériau autre
que le métal ou le verre.

* Ne stockez pas d'autres
matériaux que les accessoires
recommandés par le fabricant
dans cet appareil lorsqu'il n‘est
pas utilisé.

* Ne placez aucun des mateé-
riaux suivants dans l'unité :
Papier, carton, plastique et/ou
autres matériaux non alimentai-
res similaires.

5. Articles fournis

Les éléments suivants figurent parmiles
articles fournis :



1 Friteuse
1 Manuel d'instructions

6. Description de I'appareil
Image A: Page 2

7. Données techniques

Modele : 10210/ HD3501

Tension nominale : 220-240V~50/60 HZ

Classe de protection : I

2000 W

Puissance nominale :

8. Fonctionnement

1. Placez toujours la friteuse sur une surface
stable et tenez tous les matériaux inflam-
mables a I'écart de I'appareil pendant son
fonctionnement.

2. Veillez a ce que la friteuse ne se trouve
jamais a proximité ou sur une cuisiniere ou
une surface de cuisson allumée.

3. Avant d'utiliser la friteuse, elle doit étre
remplie de la quantité d’huile ou de graisse
requise.

A\ N'utilisez jamais la friteuse
sans huile ou graisse car cela

pourrait endommager l'appareil.

4. Ne déplacez jamais la friteuse pendant
son utilisation. L'huile devient tres chaude.
Attendez que l'appareil et I'nuile aient
completement refroidi avant de la déplacer.

5. Cette friteuse est protégée par un
dispositif de sécurité thermique qui éteint
automatiquement la machine en cas de
surchauffe.

6. Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau.

7. Ne laissez jamais la friteuse sans surveil-
lance lorsqu'elle est utilisée.

8. Veillez toujours a la sécurité des enfants
s'ils se trouvent a proximité de la friteuse.

9. Si la friteuse et/ou le cordon sont

endommagés, ils doivent étre réparés par
un service professionnel. N'essayez pas
de réparer l'appareil vous-méme ou de
remplacer le cordon endommagé. Cela
nécessite des outils spéciaux.

10. Veillez a ne pas endommager l'élément
chauffant. (Ne pas plier ou bosseler)

11. Le composant électrique doit étre équipé
d‘un interrupteur de sécurité, qui garantit
que I"élément chauffant ne peut fonctionner
que lorsque I'élément est correctement
placé sur la friteuse.

12. En cas de surchauffe, le dispositif de
protection thermique éteint automatique-
ment la friteuse. Ce dispositif est un petit
bouton rouge qui se trouve soit sur la face
inférieure du composant électrique, soit
dans le compartiment de rangement du
cordon. Il peut étre réactivé en enfongant a
nouveau le bouton a l'aide d'un objet pointu
(par exemple, un stylo).

A Déconnectez-vous de la
prise de courant avant de le
réactiver !

Avant de l'utiliser pour la premiére
fois :

* Retirez tous les documents imprimés et
tout autre matériel d'emballage.

+ Retirez toutes les parties amovibles et
lavez-les doucement a I'eau chaude.

A\ Ne pas immerger le cordon
d‘alimentation et le boitier de
contréle et I'élément chauffant
de la friteuse dans un liquide.

- Séchez bien toutes les pieces avant de les
assembler.

- Ne faites pas fonctionner la friteuse sans
avoir suffisamment d’huile dans le réservoir.

- La friteuse doit toujours étre placée sur
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une surface plane et stable ou le cordon
d‘alimentation est hors de portée des
enfants et a I'abri de tout risque d’emmeéle-
ment accidentel.

9. Conseils :

- Assurez-vous que la friteuse n'est pas
branchée.

* Montez le boitier de commande dans le
carter d'huile. Assurez-vous que le boftier
de commande est correctement fixé et que
le petit interrupteur de sécurité noir est
activé. Sinon, la friteuse ne s‘allumera pas
correctement.

- Retirez le panier a friture et laissez-le
pendre et reposer sur la face arriere de la
poéle a huile.

- N'utilisez que des huiles de friture de
bonne qualité, telles que I'huile d'arachide,
I'huile végétale, I'huile de mais pure, I'huile
de tournesol, I'nuile de canola ou I'huile
d'olive légere. (Il est recommandé de ne pas
mélanger les huiles)

* Remplissez le réservoir d'huile approxi-
mativement entre le marquage MIN et le
marquage MAX.

+ Ne remplissez pas le marquage MAX ou
inférieur au marquage MIN.

- Assurez-vous que le bouton de contréle de
la température est réglé sur la position OFF
ou 0.

* Branchez le cordon d‘alimentation dans
une prise de courant.

* Déplacez le bouton du thermostat sur la
température souhaitée en fonction de la

recette particuliere que vous utilisez. Les
voyants ROUGE et VERT s'allument.

- Pendant que I'huile est préchauffée,
préparez les aliments qui vont étre frits.

+ Lorsque I'huile a atteint la température
réglée, le voyant VERT s'éteint.
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/\ NOTE : Le voyant VERT prét
a s'allumer et a s'éteindre avec
le thermostat pour maintenir la
température réglée. Le voyant
d‘alimentation ROUGE restera
allumé pendant toute l'utilisa-
tion.

+ Lorsque vous placez les aliments dans le
panier, assurez-vous qu'ils sont aussi secs
que possible. N'ajoutez pas d'eau, de glace
ou d‘aliments humides, cela peut provoquer
des SPLATTES D'HUILE CHAUDE.

- Lorsque vous faites frire des aliments
congelés, enlevez toutes les particules de
glace et décongelez les aliments a fond.

+ Ne pas trop remplir le panier.

+ Abaisser le panier de nourriture dans
I'nuile chaude et couvrir la friteuse avec le
couvercle.

/\ AVERTISSEMENT : ne

pas toucher le bouton de
commande pendant la friture.
De la vapeur chaude pourrait se
dégager et causer des blessu-
res.

- Lorsque les aliments ont fini de sécher,
retirez le couvercle. Soulevez lentement le
panier pour le sortir de I'huile chaude et
placez le panier sur le support de vidange
situé a l'arriere du panier a friture.

- Une fois I'excédent d'huile écoulé, placez
les aliments sur une plaque a patisserie
recouverte d'un papier absorbant pour
permettre a I'huile restante de s'écouler.

- Sivous faites frire plusieurs chargements,
veillez a ce que I'huile soit chauffée a
nouveau a la température requise.



GUIDE DE LA FRITURE.

Les durées de friture indiquées dans le tableau ne sont gu'un guide et doivent étre adaptées

en fonction de la quantité d‘aliments a frire.

ALIMENTATION Temp. °F/°C ':;ri'g;mes) Durée estimée
Crevettes 302°/150 250 3-5 minutes
Oignon 302°/150 150 3-4 minutes
Champignons 302°/150 300 6-8 minutes
Filet de poisson 302°/150 250 5-6 minutes
Filet de poisson en pate a frire 302°/150 400 6-8 minutes
Gateaux ou boulettes de poisson 302°/150 400 6-8 minutes
Viande en tranches 338°/170 400 7-10 minutes
Steak 338°/170 400 7-10 minutes
Lanieres de poulet 356°/180 500 7-10 minutes
Frites (1ére fois) 374°/190 500 6-10 minutes
Frites (2éme fois) 374°/190 250 3-5 minutes

*Les frites francaises frites une deuxieme fois seront plus Iégeres et plus croustillantes.

APRES QUE LA NOURRITURE AIT ETE
FRITE :

1. Veillez a tourner le bouton de réglage de
la température en position OFF et a débran-
cher la friteuse.

2. Une fois la cuisson des aliments terminée,
retirez le couvercle, accrochez le panier au
crochet et laissez l'exces d'huile s'égoutter
dans la marmite.

/\ AVERTISSEMENT : En reti-
rant le couvercle, vous libérez de
la vapeur chaude. Faites preuve
d'une extréme prudence lors

de la manipulation. Ne laissez
pas la vapeur s'‘échapper sur le
visage et la peau nue.

3. Sortez le panier et placez les aliments
sur des serviettes en papier pour absorber
I'excés d'huile. Ne touchez pas le panier
lorsqu'il est encore chaud. Utilisez toujours
la poignée.

4. Une fois I'excédent d'huile écoulé, placez
les aliments sur une plaque a patisserie
recouverte d'un papier absorbant pour
permettre a I'huile restante de s‘écouler.

5. Placez le panier dans la friteuse.

6. Ne déplacez pas la friteuse avant qu'elle
ne soit entierement refroidie.

7. Débranchez le cordon d‘alimentation et
rangez-le.
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10. Nettoyage

1.Retirez le couvercle et le panier.

/\ AVERTISSEMENT : avant

de nettoyer la friteuse, assurez-
vous qu'elle est débranchée

de la prise de courant, que
l'appareil et I'nuile ont comple-
tement refroidi. Lhuile conserve
sa température pendant une
longue période apres utilisation.
N'essayez pas de transporter ou
de déplacer la friteuse lorsque
I'huile est chaude.

2. Attendez que la friteuse refroidisse, sortez
le boitier de contrdle et I'élément chauffant.

3. Retirez le pot d'huile et versez I'huile. Il est
recommandé de filtrer I'huile apres chaque
utilisation si vous devez réutiliser I'huile.

4. Apres avoir retiré la marmite a huile,
la friteuse peut étre divisée en plusieurs
ensembles distincts a nettoyer.

5. Le pot a huile et le corps peuvent étre
plongés dans I'eau pour se nettoyer.

6. La boite de contrdle et I'élément chauffant
doivent étre essuyés avec du papier absor-
bant. Utilisez ensuite un chiffon humide et
un savon doux pour le nettoyer.

/\ AVERTISSEMENT : Ne pas
immerger le boitier de contréle
et I'elément chauffant dans I'eau
pour les nettoyer.

7. Séchez soigneusement toutes les parties.
NOTE : N'utilisez pas de
brosses a récurer abrasives ou

de nettoyants chimiques pour
nettoyer l'appareil.
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Comment remplacer les filtres :

Votre filtre a charbon doit étre remplacé
tous les 6 mois. Le filtre a huile doit étre
remplacé tous les 12 mois.

1) Déclipser et retirer le couvercle du filtre.

2) Retirez les pieces de filtre blanches et
noires.

3) Jetez les vieux filtres et remplacez-les

par des filtres neufs. Assurez-vous que la
piece blanche du filtre repose sur la surface
métalliqgue EN DESSOUS du filtre au charbon
(piece noire).

11. élimination

Eliminez I'emballage en fonction de son
type. Ajoutez du carton et des boites aux
déchets de papier, des feuilles a la collecte
des produits recyclables.

Ne jetez pas I'appareil dans les ordures
ménageéres normales. Le produit est soumis
a la directive européenne 2012/19/UE.

i

Eliminez 'appareil dans une entreprise
d‘élimination agréée ou dans votre ins-
tallation locale d'élimination des déchets.
Respectez la réglementation en vigueur. En
cas de doute, contactez votre centre local
d‘élimination des déchets.



12. Garantie de Hatex AS GmbH &
Co. KG

Vous bénéficiez d'une garantie de 3 ans sur
cet appareil a compter de la date d'achat.

Conditions de garantie:

- La période de garantie commence a la date
d'achat. Veuillez conserver l'original du recu.
C'est la preuve d'achat.

- Dans les trois ans a compter de la date
d‘achat si un défaut de matériel ou de
production se produit, Nous la remplace-
rons ou la réparerons gratuitement selon
I'option choisie.

- Il est supposé que le dispositif sera
présenté dans le délai spécifié de trois ans,
accompagné du regu, comprenant une breve
description écrite du défaut. La description
doit comprendre des détails sur le défaut et
la date a laquelle il s'est produit.

* Le remplacement, la réparation ou
I'échange du produit ne fait pas commencer
une nouvelle période de garantie.

- Tout dommage ou défaut existant déja au
moment de |'achat doit étre réparé immédia-
tement apres le déballage du produit et le
client doit en étre informé immeédiatement.

- Les défauts matériels ou de fabrication
sont garantis, mais les composants légere-
ment endommageés ou fragiles tels que les
accumulateurs ou le verre ne le sont pas
couverts par la garantie.

- La garantie ne couvre pas les défauts ou
les dommages causés par une utilisation ou
un entretien inappropriés pour ne pas avoir
suivi le mode d'emploi.

En cas de garantie, veuillez contacter le
service suivant par téléphone ou par e-mail.

Téléphone : +49 2154 470 26-630
Courrier électronique : info@hatex24.de
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1. Belangrijke informatie v66r
gebruik

- Lees de gebruiksaanwijzing en de veilig-
heidsinstructies voérdat u het apparaat
gebruikt.

‘Het niet volgen van de gebruiksaanwijzing
kan leiden tot ernstig letsel of schade aan
het apparaat.

* Bewaar de gebruiksaanwijzing voor
toekomstig gebruik.

- Als u het apparaat met een ander persoon
deelt, geef dan altijd de gebruiksaanwijzing
mee met het apparaat.

2. Normaal gebruik

* Het apparaat is alleen bedoeld voor
huishoudelijk gebruik en niet voor commer-
cieel gebruik.

+ Gebruik het apparaat alleen binnenshuis
en niet buitenshuis.

3. Waarschuwingen

+ Indien nodig worden de volgende waar-
schuwingen in deze gebruiksaanwijzing:

A GEVAAR! HOOG RISICO:

Schending van de waarschuwing kan leiden
tot schade aan ledematen of de.

AWAARSCHUWING! GEMIDDELD
RISICO: Schending van de waarschuwing
kan leiden tot letsel of ernstige materiéle
schade.

AVOORZICHTIG: GERING RISICO:
Schending van de waarschuwing kan leiden

tot lichte verwondingen of materiéle schade.

LET OP: Problemen en specifieke ken-
merken, die in het kader van het apparaat
moeten worden overwogen.
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4. Veiligheidsinstructies

Bij het gebruik van elektrische
apparaten moeten altijd de
basisveiligheidsmaatregelen in
acht worden genomen, waaron-
der het volgende:

- Lees alle instructies voordat u
het apparaat in gebruik neemt.

* Raak geen hete oppervlakken
aan. Gebruik handvatten of
knoppen indien van toepassing.

* Verwijder alle verpakkings-
kunststoffen en andere materia-
len uit het apparaat voordat u
het in gebruik neemt.

- Was alle afneembare acces-
soires voor het eerste gebruik.

» Ter bescherming tegen elektri-
sche schokken mag u het snoer,
de stekker of het apparaat zelf
niet in water of andere vloeistof-
fen onderdompelen.

 Nauwe supervisie is noodzake-
lijk wanneer het apparaat door
of in de buurt van kinderen
wordt gebruikt.

* Haal de stekker uit het stop-
contact als u het niet gebruikt
en voor het schoonmaken. Laat
het apparaat afkoelen voordat
u onderdelen aanbrengt of
afneemt.

* Gebruik het apparaat niet

met een beschadigd snoer of
beschadigde stekker of nadat
het apparaat defect is geraakt of



op enigerlei wijze is beschadigd.
Breng het apparaat terug naar
de dichtstbijzijnde geautoriseer-
de servicefaciliteit voor onderzo-
ek, reparatie of afstelling.

* Het gebruik van accessoires
die niet door de fabrikant van
het apparaat worden aanbevo-
len, kan letsel veroorzaken.

+ Niet buitenshuis gebruiken.

+ Laat het koord niet over de
rand van de tafel of het aan-
recht hangen en raak geen hete
oppervlakken aan.

* Niet op of in de buurt van een
hete gas- of elektrische brander,
of in een verwarmde oven
plaatsen.

* Steek de stekker altijd eerst in
het apparaat en steek dan het
snoer in het stopcontact. Om de
stekker uit het stopcontact te
halen, zet u het apparaat in de
stand OFF en haalt u de stekker
uit het stopcontact.

* Overgedimensioneerd voedsel
of metalen gereedschap mag
niet in het apparaat worden
geplaatst, omdat dit brand

kan veroorzaken of gevaar

voor elektrische schokken kan
opleveren.

+ Er kan brand ontstaan als
het toestel tijdens het gebruik
bedekt is met of in aanraking
komt met brandbaar materiaal
zoals gordijnen, draperieén,

muren en dergelijke.

* Niet reinigen met metalen
schuursponsjes. Stukken
kunnen het schuurkussen afbre-
ken en elektrische onderdelen
aanraken, wat een risico op
elektrische schokken met zich
meebrengt.

* Bij het gebruik van recipiénten
die van ander materiaal dan
metaal of glas zijn vervaardigd,
moet uiterst voorzichtig te werk
worden gegaan.

* Bewaar geen andere materia-
len dan de door de fabrikant
aanbevolen accessoires in dit
toestel wanneer het niet in
gebruik is.

+ Plaats geen van de volgende
materialen in het apparaat:
Papier, karton, plastic en/of
soortgelijke non-food materia-
len.

5. Geleverde items
De volgende items zijn geleverd:

1 Friteuse
1 en gebruiksaanwijzing

6. Beschrijving van het apparaat
Afbeelding A: Pagina 2

7. Technische gegevens

Model: 10210/ HD3501

Nominale spanning: 220-240V~50/60 HZ

Beschermingsklasse: |

Vermogen: 2000 W
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8. Inbedrijfstellingsnaam

1. Plaats de friteuse altijd op een stabiele on-

dergrond en houd alle brandbare materialen
uit de buurt van het apparaat tijdens het
gebruik.

2. Zorg ervoor dat de friteuse nooit in de
buurt van of op een ingeschakeld fornuis of
kookoppervlak staat.

3. Voordat u de friteuse gebruikt moet deze
gevuld zijn met de benodigde hoeveelheid
olie of vet.

**Gebruik de friteuse nooit
zonder olie of vet, omdat dit het
apparaat kan beschadigen.

4. Verplaats de friteuse nooit tijdens het
gebruik. De olie wordt erg heet. Wacht tot
het apparaat en de olie volledig is afgekoeld
voordat u de friteuse verplaatst.

5. Deze friteuse is beveiligd met een thermi-
sche beveiliging die de machine automatisch
uitschakelt als deze oververhit raakt.

6. Dompel het apparaat nooit onder in
water.

7. Laat de friteuse nooit onbeheerd achter
tijdens het gebruik.

8. Zorg altijd voor de veiligheid van kinderen
als ze in de buurt van de friteuse zijn.

9. Als de friteuse en/of het snoer beschadigd
zijn, moeten ze worden gerepareerd door
een professionele serviceafdeling. Probeer
het apparaat niet zelf te repareren of het
beschadigde snoer te vervangen. Hiervoor is
speciaal gereedschap nodig.

10. Zorg ervoor dat u het verwarmingse-
lement niet beschadigt. (Niet buigen of
deuken)

11. De elektrische component is nodig met
een veiligheidswarmteschakelaar, die ervoor
zorgt dat het verwarmingselement alleen
kan functioneren als het element op de
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juiste manier op de friteuse is geplaatst.

12. Bij oververhitting schakelt de thermische
beveiliging de friteuse automatisch uit. Dit
apparaat is een kleine rode knop die zich
ofwel aan de onderkant van het elektrische
onderdeel bevindt, ofwel in het opbergvak
voor de snoeren. Het kan opnieuw worden
geactiveerd door de knop opnieuw in te
drukken met een puntig voorwerp (bijv. een
pen).

**Trek de stekker uit het stop-
contact voordat u hem weer
activeert!

Het klaarmaken van je frituur...

Voor het eerste gebruik:

+ Verwijder alle gedrukte documenten en
alle andere verpakkingsmaterialen.

- Trek alle afneembare onderdelen eruit en
was ze voorzichtig met warm water.

Dompel het netsnoer en het
bedieningspaneel van de friteu-
se niet onder in een vloeistof.

- Droog alle onderdelen grondig af voor de
montage.

- Bedien de friteuse niet zonder voldoende
olie in de olietank.

- De friteuse moet altijd op een vilak en
stabiel oppervlak worden geplaatst, waar
het netsnoer buiten het bereik van kinderen
ligt en niet per ongeluk verstrikt kan raken.

Tips:

+ Wanneer u verschillende soorten voedsel
bakt, bakt u altijd eerst het voedsel dat de
laagste temperatuurinstelling gebruikt.

- Meng geen verschillende soorten olie voor
het bakken.

+ Het bakken van reeds voorgekookt voedsel



kan minder tijd in beslag nemen dan het
bakken van volledig rauw voedsel.

* Vervang de olie na elk 10-15 gebruik; of
eerder als de olie bruin en dik wordt.

Veiligheidstijden ...

* Deze friteuse is alleen geschikt
voor gebruik met olie of vioei-
baar vet en niet voor gebruik
met vast vet. Bij gebruik van vast
vet kan het water binnenin vast
komen te zitten en kan het hete
vet met grote kracht naar buiten
spatten.

» Schakel de friteuse nooit in zonder olie

of vloeibaar vet, omdat dit de machine

kan beschadigen. Plaats ook geen andere
vloeistoffen zoals water of andere stoffen in
de pan.

* Plaats de friteuse op een droge, stabiele
ondergrond. Aangezien de friteuse tijdens
het gebruik heet wordt, moet u ervoor
zorgen dat deze niet te dicht bij andere
voorwerpen staat.

Bedieningsaanwijzingen ...
- Zorg ervoor dat de friteuse uitgestekd is.

- Monteer de besturingskast in de oliepan.
Zorg ervoor dat het bedieningskastje

goed is vastgezet en dat de kleine zwarte
veiligheidsschakelaar is geactiveerd. Anders
wordt de friteuse niet goed ingeschakeld.

* Verwijder de koekenpan en laat deze aan
de achterkant van de oliepan hangen en
rusten.

» Gebruik alleen frituurolie van goede
kwaliteit zoals Pindaolie, Plantaardige olie,
zuivere Maisolie, Zonnebloemolie, Canolaolie
of Lichte Olijfolie. (Aanbevolen wordt om
geen olie te mengen)

- Vul de olie in het olievat ongeveer tussen

de MIN-markering en de MAX-markering.

+ Vul niet over de MAX-markering of lager
dan de MIN-markering.

+ Zorg ervoor dat de temperatuurregelknop
in de stand OFF of 0 staat.

+ PLUG het netsnoer in een stopcontact.

- Zet de thermostaatknop op de gewenste
temperatuurinstelling, afhankelijk van het
recept dat u gebruikt. Het rode en het
groene controlelampje gaan branden.

+ Terwijl de olie voorverwarmt, bereidt u
het voedsel dat gaat worden gebakken.

- Wanneer de olie de ingestelde temperatu-
ur heeft bereikt, gaat het groene lampje uit.

/\ OPMERKING: Het GROENE
klaar-lampje zal aan en uit
gaan met de thermostaat om
de ingestelde temperatuur te
handhaven. Het rode stroom-
lampje Dblijft gedurende het
gebruik branden.

+ Wanneer u het voedsel in de mand legt,
zorg er dan voor dat het zo droog mogelijk
is. Voeg geen water, ijs of nat voedsel toe,
het kan hete olie spetter veroorzaken.

- Bij het bakken van diepgevroren voedsel
moeten eventuele ijsdeeltjes worden
verwijderd en moet het voedsel grondig
worden ontdooid.

+ Vul de mand niet te veel.

- Laat de mand met levensmiddelen in hete
olie zakken en sluit de frituurpan af met het
deksel.

/\ WAARSCHUWING: raak
de bedieningsknop niet aan
tijdens het frituren. Er kan hete
stoom vrijkomen en dit kan
letsel veroorzaken.
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+ Wanneer het voedsel klaar is met drogen,
verwijder dan het deksel. Til het mandje
langzaam uit de hete olie en plaats het
mandje op de afvoersteun die zich aan de
achterkant van het bakkorfje bevindt.

+ Nadat de overtollige olie is geloosd, legt
u het voedsel op een met papier gevoerde
bakplaat, zodat de resterende olie kan
weglopen.

- Als u meer dan één lading frituurt, zorg er

dan voor dat de olie opnieuw opwarmt tot
de gewenste temperatuur.

Frituurgids...

De braadtijden in de tabel zijn slechts een leidraad en moeten worden aangepast aan de

hoeveelheid voedsel die wordt gebakken.

FOOD Temp. °F/°C Gewicht Geschatte tijd
(gram)
Garnalen 302°/150 250 3-5 minuten
Ui 302°/150 150 3-4 minuten
Champignons 302°/150 300 6-8 minuten
Visfilet 302°/150 250 5-6 minuten
Visfilet in beslag 302°/150 400 6-8 minuten
Viskoeken of ballen 302°/150 400 6-8 minuten
Gesneden vlees 338°/170 400 7-10 minuten
Biefstuk 338°/170 400 7-10 minuten
Kippenstrips 356°/180 500 7-10 minuten
Friet (1e keer) 374°/190 500 6-10 minuten
Friet (2e keer) 374°/190 250 3-5 minuten

*Frites die voor de 2e keer wordt gebakken is lichter en knapperiger.

Nadat het eten is gebakken:

1. Zorg ervoor dat u de temperatuurregel-
knop in de OFF-stand zet en de stekker van
de friteuse uit het stopcontact haalt.

2. Als het eten klaar is met koken, verwijder
dan het deksel en hang het mandje aan de
haak en laat overtollige olie in de oliepot
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druppelen.

/\ WAARSCHUWING: Als U
het deksel verwijdert, komt er
hete stoom vrij. Wees uiterst
voorzichtig bij het hanteren.
Houd het gezicht en de blote



huid vrij van de stoomafgifte.

3. Neem de mand en leg het voedsel op
papieren handdoeken om overtollige olie
te absorberen. Raak het mandje niet aan
zolang het nog warm is. Gebruik altijd het
handvat.

4. Nadat de overtollige olie is geloosd, legt
u het voedsel op een met papier gevoerde
bakplaat, zodat de resterende olie kan
weglopen.

5. Plaats de mand in de friteuse.

6. Verplaats de friteuse niet voordat deze
volledig is afgekoeld.

7. Trek de stekker uit het stopcontact en
berg hem op.

9. Reiniging
1. Verwijder het deksel en de mand.

/\ WAARSCHUWING: Zorg
ervoor dat de friteuse is losge-
koppeld van het stopcontact
en dat het apparaat en de olie
volledig zijn afgekoeld voordat
u de friteuse reinigt. De olie
behoudt zijn temperatuur
gedurende een lange periode
na gebruik. Probeer de friteuse
niet te dragen of te verplaatsen
terwijl de olie heet is.

2. Wacht tot de friteuse is afgekoeld, haal de

Control Box Assembly & Heating element
eruit.

3. Verwijder de oliepot en giet de olie uit. Het

is aan te raden om de olie na elk gebruik te
filteren als u de olie opnieuw wilt gebruiken.

4. Na het verwijderen van de oliepot kan
de friteuse worden opgedeeld in verschil-
lende afzonderlijke samenstellingen om te
reinigen.

5. De oliepot en het lichaam kunnen worden
ondergedompeld in water om te reinigen.

6. De Control Box & Heating Element moet
worden schoongeveegd met absorberende
papieren handdoeken. Gebruik vervolgens
een vochtige doek en een milde zeep om te
reinigen.

AWAARSCHUWING: Dompel
de Control Box & Heating
Element niet onder in water om
te reinigen.

7. Droog alle onderdelen grondig.

/\ OPMERKING: Gebruik geen
schurende schuurborstels of
chemische reinigingsmiddelen
om het apparaat te reinigen.

Hoe de filters te vervangen:

Uw koolstoffilter moet om de 6 maanden
worden vervangen. Het oliefilter moet om de
12 maanden worden vervangen.

1) Maak het filterdeksel los en verwijder het.

2) Neem zowel witte als zwarte filteronder-
delen.

3) Gooi oude filters weg en vervang ze door
nieuwe. Zorg ervoor dat het witte filterstukje
op het metalen opperviak rust ZONDER het
koolstoffilter (zwart stuk).

11. Verwijdering

Gooi de verpakking weg volgens het type.
Voeg karton en karton toe aan het oud
papier, glijdt in de recyclagecollectie. Gooi
het apparaat niet in de normale Huishoude-
lijk afval. Het product is onderworpen aan
de Europese richtlijn 2012/19/EU.

)

— :
Gooi het apparaat weg via een erkend
afvalverwerkingsbedrijf of via uw gemeente-
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lijke afvalverwerking.

Let op de momenteel geldende Reglement-
ering. Bij twijfel...

geval met uw afvalverwijderingsinstallatie in
Verbinding.

13. Garantie van Hatex AS GmbH &
Co. KG

U krijgt hier 3 jaar garantie op apparaat
vanaf de aankoopdatum.

Garantievoorwaarden:

- De garantieperiode begint op de aankoop-
datum. Bewaar de originele bon. Het is het
aankoopbewijs.

* Binnen drie jaar na de aankoopdatum

als zich een materiaal- of productiefout
voordoet, wij zullen het kosteloos vervangen
of repareren volgens de door ons gekozen
optie.

+ Aangenomen wordt dat het toestel binnen
de gestelde termijn van drie jaar evenals de
ontvangst, inclusief een korte schriftelijke
beschrijving van het gebrek zal zijn inge-
diend. De beschrijving moet de informatie
bevatten over wat het defect is en wanneer
het is gebeurd.

» Door vervanging, reparatie of vervanging
van het product begint geen nieuwe
garantieperiode.

- De reeds bij aankoop bestaande beschadi-
gingen of gebreken moeten onmiddellijk zijn
gemeld na het uitpakken van de goederen.

+ Materiaal- of fabricagefouten vallen onder
de garantie, maar gemakkelijk beschadigde
of breekbare componenten zoals accu’s of

glas niet gedekt door garantie.

+ De garantie dekt geen defecten of schade

als gevolg van onjuist gebruik of onderhoud
dat is ontstaan niet-naleving van de handlei-
ding.
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Neem in geval van een garantieproces
contact op met de volgende serviceafdeling
via telefoon of e-mail.

Tel.: +49 2154 470 26-630
E-Mail: info@hatex24.de



1. Kullanmadan énce 6nemli bilgiler

» Cihazi kullanmadan 6nce kullanim
talimatlarini ve gvenlik talimatlarini okuyun.

- Talimatlara uyulmamasi, ciddi yaralanmal-
ara veya cihazda hasara neden olabilir.

+ Talimatlarr ileride basvurmak Uzere
saklayin.

+ Cihazi baska bir kisiyle paylasiyorsaniz, her
zaman cihazla birlikte kilavuzu verin.

2. Normal kullanim

+ Cihaz sadece evde kullanim i¢in
tasarlanmistir ve ticari kullanim icin degildir.

+ Cihazi sadece iceride kullanin, disarida
degil.

3. Uyarilar

- Gerekirse, bu kilavuzda asagidaki uyarilar
kullanilir:

A\ TEHLIKE! YUKSEK RISK:
Uyarinin ihlali, uzuvlara veya kollara zarar
verebilir.

A UYARI! ORTA RISK: Uyarinin ihlali,
yaralanmaya veya ciddi mal hasarina neden
olabilir.

ADiKKAT: DUSUK RISK:
Uyarinin ihlali, kigdk yaralanmalara veya mal
hasarina neden olabilir.

DIKKAT: Cihaz baglaminda dikkate alinmasi
gereken sorunlar ve belirli 6zellikler.

4. Glivenlik talimatlari

Elektrikli aletleri kullanirken,
asagidakiler de dahil olmak
Uzere temel guvenlik tedbirleri-
ne her zaman uyulmalidir:

+ Calistirmadan once tum
talimatlari okuyun.

* Sicak yuzeylere dokunmayin.
MUmkunse kulplari veya
butonlari kullanin,

» Calistirmadan 6nce tum
ambalaj plastiklerini ve diger
malzemeleri Uniteden ¢ikarin.

+ ik kullanimdan 6nce tim
cikarilabilir aksesuarlari yikayin.

+ Elektrik carpmalarindan ko-
runmak icin kabloyu, fisleri veya
cihazi suya ya da baska sivilara
batirmayin.

+ Cihaz ¢ocuklar tarafindan
veya ¢ocuklarin yakininda
kullanildiginda, yakin denetim
gereklidir.

* Kullanmadiginizda ve temiz-
lemeden dnce fisi prizden
¢ikarin. Pargalari takmadan veya
ctkarmadan 6nce sogumaya
birakin.

* Hasarli bir kablo ya da fisi olan
veya arizalanmis ya da herhangi
bir sekilde hasar almis hicbir
cihazi calistirmayin. inceleme,
onarim veya ayarlama icin cihazi
en yakin yetkili servise goturun.

+ Cihaz Ureticisi tarafindan one-
rilmeyen aksesuarlarin kullanimi
yaralanmalara neden olabilir.

* Acik havada kullanmayin.

+ Kablonun masa veya tezgahin
kenarindan sarkmasina veya
sicak yUzeylere temas etmesine
izin vermeyin.
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* Sicak gazli veya elektrikli ocak
Uzerine veya yakinina veya

Isitilimis bir firinin icine koymayin.

* Her zaman once fisi cihaza
takin, ardindan kabloyu prize
takin. Baglantiyl kesmek icin
herhangi bir kontrol dugmesini
“KAPALI" konuma getirin,
ardindan fisi prizden ¢ikarin.

+ BUyUk boy yiyecekler ya da
metal kap kacaklar yangina
veya elektrik carpmasi riskine
neden olabileceginden cihaza
yerlestirilmemelidir.

+ Cihaz calisirken ortalurse veya
perdeler, kumaslar, duvarlar ve
benzeri gibi yanici maddelere
temas ederse yangin cikabilir.

+ Metal ovma sungeri ile temizle-
meyin. Parcalar stngeri kesebilir
ve elektrikli parcalara temas
edebilir. Bu da elektrik carpmasi
riski icerir.

* Metal veya cam disinda baska
malzemelerden yapilmis kaplar
kullanilirken son derece dikkatli
olunmalidir.

* Kullanilmadigi zaman bu
Unitede Ureticinin tavsiye ettigi
aksesuarlar disinda herhangi bir
malzeme saklamayin.

» Uniteye asagidaki malzeme-
lerden hi¢birini koymayin: Kagit,
karton, plastik ve / veya benzer
gida disi malzemeler.
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5. Saglanan 6geler
Asagidaki ogeler teslim edildi:

1 Fritoz
1 ve kullanim talimatlari

6. Cihazin acgiklamasi
Sekil A: Sayfa 2

7. Teknik veri

10210/ HD3501
220-240V~50/60 HZ

Manken:

Nominal gerilim:

Koruma sinifi: |

Gug¢: 2000 W

8. Kurulum

1. Kizarticlyr daima sabit bir ylzeye
yerlestirin ve ¢alisma sirasinda tim yanici
malzemeleri Uniteden uzak tutun.

2. Kizarticinin asla agik bir isiticinin veya
pisirme yUzeyinin yakininda veya tUstinde
olmadigindan emin olun.

3. Kizarticiyr kullanmadan 6nce gerekli mik-
tarda sivi veya kati yag ile doldurulmalidir.

** Kizarticlyl asla yagsiz
kullanmayin ¢unkd bu Uniteye
zarar verebilir,

4. Kullanim sirasinda kizarticiyr asla
tasimayin. Yag ¢ok isinir. Tasimadan 6nce

Unite ve yagin tamamen sogumasini
bekleyin.

5. Kizartic, asiri isindiginda makineyi
otomatik olarak kapatan bir termal givenlik
cihazi ile korunmaktadir.

6. Cihazi asla suya batirmayin.

7. Kizarticlyi calisirken asla gozetimsiz
birakmayin.

8. Kizarticinin yakininda olmalart durumunda
daima ¢ocuklarin guvenligini saglayin.

9. Kizartici ve/veya kablo hasar gorurse,



profesyonel bir servis departmani
tarafindan onarilmalidir. Uniteyi kendiniz
onarmaya veya hasarli kabloyu degistirmeye
kalkismayin. Bu, 6zel araglar gerektirir.

10. Isitma elemanina zarar vermemeye
dikkat edin. (bukmeyin veya ¢okertmeyin)

11. Elektrikli bilesen icin, isitma elemaninin
yalnizca eleman kizartici Uzerine dogru
sekilde yerlestirildiginde ¢alisabilmesini
saglayan bir emniyet isi anahtari gereklidir.

12. Asiriisinma durumunda, termal koruyucu
cihaz kizarticlyr otomatik olarak kapatacaktir.
Bu cihaz, elektrikli bilesenin altinda veya
kablo saklama bolmesinde bulunan kiguk
kirmizi bir digmedir. Digmeye sivri uglu bir
nesneyle (6rnegin bir kalem) tekrar basilarak
yeniden etkinlestirilebilir.

**Yeniden etkinlestirmeden
once elektrik prizi baglantisini
kesin!

Kizarticinizin hazirlanmasi
iLK KULLANIMDAN ONCE:

- TUm baslli belgeleri ve diger ambalaj
malzemelerini ¢ikarin.

» Cikarilabilir tdm parcalari sokin ve sicak
suyla nazikge yikayin.

Kizarticinin gug kablosunu ve
Kontrol Kutusu Tertibatini ve
Isitma Elemanini herhangi bir
siviya batirmayin.

* Montajdan 6nce tum parcalarti iyice
kurulayin.

- Yag haznesinde yeterli miktarda yag
olmadan kizarticiyl calistirmayin.

» Derin Kizartici her zaman, guc kablosunun
cocuklarin erisemeyecegi ve dolasma
durumunun olmadigl diz ve sabit bir yuzeye
yerlestiriimelidir.

ipuclart:

* Birkag farkli turde yiyecegi kizartirken,
her zaman once en disuk sicaklik ayarini
kullanan yiyecekleri kizartin.

+ Kizartma i¢in farkl yag turlerini
karistirmayin.

- Onceden pisirilmis yiyecekleri kizartmak,
tamamen ¢ig yiyecekleri kizartmaktan daha
az zaman alabilir.

+ Her 10-15 kullanimdan sonra yagi
degistirin; veya eger yag koyulasmis ve
kalinlasmissa daha erken degistirin.

Veiligheidstijden ...

BU DERIN KIZARTICI YALNIZCA
YAG VEYA SIVI YAG ILE KUL-
LANILMAK ICIN UYGUNDUR
VE KATI YAG ILE KULLANIL-
MAMALIDIR. KATI YAG KULLA-
NILMASI HALINDE SU ICERIDE
HAPSOLABILIR VE SICAK YAG
OLDUKGA SERT BIR SEKILDE
FISKIRABILIR.

+ Makineye zarar verebileceginden kizarticiyi
yag veya sivi yag olmadan asla ¢alistirmayin.
Ayrica, kizartma tavasina su veya diger
maddeler gibi baska sivilar koymayin.

- Kizarticryr kuru, sabit bir ylzeye yerlestirin.
Kizartici kullanim sirasinda 1sindigr icin diger
nesnelere ¢cok yakin olmadigindan emin
olun.

KULLANIM TALIMATLARI ...

+ Derin Kizarticinin fisinin TAKILI
OLMADIGINDAN emin olun.

+ Kontrol kutusunu yag tavasina monte

edin. Kontrol kutusunun dogru sekilde
sabitlendiginden ve kig¢Uk siyah glivenlik
anahtarinin etkinlestirildiginden emin olun.
Aksi takdirde kizartic dizgun agilmayacaktir.
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* Kizartma sepetini kaldirin ve yag tavasinin
arka tarafina asiimasina ve dayanmasina izin
verin.

- Sadece Yerfistigl yagl, Bitkisel yag, saf Misir
yagl, Aycicek yagl, Kanola yagl veya Hafif
Zeytinyag gibi iyi kalitede kizartma yagi
kullanin. (Yaglarin karistirilmamasi énerilir)

* Yag haznesine yaklasik olarak MIN isaretiile
MAKS isareti arasinda yag doldurun.

MAKS isaretinin Gzerinde
veya MIN isaretinin altinda
doldurmayin.

+ Sicaklik kontrol dugmesinin KAPALI veya O
konumuna getirildiginden emin olun.

» GU¢ kablosunu prize TAKIN.

+ Termostat dugmesini kullandiginiz tarife
gore istenen sicaklik ayarina getirin. KIRMIZI
ve YESIL gosterge 1sigl yanacaktir.

* Yag on i1sitmasi yapllirken kizartilacak
yiyecegi hazirlayin.

* Yag ayarlanan sicakliga ulastiginda YESIL
Istk séner.

/\ NOT: YESIL hazir 151,
ayarlanan sicakhig korumak

icin termostatla birlikte Agilir

ve Kapatilir. KIRMIZI guc¢ 1s18l
kullanim boyunca yaniyor
olacaktir.

- Yiyecekleri sepete yerlestirirken mdmkun
oldugunca kuru oldugundan emin olun. Su,

buz veya islak yiyecek eklemeyiniz, bu durum
SICAK YAGIN SICRAMASINA neden olabilir.

» Dondurulmus yiyecekleri kizartirken, tm
buz parcaciklarini temizleyin ve yiyecekleri
tamamen ¢ozun.

+ Sepeti asiri doldurmayin.

- Yiyecek sepetini kizgin yagin icine koyun ve
kizarticinin kapagini kapatin.
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- Kapagi kapatin.

A\UYARI: KIZARTMA

ISLEMI SIRASINDA KONTROL
DUGMESINE DOKUNMAYIN.
SICAK BUHAR SERBEST
KALABILIR VE YARALANMAYA
SEBEP OLABILIR.

* Yiyecekler kizardiginda kapagi kaldirin.
Sepeti sicak yagdan yavasca yukari kaldirin
ve sepeti kizartma sepetinin arkasinda
bulunan tahliye desteginin Uzerine
yerlestirin.

- Fazla yag bosaltildiktan sonra, kalan yagin
akmasini saglamak icin yiyecegi kagit haviu
kapli bir firin tepsisine yerlestirin.

* Bir sepet dolusundan fazla kizartma
yaplyorsaniz, yagin gerekli sicakliga yeniden
ulasmasini saglayin.



KIZARTMA REHBERI

Tabloda verilen kizartma sureleri yalnizca bir rehber niteligindedir ve kizartilan yiyecek

miktarina gore ayarlanmalhdir.

GIDA Sicaklik °F/°C | Agirlik (gram) Tahmini Siire
Karides 302°/150 250 3-5 dakika
Sogan 302°/150 150 3-4 dakika
Mantarlar 302°/150 300 6-8 dakika
Balik Fileto 302°/150 250 5-6 dakika
Har¢l Balik Fileto 302°/150 400 6-8 dakika
Balik Koftesi 302°/150 400 6-8 dakika
Dilimlenmis Et 338°/170 400 7-10 dakika
Biftek 338°/170 400 7-10 dakika
Tavuk Seritleri 356°/180 500 7-10 dakika
Patates Kizartmasi (1inci kez) 374°/190 500 6-10 dakika
Patates Kizartmasi (2nci kez) 374°/190 250 3-5 dakika

* 2 kez kizartilan patatesler daha hafif ve ¢itir olacaktir.

GIDA KIZARTILDIKTAN SONRA:

1. Sicaklik kontrol dugmesini KAPALI
konuma getirdiginizden ve kizarticinin fisini
cektiginizden emin olun.

2. Yemek pisirildikten sonra kapag kaldirin
ve sepeti kancaya asin ve fazla yagin yag
kabina damlamasina izin verin.

/\ UYARI: Kapak ¢ikarildiginda
sicak buhar aciga cikar. Kullanim
sirasinda ¢ok dikkatli olun. Yuzu
ve ¢iplak cildi buhar ¢ikisindan
uzak tutun.

3. Sepeti ¢ikarin ve fazla yagl emmesiicgin
yiyecegi kagit havlularin Gzerine koyun. Hala
sicakken sepete dokunmayin. Her zaman
sap! kullanin.

4. Fazla yag bosaltildiktan sonra kalan yagin
akmasini saglamak icin yiyecegi kagit havlu

kapli bir firin tepsisine yerlestirin.
5. Sepeti derin kizarticiya yerlestirin.

6. Tamamen soguyuncaya kadar derin
kizarticlyr hareket ettirmeyin.

7. Gug¢ kablosunu ¢ikartin ve uzakta saklayin.

9. TEMiZLENMESi

1. Kapagi ve sepeti ¢cikarin.

/\ UYARI: Derin kizarticiy,
temizlemeden once elektrik pri-
ziyle baglantisinin kesildiginden
emin olun, Unitenin ve yagin
tamamen sogudugundan

emin olun. Yag, kullanimdan
sonra uzun sure sicakhigini
korur. Yag sicakken kizarticiy
tasimaya veya hareket ettirmeye
calismayin.
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2. Kizarticinin sogumasini bekleyin, Kontrol
Kutusu Tertibati ve Isitma elemanini kaldirin.

3. Yag haznesini ¢ikarin ve yagi dokun. Yagl
tekrar kullanacaksaniz, her kullanimdan
sonra yagl sizmeniz onerilir.

4. Yag haznesini ¢ikardiktan sonra kizartici
temizlik icin birkag ayri parcaya bolunebilir.

5.Yag haznesi ve gbvde, temizlik icin suya
batirilabilir.

6. Kontrol Kutusu ve Isitma Elemani emici
kagit havlularla silinerek temizlenmelidir.
Ardindan temizlemek icin nemli bir bez ve
yumusak bir sabun kullanin.

/\ UYARI: Kontrol Kutusu ve
Isitma Elemanini temizlemek icin
suya batirmayin.

7. Tum parcalari iyice kurulayin.

/\ NOT: Uniteyi temizlemek
icin ovma fircasl veya kimyasal
temizleyici kullanmayin.

Filtreler nasil degistirilir:

Karbon filtreniz her 6 ayda bir
degistirilmelidir. Yag filtresi her 12 ayda bir
degistirilmelidir.

1) Filtre kapagmnin klipsini acin ve cikarin.

2) Hem beyaz hem de siyah filtre parcalarini
cikarm.

3) Eskifiltreleri atin ve yeni filtrelerle
degistirin. Beyaz filtre par¢asinin karbon
filtrenin (siyah parca) ALTINDA metal ylzeye
dayandigindan emin olun.

11. Yok etme

Ambalaji tirtne gore atiniz. Mukavva ve
karton atik kagidina veriniz, folyolari geri
dontsim koleksiyonuna. Cihazi normal
evsel cope atmayiniz. Urin, 2012/19 / EU
saylll Avrupa Yonergesine tabidir.

36

i

Cihazi yok etmeye bir onayl atik imha
sirketine veya belediye atik imha tesisine
veriniz. Su anda gecerli olan yonetmeliklere
dikkat ediniz. SUpheniz varsa, atik imha
tesisinize basvurunuz.



13. Hatex AS GmbH & Co. KG
garantisi

Satin alma tarihinden itibaren bu cihaza 3 Yl
garanti alirsiniz.

Garanti kosullar::

» Garanti stresi satin alma tarihinden baslar.
Orijinal fisi saklayin. O satin alma kanitidir.

* Bir malzeme veya Uretim hatasi meydana
gelirse satin alma tarihinden itibaren ug yil
icinde, tarafimizdan secilen secenege gore
Ucretsiz olarak degistirecegiz veya tamir
edecegiz.

» Belirtilen U¢ yil icinde cihazin yani sira,
makbuz, kusurun kisa bir yazili agiklamasi

da dahil olmak tzere gonderilen. Agiklama,
kusurun ne olduguna iliskin bilgileri icermeli-
dir ve gerceklestigi zaman.

- Urinu degistirerek, onararak veya
degistirerek yeni garanti stresi baglamaz.

» Satin alma sirasinda halihazirda mevcut
olan hasarlar veya kusurlar derhal Mallari
paketinden ¢ikardiktan sonra haberdar
edilir.

* Malzeme veya imalat hatalari garanti
kapsamindadir, ancak akimulatorler veya
cam gibi kolayca hasar gorebilen veya
kirilabilen bilesenler garanti kapsamindadir.

- Garanti, uygun olmayan kullanim veya
bakim nedeniyle meydana gelen arizalari
veya hasarlari kapsamaz. kullanim
kilavuzuna uymamak.

Garanti sireci durumunda, lutfen asagidaki
servis departmanit ile telefon veya e-posta
yoluyla iletisime gecin.

Tel.: +49 2154 470 26-630
E-Mail: info@hatex24.de
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Importeur der Ware
Hergestellt fur:

HATEX AS GmbH & Co. KG
Jakob-Kaiser-Stralie 12
47877 Willich, Germany

info@hatex-group.de
www.hatex-group.de
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