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Friteuse électrique 
THDF50060
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INSTRUCTIONS D’UTILISATION
Veuillez lire attentivement ces instructions avant d’utiliser l’appareil.
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Ce produit est conforme aux exigences des directives  2014/35/UE (directive de remplacement 73/73/CEE, telle que modifiée par la directive 93/68/CEE) et 2014/30/UE (directive de remplacement 89/336/CEE)
CONSIGNES DE SÉCURITÉ IMPORTANTES  
1. Cet appareil fonctionne avec des températures élevées qui peuvent provoquer des brûlures : ne touchez pas les parties métalliques apparentes lorsque vous ouvrez le couvercle.
2. Ne touchez pas les surfaces chaudes sans gant ou protection. 
3. Ne laissez pas fonctionner l’appareil sans surveillance ou à la portée des enfants.
4. L’appareil doit être branché sur une prise de terre.
5. N'immergez pas l’appareil dans l'eau lors du nettoyage.
6. Cet appareil est équipé d’une prise électrique de terre. Il doit être branché sur une prise murale correctement installée et équipée d’une connexion à la terre.
    Avertissement : une utilisation incorrecte de la prise de terre peut entraîner un risque de choc électrique.
    Remarque : en cas de question concernant la prise de terre ou le branchement électrique, veuillez consulter un personnel qualifié.
7. N'utilisez pas de rallonge pour brancher l’appareil.
8. L’appareil doit être placé en situation stable avec les poignées (le cas échéant) positionnées de façon à éviter de renverser les liquides chauds.
9. Vérifiez que la tension du réseau correspond bien à celle indiquée sur l’appareil – courant alternatif seulement.
10. N’utilisez ni ne branchez jamais votre appareil, si :
· Le câble d’alimentation est usé ou défectueux
· L'appareil a subi une chute
· L'appareil présente des détériorations visibles ou un dysfonctionnement
11. Ne démontez jamais l'appareil vous-même. 
12. Si votre appareil ne fonctionne pas, ne tentez pas de le réparer vous même; veuillez contacter le magasin distributeur, son service  après-vente, un électricien qualifié ou toute personne de qualification similaire afin d’éviter tout danger.
13. Il est absolument interdit de remplacer vous-même le câble d’alimentation. Si celui-ci est endommagé, il doit être remplacé par le fabricant, son service après-vente, ou une personne de qualification similaire afin d’éviter tout risque de danger. 
14. En cas d’incendie, ne tentez jamais d’éteindre les flammes avec de l’eau :
· Fermez le couvercle
· Etouffez les flammes avec un linge humide
15. Ne faites jamais fonctionner l’appareil à proximité de matériaux inflammables ni à proximité d’une source de chaleur extérieure telles que des plaques chauffantes ou une gazinière.
16. Veuillez débrancher l’appareil lorsque vous ne l'utilisez pas et avant de le nettoyer. 
17. Laissez refroidir la friteuse avant tout nettoyage.
18. N'utilisez pas l’appareil à l’extérieur de la maison.
19. Pour éviter tout risque d’incendie, ne  placez pas près de la friteuse des matières textiles ou tout matériau susceptible de s’embraser (torchon, serviette, gant,...).
20. Veillez à ce que la fenêtre du filtre soit toujours propre.
21. Ne déplacez pas la friteuse quand elle est encore chaude ou en cours d’utilisation.
22. Le produit doit être installé en respectant les règles nationales d’installation.
23. La prise d'alimentation utilisée doit être connectée à la terre. Si ce n'est pas le cas, vous ne devez pas y brancher l’appareil. 
24. Cet appareil a été conçu pour un usage domestique uniquement. Toute utilisation professionnelle, non appropriée ou non conforme aux instructions n’engage ni la responsabilité, ni la garantie du fabricant et du distributeur.
25. Les aliments déposés dans le panier ne doivent pas dépasser le niveau recommandé dans le tableau; voir le paragraphe "FRIRE LES ALIMENTS SURGELÉS". 
26. N'utilisez pas d’huiles pour les préparations culinaires; utilisez seulement des huiles exclusivement destinées à la friture. 
27. Respectez les niveaux minimum et maximum d'huile indiqués sur la cuve interne.  
28. Pour les informations relatives au nettoyage des surfaces qui sont au contact des denrées alimentaires et de l’huile, reportez-vous au paragraphe “NETTOYAGE ET ENTRETIEN”.
29. Si une fumée dense blanche apparaît, débranchez immédiatement la friteuse et n'ouvrez pas le couvercle tant que l'émission de fumée n'est pas terminée. 
30. Respectez les températures de chauffage maximales indiquées sur les huiles utilisées. N'utilisez jamais des pains de graisse ni de la graisse solide. 
31. Enlevez les dépôts d'aliments qui peuvent rester dans l'huile avant toute utilisation. 
32. L’appareil n’est pas conçu pour être utilisé avec un minuteur externe ou un système de commande à distance séparé.
33. Cet appareil ne doit pas être utilisé par les enfants de 0 à 8 ans. Cet appareil peut être utilisé par des enfants de plus de 8 ans s'ils sont constamment surveillés. Cet appareil peut être utilisé par les personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées d’expérience ou de connaissance, si elles sont correctement surveillées ou si des instructions relatives à l'utilisation de l'appareil en toute sécurité leur ont été données et si les risques encourus ont été appréhendés. Veillez à ce que l’appareil et le câble d’alimentation restent hors de portée des enfants de moins de 8 ans. Le nettoyage et l'entretien régulier ne doivent pas être effectués par des enfants sans surveillance.
34. L'appareil de cuisson doit être positionné de façon stable avec les poignées (le cas échéant) placées de manière à éviter toute fuite de liquide chaud.
35. Si le câble d'alimentation est endommagé, il doit être remplacé par le fabricant, son service après vente ou des personnes de qualification similaire afin d'éviter un danger.

36. Cet appareil n’est pas conçu pour être immergé dans l’eau lors du nettoyage.
37. Cet appareil ne doit pas être immergé dans l’eau.
        SÉCURITE THERMIQUE
38. En cas de chauffage excessif, le dispositif de sécurité thermique éteindra automatiquement la friteuse. Sous l'appareil se trouve le bouton de réinitialisation afin de réarmer le fusible thermique. Attendez que la résistance ait refroidie. Le système peut être activé à nouveau si vous appuyez sur ce bouton avec un objet pointu (par ex : un stylo à bille). Débranchez l’appareil de la prise secteur avant d'appuyer sur ce bouton.  

AVERTISSEMENT: veuillez retirer la cuve interne et le panier et retourner l'appareil avec soin afin d'appuyer sur le bouton de réinitialisation.
39. L'indicateur lumineux s’éteindra lorsque la température sélectionnée sera atteinte; veuillez attendre que la température sélectionnée soit atteinte. Afin de maintenir  l'huile à la température choisie, le thermostat et l'indicateur s'éteignent et s’allument de façon répétée. 
40. Cet appareil est destiné à être utilisé dans des applications domestiques et analogues telles que:
· dans les coins cuisines réservés au personnel des magasins, bureaux et autres environnements professionnels;
· dans les fermes;
· par les clients des hôtels, motels et autres environnements à caractère résidentiel;
· [image: image4.emf]dans les chambres d’hôtes et établissements du même type.

41.              Adapté pour les aliments.
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42.              ATTENTION : surface brûlante. 
· Les surfaces peuvent devenir chaudes pendant l'utilisation.
IMPORTANT
IL EST ABSOLUMENT INTERDIT DE REMPLACER VOUS-MEME LE CABLE D’ALIMENTATION. SI CELUI-CI EST ENDOMMAGE, IL DOIT ETRE REMPLACE PAR LE SERVICE APRES-VENTE DE VOTRE MAGASIN REVENDEUR, LE FABRICANT, SON SERVICE APRES-VENTE OU UNE PERSONNE DE QUALIFICATION SIMILAIRE AFIN D’EVITER TOUT DANGER. 
SI VOTRE APPAREIL EST TOMBE, FAITES-LE EXAMINER PAR UN PROFESSIONNEL AVANT DE LE REMETTRE SOUS TENSION. DES DOMMAGES INTERNES PEUVENT REPRESENTER UN RISQUE D'ACCIDENT.
POUR TOUT PROBLEME OU TOUTE REPARATION, MERCI DE BIEN VOULOIR CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE DE VOTRE MAGASIN REVENDEUR, LE FABRICANT, SON SERVICE APRES-VENTE OU UNE PERSONNE DE QUALIFICATION SIMILAIRE AFIN D’EVITER TOUT DANGER.
Description de la friteuse
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	A. Levier pour lever / baisser le panier 
	B. Poignée du panier
	C. Panier de friture

	D. Cuve interne détachable 
	E. Bouton d’ouverture du couvercle
	F. Bouton du thermostat

	G. Indicateur de chauffage
	H. Minuteur et bouton MARCHE/ARRÊT 
	I. Filtre de ventilation

	J. Fenêtre 
	K. Couvercle détachable


Avant d’utiliser l’appareil 
Lisez toutes les instructions avant l’utilisation. Cet appareil doit uniquement être branché à une prise de terre. Avant la première utilisation, enlevez les emballages, arrachez les pellicules de protection sur le couvercle et le boîtier externe. (Jetez-les en respectant les règles de protection d’environnement et les consignes de tri). Puis, nettoyez à la main les accessoires et le panier de friture avec de l’eau chaude puis laissez-les sécher complètement. Assurez-vous que les pièces électriques restent sèches. La friteuse est équipée d'un thermostat réglable et d'un affichage lumineux. 
FONCTIONNEMENT

Remplir la cuve d'huile ou de graisse
· Levez le panier dans sa position la plus élevée en tirant la poignée (B) vers le haut.
· Le couvercle doit TOUJOURS rester fermé lorsque le panier est levé ou baissé. 
· Ouvrez le couvercle en appuyant sur le bouton d’ouverture (E).
· Enlevez le panier (C).
· Versez environ 2,5 litres d’huile dans la cuve interne (D). Utilisez seulement une huile végétale de bonne qualité, de l'huile pure de maïs ou de l'huile d'olive légère. L'utilisation de beurre, margarine ou graisse animale n'est pas recommandée. 
AVERTISSEMENT
Le niveau d’huile doit toujours être situé entre les deux marques maximum et minimum indiquées sur la paroi de la cuve.
N'utilisez jamais la friteuse lorsque l'huile est en dessous du niveau "min" car cela pourrait déclencher le dispositif de sécurité thermique pour éteindre l'appareil.

Sous l'appareil se trouve le bouton de réinitialisation afin de réarmer le fusible thermique. Attendez que la résistance ait refroidie. Le système peut être activé à nouveau si vous appuyez sur ce bouton avec un objet pointu (par ex : un stylo à bille). Débranchez l’appareil de la prise avant d'appuyer sur ce bouton de réinitialisation.  
AVERTISSEMENT ! Veuillez enlever la cuve interne et le panier, retournez soigneusement l'appareil et appuyez sur le bouton de réinitialisation.

	Niveau d'huile
	Litre

	Min.
	2,1 litres

	Max.
	2,5 litres


Utilisation de votre friteuse
1. Placez les aliments dans le panier (C) sans débordement. Afin que les aliments aient bon goût, il est recommandé de placer les aliments surtout sur le périmètre du panier en laissant la partie centrale remplie avec parcimonie.

2. Placez le panier (C) dans la cuve interne (D) en position relevée et fermez le couvercle.

3. Réglez le bouton du thermostat (F) à la température requise et mettez le bouton MARCHE/ARRÊT (H) en position de MARCHE ou tournez le minuteur (H) pour commencer la cuisson. L'indicateur de chauffage s'allumera. Lorsque la température est atteinte, le voyant (G) s'éteindra.

4. Dès que l'indicateur lumineux (G) s'éteint, immergez le panier dans l'huile en abaissant lentement la poignée après avoir fait glisser le levier (A).
AVERTISSEMENT: fermez toujours le couvercle avant de baisser le panier afin d'éviter toute éclaboussure d'huile chaude.

ATTENTION !
· Il est tout à fait normal qu'une grande quantité de vapeur chaude soit émise immédiatement par le filtre de ventilation (I).
· Une fois que les aliments ont été immergés dans l'huile, la paroi interne de la fenêtre (J) produira de la vapeur.

· Afin d'assurer que l'huile soit maintenue à la température souhaitée, le thermostat se mettra en marche et s'arrêtera. L'indicateur (G) s'allumera et s'éteindra également.  

Lorsque la durée de cuisson est terminée, l'appareil émettra un son. Soulevez le panier et vérifiez à travers la fenêtre (J) si les aliments sont prêts. 
Si la cuisson est terminée, éteignez l'appareil en tournant le bouton du thermostat (F) en position (●) jusqu'à ce que vous entendiez un « clic » de l'interrupteur interne et tournez le bouton MARCHE / ARRÊT (H) en position d'ARRÊT. Laissez l'excès d'huile s'égoutter.

FILTRER L'HUILE OU LA GRAISSE 
Il est recommandé d'effectuer cette procédure après chaque friture. Surtout quand les aliments ont été panés ou farinés, les particules d'aliments ont tendance à brûler s'ils restent dans l'huile provoquant ainsi une détérioration beaucoup plus rapide de l'huile ou de la graisse.

changER L'HUILE
Vérifiez que la friteuse et l'huile ou la graisse est totalement refroidie avant de remplacer l'huile (débranchez l'appareil de la prise de courant !). Remplacez l'huile régulièrement.
Ceci est absolument nécessaire si l'huile ou la graisse noircit ou change d'odeur. Dans tous les cas, remplacez l'huile toutes les 10 utilisations. Videz toute l’huile de la cuve. Ne mélangez jamais de l'huile usée avec de l'huile fraîche. La mise au rebut de l'huile est nuisible à l'environnement. Ne la jetez pas avec vos déchets ménagers, mais suivez les lignes directrices annoncées par les autorités locales.

Conseils d'utilisation
1. Ne faites pas fonctionner la friteuse avec un niveau d'huile inférieur au trait minimum ou supérieur au trait maximum.
2. Si vous utilisez la friteuse pour faire cuire de la viande ou du poisson, l'huile/la graisse a besoin d'être changée plus souvent.
3. Ne rajoutez jamais de l'huile fraîche dans de l'huile usagée; même consigne si vous utilisez de la graisse.
4. Si l'huile/la graisse se met à fumer ou à noircir, ou dégage une odeur suspecte, changez-la immédiatement.
5. Il est important de suivre la température recommandée pour chaque recette. Si la température sélectionnée est trop basse, les aliments absorberont plus d'huile de friture. Si la température est trop élevée, les aliments formeront une croûte extérieure et intérieure non cuites.

6. Les aliments ne doivent être immergés que lorsque l'huile a atteint la température souhaitée, à savoir lorsque l'indicateur de chauffage s'éteint.

7. Évitez de trop remplir le panier. La température de l'huile pourrait baisser rapidement et les aliments deviendraient trop gras et non uniformément frits.

8. Assurez-vous de couper les aliments en tranches fines et d'une épaisseur uniforme afin qu'ils cuisent uniformément.  

9. Séchez complètement les aliments avant de les frire car les aliments humides deviennent mous et collants après la cuisson (surtout les pommes de terre). Il est conseillé de paner ou de fariner les aliments avec une teneur élevée en eau (poisson, viande, légumes). Retirez soigneusement l'excès de pain ou de farine avant de les immerger dans l'huile.
FRIRE LES ALIMENTS SURGELÉS
1. Les aliments congelés refroidissent inévitablement la température de l'huile ou de la graisse pendant la friture s'il y a trop d'aliments. Il est conseillé de ne pas dépasser les quantités que nous recommandons dans le tableau suivant.

2. Retirez la glace laissée sur les aliments surgelés en les secouant, avant de les mettre dans le panier. 
3. Immergez le panier très lentement dans l'huile de friture pour éviter une ré-ébullition de l'huile.

4. Les durées de cuisson sont approximatives et doivent être modifiées en fonction de la température initiale des aliments et en fonction de la température recommandée par le fabricant d'aliments surgelés.
AVERTISSEMENT ! Avant d'immerger le panier, vérifiez que le couvercle est solidement fermé 
	Type d’aliment
	Quantité max. 
(g)
	Température (℃)
	Durée (minutes)

	FRITES SURGELÉES
	600
	190
	8-10

	FRITES FRAICHES
	700
	190
	10-12

	FILETS DE POISSON
	350
	150
	5-6

	BâtOnnetS de poisson
	350
	150
	6-8

	STEAK
	350
	170
	7-10

	FILETS DE POULET
	500
	180
	7-10

	CREVETTES
	300
	130
	3-5

	OIGNONS
	200
	140
	3-4

	Champignons
	250
	140
	6-8


Attention! La durée de cuisson et la température sont approximatives et doivent être adaptées en fonction de votre appétit et de vos goûts personnels.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
1. Débranchez l’appareil de la prise électrique. Assurez-vous que le bouton du thermostat est en position ( ● ) et que l'appareil a complètement refroidi.
2. N’immergez jamais l’appareil dans l’eau, ni dans aucun autre liquide.
3. Toutes les pièces non électriques peuvent être lavées dans de l'eau chaude savonneuse. Faites-les bien sécher avant de les réutiliser ou de les ranger.
4. Il est interdit de laver les pièces dans un lave-vaisselle.
5. Le couvercle peut être déplacé en le poussant vers l'arrière et en le soulevant. 
6. Nettoyez le boîtier extérieur de la friteuse avec un chiffon humide, puis séchez-le avec un chiffon sec et propre.
7. N’utilisez pas de détergent abrasif.
GUIDE DE DEPANNAGE
	PROBLÈMES
	CAUSES
	SOLUTIONS

	Mauvaise odeur
	L'huile est frelatée.
	Remplacez l'huile ou la graisse.

	
	Le liquide de cuisson n'est pas approprié.
	Utilisez une huile adaptée à la friture.

	L'huile déborde

	L'huile est frelatée et produit trop de mousse.
	Remplacez l'huile ou la graisse.

	
	Les aliments ne sont pas suffisamment secs.
	Séchez bien les aliments.

	
	Le panier est immergé trop rapidement. Le niveau d'huile dans la friteuse dépasse la limite maximale.


	Immergez doucement le panier dans l'huile. 
Réduisez la quantité d'huile dans la cuve interne.

	L'huile ne chauffe pas

	L'appareil n'est pas branché à l'alimentation.
	Vérifiez si l'appareil est correctement branché à l'alimentation.

	
	Surchauffe.
	Reportez-vous au paragraphe SÉCURITÉ THERMIQUE (Page 7).


CARACTERISTIQUES
	Tension Nominale
	220-240V

	Fréquence
	50Hz

	Puissance
	2000W

	Capacité maximale 
	2,5 L


LES DÉFICIENCES CAUSÉES PAR UNE UTILISATION NON CONFORME DE L'UNITÉ, LES DOMMAGES CAUSÉS PAR DES RÉPARATIONS OU PAR L'INTERVENTION D'UN TIERS OU SURVENANT EN RAISON DE L'INSTALLATION DE PIÈCES NON ORIGINALES NE SERONT PAS COUVERTS PAR LA RESPONSABILITÉ DU FABRICANT.

Si ce logo est présent sur l’appareil, cela signifie qu’il doit être mis au rebut conformément à la directive 2012/19/UE  relative aux déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE).

Toutes les substances dangereuses contenues dans les équipements électriques et électroniques peuvent avoir des effets délétères sur l’environnement et la santé humaine lors de leur retraitement. 
C’est pourquoi lorsque cet appareil est en fin de vie, il ne doit pas être jeté avec les déchets municipaux non triés. 
En tant que consommateur final, votre rôle est essentiel pour permettre sa réutilisation, son recyclage ou une autre forme de création de valeur à partir de cet appareil. Vous avez à votre disposition plusieurs systèmes de collecte et de reprise mis en place par votre mairie (centre de recyclage) et les distributeurs. 
Vous avez l’obligation d’utiliser ces systèmes.

           THOMSON est une marque de Technicolor SA utilisée sous licence par ADMEA

Ce produit est importé par : ADMEA - 12 rue Jules Ferry - 93110 Rosny Sous Bois
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