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Overview
Lid
Handle of the lid
Button for closing and opening the lid
Lever of grease filter cover
Grease filter cover
On/off switch
Temperature control lamp
Temperature controller
Control element
Power cable with mains plug
Base unit
Heating elements
Handle of the oil container
Oil container
Housing
Handle of the housing
Handle of the frying basket
Frying basket
Inspection window
RESET button
Cable compartment
Grease filter



Thank you for your trust!

We congratulate you on your new fryer.

For a safe handling of the product and in or-

der to get to know the entire scope of fea-
tures:

< Thoroughly read these operat-
ing instructions prior to initial
commissioning.

= Above all, observe the safety in-
structions!

< The device should only be used
as described in these operating
instructions.

= Keep these operating instruc-
tions for information purposes.

= |If you pass the device on to
someone else, please include
these operating instructions. The
operating instructions are a part
of the product.

We hope you enjoy using your new fryer!

Symbols on your device
This symbol warns you against
touching the hot surface.

E o Please observe the information in

L[ these instructions. Read these in-
structions before you use the device.

] The food-safe material of devices
with this symbol will not change the
taste or smell of food.
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2. Intended purpose

The fryer is intended for cooking food in hot oil
or fat at a temperature of up to max. 190 °C.
The fryer is designed for private, domestic
use. The fryer may only be used indoors.
This device must not be used for commercial
purposes.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings will be

used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: failure to observe this

warning may result in minor injury or mate-

rial damage.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

® This device must not be used by children aged between O and
8 years. This device may be used by children aged 8 years or
above if they are permanently supervised. This device can be
used by people with restricted physical, sensory or intellectual
abilities or people without adequate experience and/or under-
standing if they are supervised or instructed on how to use this
device safely and if they are aware of the resulting risks.

® Keep children under the age of 8 away from the device and the
power cable.

® The cleaning and maintenance by the user may not be per-
formed by children.

® Place the device in a stable position by using the handles, in or-
der to prevent the hot liquid from spilling.

® The control element of the base unit, the lid, the power cable,
and the mains plug must not be immersed in water or any other
liquids.

® Do not touch any hot parts of the device such as the inspec-
tion window. The frying basket should only be touched at
the handle.

® During frying, hot steam escapes from the grease filter. Be
careful not to put your hands into the steam.

® This device is intended for use in households and in applications
similar to households, such as ...

... In kitchens for employees in shops, offices and other commer-
cial areas;

... on agricultural estates;

... by customers in hotels, motels and other residential facilities;

... In bed-and-breakfast establishments.

® This device is not intended to be operated using an external timer
clock or a separate remote control system.

@® If the power cable of this device should become damaged, it must be
replaced by the manufacturer, the manufacturer's customer service de-
partment or a similarly qualified specialist, in order to avoid any haz-
ards.

©® Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on
page 13).
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A DANGER for children

O]

Please make sure that the hot fryer can
never be pulled down (e.g. with the
power cable) by children. In cases of
scalding from hot oil there is danger to
life!

Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags: There is a
risk of suffocation!

DANGER to and from pets

and livestock
Electrical devices can represent a haz-
ard to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

& FIRE HAZARD

The fryer must never be used empty! Be-
fore switching on the device, the oil con-

tainer must always be filled at least up
to the MIN marking and it must not ex-
ceed the MAX marking.

Old or dirty frying fats and oils, as well

as unsuitable fats and oils (such as mar-

garine, butter or olive oil) can ignite
when heated.

Always use suitable oils and fats. Make
sure to clean and store the device care-
fully and to replace the frying fat/oil in
time (see “The basics of frying” on
page 8).

Never mix different fats/oils or old and
new fat/oil.

If fat or oil catches fire, it must never be
extinguished with water, because this
would lead to a fat explosion. Quench
the fire by putting the lid onto the deep
fryer, or with a fire blanket or a woollen
blanket.

6
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Never leave the fryer unattended during
operation. Thus, you will detect possible
problems early on due to unusual smells
or noises.

Do not use the fryer under wall units
and not near to any curtains, paper or
any similar inflammable objects.

The device must never be placed direct-
ly under a wall socket, as the arising
heat may lead to damage to the electric
system.

Keep a distance of at least 50 cm to
any other objects so that they cannot
catch fire.

The fryer should only be operated on a
stable, flat, non-slip, dry and non-inflam-
mable work surface, in order to prevent
it from tipping over or slipping away.

DANGER! Risk of injury

through burning!
Hot fat and oil results in serious
burns because it is significantly
hotter than boiling water.
If water drips into hot fat or oil,
then this will lead to explosive
deflagrations.
Avoid any contact with hot fat/
oil or splashes of fat or oil.
Under no circumstances move or trans-
port the fryer when containing hot fat/
oil.
Never let water drip into the hot fat/oil.
The frying basket and the food to be
fried must be dry when they are put into
the hot fat/oil. In particular, in case of
deep-frozen food any ice sticking there-
to or melt water should be removed.
The fryer should only be operated with
dry hands.
The frying basket, the handle, and the
lid should not be immersed in water or
any other liquids before use.
Make sure that all parts of the fryer are
absolutely dry before they are used.
Even small amounts of residual water



may lead in combination with the heat-
ed fat/oil to explosive deflagrations.

® The lid should be kept closed during
heating and frying.

®© During frying, hot steam escapes from
the grease filter. Be careful not to put
your hands into the steam.

® Do not touch any hot parts of the device
such as the inspection window. The fry-
ing basket should only be touched at
the handle.

®© Atfter frying, the fryer should cool down

for at least 1 to 2 hours before you emp-

ty the oil container and clean the de-
vice.

g DANGER of slipping
® Avoid any splashes of oil/fat on the
floor. There is a danger of slipping!

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture
© Protect the heating unit from moisture,
dripping and water splashes.
®© Do not use the device in the open air or

near vessels filled with water, e.g. sinks.

®© If the heating unit has fallen into water,
remove the mains plug immediately,
and only then remove the device from
the water. Do not use the device again,
and have it checked by a specialist
workshop.

® Never touch the heating unit with wet
hands.

DANGER! Risk of electric
shock
®© Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.
®© Extension cables must be designed for a
minimum of 10 ampere.
® Lay the power cable and any extension
cable such that nobody can step on

them, get caught on them, or trip over
them.

Before connecting the device, check that
the temperature controller is set to the
MIN marking.

Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible
earthed wall socket with voltage corre-
sponding to the rating plate. The wall
socket must continue to be easily acces-
sible after the device is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot points.
Do not wrap the power cable around
the device.

Even after it has been switched off, the
device has not been completely discon-
nected from the mains. In order to fully
disconnect it, pull out the mains plug.
When setting up the device, make sure
that the power cable is not trapped or
crushed.
To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.
Disconnect the mains plug from the wall
socket ...

.. if there is a fault,

.. iIf the device or the power cable is

damaged;

.. when you are not using the device;
.. before you clean the device and

... during thunderstorms.

Do not connect another device with a
high power consumption to a wall sock-
et on the same circuit. This way you will
avoid overloading the mains power sup-
ply.

Do not connect the device by using a
multiple socket. By doing so the socket
might be overloaded.
To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the device.



WARNING! Risk of material
damage

O]
®

©

4.

1 Base unit 11 (control element 9 and heat-
ing elements 12)

Use the original accessories only.

The frying basket should always be
used when frying.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different cleaning agents, it
cannot be completely ruled out that
components are contained in some of
these substances that could damage
and soften the plastic feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.

Splashes of fat may occur during opera-

tion. You should therefore place the de-
vice on a surface that is resistant to both
heat and grease.

Frying oil and fat should not be dis-
charged into drains or the toilet! The oil
or fat solidifies so that the drains may
be clogged.

Make sure that the surface under the de-

vice is dry.

Be careful when handling the grease fil-

ter. It can easily be damaged by
squeezing or cracking.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hot plates) or near to heat sources
or open fire.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

Items supplied

1 Housing 15

1 Lid of the oil container 1 with a grease fil-
ter 22

1 Oil container 14

1 Frying basket 18

1 Handle of the frying basket 17
1 Operating instructions

8

5. The basics of frying

Preparation of the food

All food must be as dry as possible
when used for frying, because water
will deflagrate explosively if it comes
into contact with hot fat. Dry the food to
be fried and remove any ice from fro-
zen food.

Deep-frozen food should be partially
thawed before frying so that the food
absorbs less fat. Remove as much water
and ice as possible before you put the
food into the fryer.

Meat, fish, and vegetables should be
cut into small pieces.

In case of breaded food, please make
sure that the breading sticks as tightly as
possible to the food to be fried. Any
breading falling off the food during fry-
ing contaminates the fat.

Frying time and frying
temperature

For a tasty and healthy result, the infor-
mation on the packaging should be ob-
served very carefully when selecting the
temperature and the frying time.

Only small quantities should be fried at
a time.

The frying basket may not be filled more
than up to the MAX marking. If more
food to be fried is put into the basket,
the temperature of the fat will drop too
much, the frying process will take
longer, and more fat will be absorbed
by the food to be fried.

Acrylamide may be carcinogenic. In or-
der to reduce the formation of acryla-
mide as much as possible, both high
temperatures (of more than 170 °C) and
browning the food too much should be
avoided. With temperatures of more
than 175 °C significantly more acryla-
mide will be formed.



Which types of oil and fat are

suitable?

There is a wide range of different types of

fat. But not all types of fat and oil are suita-

ble for frying.

= For this fryer, we recommend to use lig-
uid frying olil. If you would like to use
solid frying fat, you should first melt it
slowly in a pan at a low temperature
and then pour it into the fryer. By doing
so, you prevent the device from over-
heating and the fat from splashing.

= The fat or oil must tolerate high tempera-
tures during frying. Be careful that the
fat/oil may be heated at least up to
200 °C.

= The fats should have only a very low
water content. The water evaporates
when heated, and the fat starts spatter-
ing.

= OQOils, which are rich in polyunsaturated
fatty acids, are very healthy when used
in salads, but they are not suitable for
frying, because they do not have the
thermal stability required.

= Butter, margarine, and olive oil are not
suitable.

= Coconut oil or palm oil, for example,
are very suitable.

= Different types of fat or oil should never
be mixed!

Storage of used oil

= Any contamination of the fat caused by
frying reduces its shelf life. In order to
remove any coarse dirt, pour the melted
fat through a sieve covered with a pa-
per towel after each frying process be-
fore storing the fat.

= Light and oxygen are harmful to the fat.
Therefore it should be stored in a tightly
closed container in a dark, cool, and
dry place.

= Under proper conditions, the fat can be
stored for a few weeks.

Frying table
Tempera- .
Time
Food ture )
(minutes)
(approx.)
Vegetables 130 °C 5-8
Chicken legs 170 °C 15- 25
Chicken wings 170 °C 7-15
Chicken breast 170 °C 8-18
fillet
French-fried pota-| 170 °C 10-15
toes (fresh)

French-fried pota-
toes (deep-frozen)

according to the manu-
facturer's specifications

Pork cutlet, 170 °C 15-25
breaded

Fish fillet (deep- 190 °C 7-15
frozen)

Getting rid of unwanted flavours
from the oil/fat

Some food, e.qg. fish, loses liquid during fry-
ing. The liquid gets into the oil/fat and alters
its smell and flavour. This flavour will then be
passed on to the next food which is going to
be fried in this oil/fat.

With a simple trick, you can reduce or even
completely remove such unwanted flavours.

1. Heat the oil/fat up to a temperature of
approx. 150 °C.

2. Put 2 thin slices of bread or a bit of
parsley into the frying basket.

3. Put the frying basket into the fryer and
close the lid.

4. Wait until the oil/fat no longer forms
bubbles and then take the frying basket
out of the fryer. The oil/fat should now
have its own flavour again.




How to recognise bad fat
= If in the appearance of the fat you use
you identify one of the following, you
better replace it completely:
- pungent, bad smell;
- bad taste of the fried food;
- brown, stiff deposits;
- foam formation during heating;
- heavy smoke formation already at
low temperatures.

What to do with the old fat?

WARNING! Risk of material dam-
age!
®© Frying oil and fat should not be dis-

6. How to use

Remove all packing material.

Check whether all accessories are pres-
ent and undamaged.

Wash the heating elements 12, the
housing 15, the oil container 14, the
frying basket 18, and the handle 17 of
the frying basket with warm water and
a mild detergent, and then dry all parts
very thoroughly.

Wipe off the lid 1 and the control ele-
ment 9 with a slightly damp cloth.
Place the device on a dry, level, non-slip
surface. This surface should also be
heat-resistant and not be damaged by

charged into drains or the toilet! The oil
or fat solidifies so that the drains may
be clogged.

splashes of hot fat.

Fat and oil may be disposed of in the
domestic waste in customary household
guantities.

Do not put the fat/oil directly into the
wheelie bin, but put it beforehand into

the original packaging or a plastic bag.
You can also take the fat/oil to a desig-

nated collection point for used fats.

10 GB

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due to the assembly
materials used for the heating element and
is not a fault in the product. Ensure adequate
ventilation.




7. Assembling the

device

7.1 Assembling the frying

basket

Figure C: press the metal brackets on
the handle 17 and put their ends into
the small eyes on the inside of the frying
basket 18. The rods of the handle are
positioned under the metal hooks at the
top of the basket.

7.2 Assembling the fryer

8. Operation

8.1 Setting up

& FIRE HAZARD!

O]

The mains plug 10 should only be put
into the wall socket after the oil contain-
er 14 has been filled with oil or melted
fat at least up to the MIN marking.

DANGER of burns!
Risk of electric shock!

® All parts must be dry and undamaged.

1.

2.

Put the oil container 14 into the hous-
ing 15.

Insert the base unit 11 at the designat-
ed place on the housing. Let the rails of

the base unit 11 just slide into the open-

ings on the housing 15.

The basket 18 and the handle 17
should only be put into the fryer, when
oil and food have already been filled in
(see “Frying” on page 12).

All parts of the fryer must be completely
dry, when you use the device.

Put the fryer on a stable, flat, non-slip,
dry, and non-inflammable work surface.
Do not use the fryer under wall units
and not near to any curtains, paper or
any similar inflammable objects.

Do not place the device directly under a
wall socket.

Keep a distance of at least 50 cm on all
sides.

8.2 Filling in the frying fat

O]

FIRE HAZARD / DANGER of
burns!
The level of the frying fat/oil in its liquid
state must be between the MIN and
MAX markings on the inside of the oil
container 14.
Only fats and oils which are suitable for
frying should be used (see “The basics
of frying” on page 8).

Approx. 3.3 (MIN) to 4.0 (MAX) litres
of frying oil or approx. 4 kg of solid fry-
ing fat are required.

Solid frying fat should first be put into a
pan and melted slowly at a low temper-
ature. Only then it should be poured
carefully into the oil container 14 of the
fryer.

GB 11



8.3 Heating the frying oil/fat

& DANGER of burns!

® Do not touch any hot parts of the device
such as the inspection window 19.

1. Close the lid 1. To do this, you press
and hold the button 3 on the top of the
handle 2 of the lid.

2. Put the lid 1 on the oil container 14
and release the button 3.

3. Insert the mains plug 10 into a readily
accessible earthed wall socket whose
voltage matches the voltage stated on
the rating plate.

4. Setthe desired temperature by using the
temperature controller 8.

- On the packaging of the food you

will find recommendations for the tem-

perature and frying time.

- The temperature control lamp 7 lights
up until the set temperature is
reached.

- When the device is heating again,
the temperature control lamp 7 will
light up again.

Symbol on the
device / Food
temperature
130°C *
0 Prawns
150°C= H
§ Chicken
 170Cy French-fried potatoes
@ (fresh)
190°C :

NOTE: the temperatures indicated are ap-
proximate values. The temperature may vary
depending on the texture, size, and quantity
of the food, as well as your taste.

NOTE: we recommend to heat the frying
fat/oil for approx. 10 to 15 minutes in order
to ensure that it is heated evenly.

As for the details of the temperature, please
refer to the packaging of the food, the frying
table (see “Frying table” on page 9) or to
the temperatures indicated on the device.

12 GB

8.4 Frying

FIRE HAZARD / DANGER of
burns!
® You should never let water drip into the
hot frying fat/oil.
® The frying basket 18 and the food to be
fried must be dry.
® The device should only be operated
with dry hands.
® During frying, hot steam escapes from
the grease filter cover 5. Be careful not
to put your hands into the steam.
© Do not put the food to be fried into the
frying basket 18 while it is hanging
over the hot oil. Small pieces might fall
into the oil and lead to splashes.
® In no event the fryer should be moved
as long as it is still hot!




1. Fill the food to be fried into the frying
basket 18. The frying basket 18 may
not be filled more than up to the MAX
marking.

2. When the control lamp 7 goes out,
press the button 3 for opening the lid,
and lift the lid 1 off.

3. Now, carefully lower the frying bas-
ket 18 into the olil.

4. Press and hold the button 3 on the han-
dle 2 and put the lid on the oil contain-
er 14.

5. Watch the frying process through the in-
spection window 19. The food cooks
very quickly when being fried. Please
observe the recommended frying times
as precisely as possible.

6. When the fried food is ready, press the
button 3 for opening the lid, and lift the
lid 1 off.

7. Take the frying basket 18 out of the oil/
fat and hang it with the mount under the
handle 17 on the front edge of the oil
container 14 for dripping off.

8. When the fat has dripped off, put the
food into a bowl or the like.

9. For additional frying processes, another
temperature must be set, if applicable.

10.Prior to each frying process, the device
should be given time to heat up until the
temperature control lamp 7 has gone
out again.

11.When you finish frying, switch the tem-
perature controller 8 to MIN.

12.Pull out the mains plug 10 and allow
the device to cool.

8.5 Overheating protection

Figure A: the fryer is equipped with an
overheating protection which ensures that
the device will automatically be switched off
in case of any overheating. In this case the
button RESET 20 is released.

1. Lower the temperature and pull out the
mains plug 10.

2. Allow the device to cool down to room
temperature.

3. Press the button RESET 20 on the back
of the base unit 11 fully to engage it,
e.g. with a pencil.

4. Wait a few minutes before you connect
the mains plug 10 again with the mains
and set the desired temperature.

9. Cleaning

A DANGER of burns!

© Let the fryer cool down for approx.
2 hours before you move, empty, or
clean it.

é DANGER! Risk of electric

shock!

® Pull out the mains plug 10 from the wall
socket before cleaning the fryer.

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

1. Press the button 3 for releasing the lid,
and lift the lid 1 off.

2. Put the lid 1 into a sink or on a kitchen
towel.

GB 13



9.1 Filtering and storage of
frying fat/oil

= The quality of the frying fat/oil should
be checked after each frying (see “The
basics of frying” on page 8).

= If the quality is still good, you should fil-
ter the fat/oil before storing it: Pour the
lukewarm fat/oil through a sieve cov-
ered with a paper towel.

= For storage it would be best to fill the
frying oil into the original bottle and to
store it in a tightly closed container in a
dark and cool place.

= Frying fat can be put back into the oil
container, which has been previously
cleaned, or you can let the fat solidify in
the closed fryer and store it at a place
as dark and cool as possible.

9.2 Disposal of frying fat/oil

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Frying oil and fat should not be dis-
charged into drains or the toilet! The oll
or fat solidifies so that the drains may
be clogged.

Any fat/oil with quality defects must immedi-
ately be disposed of (see “The basics of fry-

ing” on page 8).

9.3 Cleaning

Cleaning the frying basket, han-
dle, and oil container

NOTE: the frying basket 18 and its han-
dle 17, as well as the oil container 14 can
be cleaned in the dishwasher.

1. Press the metal brackets on the han-
dle 17 together and pull them out of the

14 GB

eyes on the frying basket 18. Remove
the handle.

2. Pour the melted fat out of the oil contain-
er 14.

3. Wash the frying basket 18, the han-
dle 17, and the oil container 14 by
hand with very warm water and a mild
detergent.

4. Rinse with clear water.

5. Let all parts dry completely before you
put them away or use the device again.

Cleaning the lid, base unit, and
housing of the oil container

NOTE: the lid 1, the base unit 11, and the
housing 15 must not be cleaned in the dish-
washer.

1. Wipe off the lid 1, the control element 9
of the base unit, and the housing 15 with
a damp cloth and a mild detergent.

Be careful that no water penetrates into
the lid and the control element.

2. Wash the heating elements 12 of the
base unit with very warm water and a
mild detergent.

3. Rinse with clear water.

4. Let all parts dry completely before you
put them away or use the device again.

Cleaning the grease filter

Figure B: the grease filter 22, which is lo-
cated in the lid, should be cleaned from time
to time.

1. Press the lever of the grease filter cov-
er 4 towards the handle 2 and lift the
grease filter cover off.

. Take the grease filter 22 out.

Clean the grease filter 22 in very warm

water with some mild detergent.

Rinse with clear water.

Let the grease filter dry completely be-

fore you insert it again.

W N
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Storage

= Before you put the fryer away, all parts
must be completely dry.

= Assemble the parts again if you do not

want to store the frying fat in the oil con-

tainer 14.

9.4 Re-using used frying fat

1. If you stored the frying fat outside of the
fryer, it should be melted first (as with
fresh fat) in a pan, before you fill it into
the fryer.

2. If you stored the frying fat in the fryer, it

must now be heated slowly and careful-

ly in order to avoid any splashes.

Let the fryer and the fat stand for a
while at room temperature, until the fat
has reached room temperature.

3. A fork should carefully be punched sev-
eral times into the surface.

4. Put the mains plug 10 into the wall
socket and set the temperature controller
at a temperature of 130 °C.

5. Wait until the fat is melted completely.
Only then the temperature controller 8
should be set at the frying temperature.

10. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates that

the product requires separate

refuse collection in the European Union. This
applies to the product and all accessories
marked with this symbol. Products identified
with this symbol may not be discarded with
normal household waste, but must be taken
to a collection point for recycling electric
and electronic appliances. Recycling helps
to reduce the consumption of raw materials
and protect the environment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.

11. Home-made fresh
French-fried potatoes

That's how the potatoes should
be
- The potatoes should have a firm skin
and not yet have sprouted.

Floury or mainly waxy potatoes should
be used.

The potatoes should not be too small
and be of approximately the same size.
This facilitates the processing.

=

Peel the potatoes.

2. Cut the potatoes into stripes or slices,
depending on your wishes.

3. Put the potatoes in water for approx.

1 hour before frying.

Dry the potatoes, e.g. with a paper towel.

First frying process: The potatoes should

be fried for approx. 10 - 14 minutes at

a temperature of approx. 150 °C.

6. Take the frying basket 18 out of the oil/
fat and hang it with the mount under the
handle 17 on the front edge of the oil
container 14 for dripping off.

7. Heat the oil/fat up to a temperature of
approx. 170 °C.

8. Second frying process: The potatoes
should now be fried again for approx.
3 - 4 minutes at a temperature of ap-
prox. 170 °C.

9. Finish the frying process as soon as the

desired browning level has been

reached.

a s

NOTE: deep-frozen French-fried potatoes
need only be fried once.
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12. Troubleshooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

DANGER! Risk of electric
shock!
® Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Fault

Possible causes /
Action

Possible causes /

Fault Action

Heavy forma-
tion of smoke
and smell

Is the fat/oil old, dirty,
or has moisture gotten
into the fat/oil? Replace
the fat/oil.

13. Technical

= Has the device been
connected to the power
supply?
= Check the connection.
No function |« Has the overheating
protection been trig-
gered? (see “Overheat-
ing protection” on
page 13).

specifications
Model: SEF 2300 D3
Mains voltage: [230V ~ 50 Hz
Protection class: ||
Power rating: 2300 W

= Has the overheating
protection been trig-

Icv?tghegécgff gered? Press the
by itself RESET 20_ button (see
“Overheating protec-
tion” on page 13).
= Have you tried to fry a
The food to larger quantity all at

once?

Had the fat not been
heated sufficiently so
that the recommended
temperature has not
been reached?

« |s the fat/oil old?

= Has food with a strong
flavour been fried be-
fore in the same fat
(e.g. fish)? Replace the
fat/oil.

be fried is not
yet ready af- |e
ter the recom-
mended
frying time

Bad taste of
the fried food

Symbols used

Certified Safety. Devices must
comply with the generally ac-
knowledged rules of technology
and the German Product Safety
Act (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

Recyclable materials: cardboard
(except corrugated cardboard)

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

16 GB
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14. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These

statutory rights are not restricted by our war-

ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you. This warranty implies that
within the period of three years the defective

device and the purchase receipt are present-

ed, including a brief written description of
the defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects
The warranty period is not extended when

the warranty has been claimed. This also ap-

plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage
The device was produced carefully according

to strict quality guidelines and tested diligent-

ly prior to delivery.
The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, batteries, lamps or other
parts manufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.
For the proper operation of the product, all in-
structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

= Please keep the article number
IAN: 301414 and the purchase receipt
as a purchase verification for all inquiries.

= The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

= |f faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

= Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

Please visit www.lidl-service.comto

download this and many other

manuals, product videos and soft-

ware.
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E Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.20/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@ Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 301414

6—-@ Supplier
Please note that the following address is no

service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustralRe 3
DE-22761 Hamburg
GERMANY

18 GB)
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1.
1
2
3
4
5
6
7
8
9

Oversigt
Lag
Greb til laget
Knap til paseetning og abning af laget
Greb til fedtfilterafdeekning
Fedltfilterafdaekning
On-/ Off-kontakt
Temperatur-kontrollampe
Temperaturregulator
Kontrolpanel
Tilslutningsledning med netstik
Basisenhed
Varmeelementer
Greb til fedtbeholderen
Fedtbeholder
Hus
Greb til huset
Greb til friturekurven
Friturekurv
Kontrolvindue
RESET - knap
Kabelrum
Fedtfilter



Mange tak for din tillid!

Vi gnsker dig tillykke med din nye frituregry-

de.

For en sikker brug af produktet og for at leere
alle funktioner at kende:

= Laes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem, fgr apparatet
tages i brug fgrste gang.

= Fglg frem for alt sikkerhedsan-
visningerne!

= Apparatet ma kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

e Opbevar denne betjeningsvej-
ledning til senere brug.

= Hyvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tjeningsvejledning vedlaegges.
Betjeningsvejledningen er del af
produktet.

Vi gnsker dig god forngjelse med din nye fri-

turegryde!

Symboler pa apparatet

Dette symbol advarer mod bergring
& af varme flader.

Bemaerk informationerne i denne
EE vejledning. Laes denne vejledning,

inden du benytter apparatet.

Q? Dette symbol angiver, at saledes

maerkede materialer ikke sendrer fo-

devarers smag eller lugt.

22 ©OK)

2. Brug i overensstem-
melse med formalet

Frituregryden er beregnet til stegning af fo-
devarer i varm olie eller fedt ved en tempe-
ratur op til maks. 190 °C.

Frituregryden er designet til den private hus-
holdning. Frituregryden ma kun bruges in-
dendars.

Dette apparat ma ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pakreevet, anvendes fglgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:

FARE! Hgj risiko: manglende over-

holdelse af advarslen kan forarsage

skader pa liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan forarsage
kvaestelser eller alvorlige materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan forarsage kvaestel-
ser eller alvorlige materielle skader.
ANVISNING: forhold og seerlige detaljer,
som skal overholdes ved brug af apparatet.



Anvisninger om sikker brug

© Dette apparat ma ikke bruges af barn, der er mellem O og 8 ar
gamle. Dette apparat kan bruges af barn fra 8 ar og derover,
nar de er under konstant opsyn. Dette apparat kan bruges af per-
soner med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
med manglende erfaring og/eller manglende viden, hvis disse
er under opsyn eller er blevet undervist i sikker brug af apparatet
og har forstaet de deraf resulterende farer.
® Bgrn under 8 ar skal holdes veek fra apparatet og tilslutningsled-
ningen.
® Renggring og brugervedligeholdelse ma ikke udfares af barn
uden opsyn af en voksen.
© Placer apparatet i en stabil stilling med handtagene, sa man und-
gar at spilde den meget varme vaeske.
® Basisenhedens kontrolpanel, laget, tilslutningsledningen og net-
stikket ma ikke dyppes i vand eller andre veesker.
© Rgr ikke apparatets varme dele som f.eks. kontrolvinduet.
& Tag kun fat i frituregryden med grebet.
® Under friturestegningen slipper der varm damp ud af fedt-
filteret. Undga dampen.
© Dette apparat er beregnet til at blive anvendt i husholdningen og
til husholdningsrelaterede anvendelser, som eksempelvis ...
.. i medarbejderkgkkener i butikker, pa kontorer og andre er-
hvervsmaessige omrader;
... 1 landbrugsejendomme;
.. af gaester pa hoteller, moteller og andre boligfaciliteter;
. 1 morgenmadspensionet.
® Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt sammen med en
ekstern timer eller en separat fjernbetjening.
® Huvis dette apparats tilslutningsledning bliver beskadiget, skal
den udskiftes af producenten eller hans kundeservice eller en lig-
nende kvalificeret person for at undga farer.
® Vaer opmaerksom pa kapitlet om rengaring (se “Rengaring” pa
side 31).



A FARE for bgrn

®© Sgrg for, at barn aldrig kan treekke den
varme frituregryde ned (f.eks. i netkab-
let). Skoldninger forarsaget af varmt
fedt er livsfarlige!

®© Emballage er ikke legetgj. Barn ma ikke
lege med plastikposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

FARE for og pa grund af
keele- og husdyr
© Elektriske apparater kan udggre en fare
for keele- og husdyr. Desuden kan dyr
ogsa forarsage skader pa apparatet.

Hold derfor principielt dyr veek fra elek-

triske apparater.

BRANDFARE

®© Brug aldrig frituregryden tom! Fyld fedt-

beholderen op hver gang, fer du tilslut-
ter den, til mindst markeringen MIN og
til hgjst markeringen MAX.

©®© Gammelt eller forurenet friturefedt og
-olier og uegnet fedt og olier (som f.eks.
margarine, smgr eller olivenolie) kan
selvanteende ved opvarmningen.
Brug kun egnede olie- og fedttyper.
Serg for omhyggelig rengg@ring og op-
bevaring og rettidig udskiftning af fritu-
refedtet/-olien (se “Hvad man bgr vide
om friturestegning” pa side 26).

© Bland aldrig forskellige fedt-/olietyper
eller gammelt og nyt fedt/olie.

®© Sluk aldrig en fedt- eller oliebrand med

vand, da dette kan fare til sdkaldte fedt-

eksplosioner. Kveel ilden, ved at laegge
laget pa frituregryden eller med et
brandteeppe eller uldteeppe.

© Far altid opsyn med frituregryden under

stegningen. Pa den made kan du opda-

ge opstaende problemer i god tid ved
useedvanlige lugte eller lyde.
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Brug ikke frituregryden under overskabe
og ikke i neerheden af gardiner, papir
eller lignende breendbare genstande.
Placér ikke apparatet umiddelbart un-
der en stikkontakt i veeggen, da den op-
stdende kraftige varme kan fare til
skader pa den elektriske installation.
Hold en afstand pa mindst 50 cm til an-
dre genstande, sa disse ikke kan kom-
me i brand.

Brug udelukkende frituregryden pa en
fast, plan, skridsikker, tar og ikke breend-
bar arbejdsflade, for at forhindre at fritur-
egryden veelter eller glider til siden.

FARE for
forbreendingsskade
Varmt fedt og olie fagrer til alvor-
lige forbreendinger, da disse er
betydeligt varmere end kogende
vand.
Nar vand drypper ned i varmt
fedt eller olie, fagrer dette til eks-
plosionsagtige eksplosioner.
Undgda enhver kontakt med det
varme fedt/olie eller steenk.
Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder frituregryden med varmt
fedt/olie.
Lad aldrig vand dryppe ned i det varme
fedt/olie.
Friturekurven og madvarerne til friture-
stegning skal veere tarre, nar de kom-
mes i det varme fedt/olie. Sgrg iseer for
at fjerne vedhaengende is eller konden-
svand fra dybfrosne madvarer.
Betjen kun frituregryden med tarre haender.
Dyp far brug ikke friturekurven, grebet
og laget i vand eller andre veesker.
Veer helt sikker pa, at alle frituregrydens
dele er helt tgrre, for du tager dem i
brug. Selv sma vandrester kan med det
opvarmede fedt/olie farer til eksplosi-
onsagtige forbraendinger.
Lad laget veere lukket under opvarmnin-
gen og friturestegningen.



Under friturestegningen slipper der
varm damp ud af fedtfilteret. Undga
dampen.

Rar ikke apparatets varme dele som

f.eks. kontrolvinduet. Tag kun fat i friture-

gryden med grebet.
Lad frituregryden kole af efter frituresteg-
ningen i mindst 1 til 2 timer, fgr du tem-

mer fedtbeholderen og renggr apparatet.

g FARE for at glide

® Undga olie-/fedtsteenk pa gulvet. Der er

O]

fare for at glide!

FARE for elektrisk stgd
pga. fugtighed
Beskyt varmeenheden mod fugtighed,
drabe- eller steenkvand.
Brug ikke apparatet udendgrs og ikke i
neerheden af beholdere fyldt med vand,
fx handvaske.
Skulle varmeenheden alligevel en gang

veere faldet i vandet, skal du straks traek-

ke netstikket ud af stikkontakten, farst
derefter tages apparatet ud af vandet.

Benyt i dette tilfeelde ikke apparatet me-

re, men fa det efterset pa et special-
veerksted.

Undlad at bergre varmeenheden med
vade heaender.

A FARE for elektrisk sted

O]

Tag ikke apparatet i brug, hvis dette el-
ler tilslutningsledningen har synlige ska-
der, eller hvis man forinden har tabt
apparatet.

Forlaengerledninger skal vaere beregnet
til mindst 10 ampere.

Anbring tilslutningsledningen og i givet
fald ogsa forleengerledningen sadan, at

ingen kan traede pa dem, blive haengen-

de i dem eller snuble over dem.

Far du tilslutter apparatet, skal du forvis-

se dig om, at temperaturregulatoren star
pa markeringen MIN.

O]

®©

Tilslut altid kun netstikket til en korrekt in-
stalleret, nemt tilgaengelig stikkontakt
med beskyttelseskontakter, hvis spaen-
ding svarer til angivelsen pa typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsa veere let tilgaen-
gelig efter tilslutningen.
Vaer opmaerksom pa, at tilslutningslednin-
gen ikke kan blive beskadiget af skarpe
kanter eller varme steder. Vikl ikke tilslut-
ningsledningen omkring apparatet.

Selv nar der er slukket, er apparatet
ikke skilt fuldsteendigt fra lysnettet. For at
gare dette, skal du treekke netstikket ud.
Serg ved opstilling af apparatet for, at
tilslutningsledningen ikke klemmes inde
eller trykkes.
Treek altid i netstikket, aldrig i tilslut-
ningsledningen, for at traekke netstikket
ud af stikkontakten.
Traek netstikket ud af stikkontakten, ...

.. hvis der opstar en fejl,

.. hvis apparatet eller netkablet er be-

skadiget,

.. hvis du ikke bruger apparatet,

.. far du renger apparatet og

... ved tordenveyr.
Tilslut ikke noget andet apparat med
hajt effektforbrug til en stikkontakt fra
samme stremkreds. Herved undgas en
overbelastning af stramnettet.
Tilslut ikke apparatet til en multistikdase.
Det vil kunne resultere i en overbelastning.
For at undga risici, ma du ikke foretage
nogen aendringer pa apparatet.

ADVARSEL mod materielle
skader

©
©
®©

Anvend kun det originale tilbehar.

Brug altid friturekurven til friturestegningen.
Apparatet er forsynet med skridsikre
plastikfgdder. Da mgbler er overflade-
behandlet med mangfoldige lakker og
kunststoffer og behandles med forskelli-
ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-
kes, at mange af disse stoffer
indeholder ingredienser, der angriber
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4.

og opblgder plastikfgdderne. Leeg i gi-
vet fald et skridsikkert underlag under
apparatet.

Under driften kan der forekomme fedt-
steenk. Stil derfor apparatet pa et var-
mebestandigt og fedtresistent underlag.
Kom ikke fritureolie og -fedt i aflgb eller
i toilettet! Ved haerdning kan det resulte-
re i forstoppelser.

Serg for, at underlaget under apparatet
er tart.

Handtér fedtfilteret forsigtigt. Det kan
nemt blive beskadiget, hvis det bliver
trykket sammen, eller der treekkes i det.
Stil aldrig apparatet pa varme flader
(f.eks. kogeplader) eller i naerheden af
varmekilder eller &ben ild.

Brug aldrig aggressive eller skurende
renggringsmidler.

Leveringsomfang

1 basisenhed 11 (kontrolpanel 9 og var-

meelementer 12)

1 hus 15

1 1ag til fedtbeholderen 1 med feditfilter 22
1 fedtbeholder 14

1 friturekurv 18

1 greb til friturekurven 17

1 betjeningsvejledning
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5. Hvad man bgr vide

om friturestegning

Forberedelse af fadevaren

Alle fgdevarer skal veere sa tgrre som
muligt til friturestegningen, da vand for-
braender eksplosionsagtigt, nar det kom-
mer i varmt fedtstof. Tar madvarerne til
friturestegning af, hhv. fjern is fra frosne
fadevarer.

Dybfrossen mad bgr optes fer friture-
stegningen, da fadevaren sa vil optage
mindre fedt. Fjern s& meget vand og is
som muligt, far du kommer fgdevaren i
frituregryden.

Kad, fisk og grensager bar skaeres i
sma stykker.

Veer ved panerede fgdevarer opmaerk-
som pa, at panaden sidder sa fast som
muligt pa fadevaren til friturestegnin-
gen. Panade, der lgsner sig ved friture-
stegningen, forurener fedtstoffet.

Friturestegetid og -temperatur

For at opna et velsmagende og sundt re-
sultat, bgr du ved valg af temperaturen
og friturestegetiden holde dig meget
ngje til angivelserne pa emballagen.
Frituresteg kun sma maengder pa én
gang.

Friturekurven bgr ikke fyldes mere op
end til MAX markeringen. Hvis du til-
seetter flere madvarer til friturestegning,
falder fedttemperaturen ved tilsaetnin-
gen steerkt, fritureprocessen varer laen-
gere, og madvaren til friturestegning
optager mere fedt.

Akrylamid er muligvis kreeftfremkalden-
de. Undga hgje temperaturer (over
170 °C) og steerk bruning for at holde
dannelsen af akrylamid s& lille som mu-
ligt. Ved temperaturer pa over 175 °C
danner der sig tydeligt mere akrylamid.



Hvilke olier og fedtstoffer er

egnhede?

Der findes et stort udbud af fedtstoffer. Men

til friturestegning er alle fedtstoffer og olier

egnede.

= Vi anbefaler til denne frituregryde at
bruge flydende fritureolie. Hvis du vil
bruge fast friturefedt, skal du fgrst smelte
det langsomt i en gryde ved lav tempe-
ratur og derefter fylde det over i friture-
gryden. Saledes forhindrer du en
overophedning af apparatet samt fedt-
steenk.

= Fedtet eller olien skal kunne tale hgje
temperaturer ved friturestegningen. Veer
opmaerksom pa, om fedtet/olien kan
opvarmes til mindst 200 °C.

= Fedtstofferne ma kun have en lille van-

dandel. Vandet fordamper ved opvarm-

ningen, og fedtet sprgjter.
= Olier, der er rige pa flere umzettede

fedtsyrer, er meget sunde ved anvendel-

se i salater, men er ikke egnede til fritu-
restegning, da de ikke har den
ngdvendige varmestabilitet.

= Smgar, margarine og olivenolie er ikke
egnede.

= \elegnet er for eksempel kokosfedt eller
palmeolie.

= Bland aldrig forskellige fedt- hhv.
oliesorter!

Opbevaring af brugt fedt

= Forureninger af fedtet under frituresteg-
ningen forkorter holdbarheden. Haeld
derfor fedtet, der skal gemmes, gennem
en si med et stykke kegkkenrulle efter

hver fritureproces, sa det renses for gro-

ve urenheder.

= Lys og ilt skader fedtet. Derfor skal det
opbevares markt, kaligt og tert i en teet
lukket beholder.

= Under gode betingelser kan fedtet op-
bevares nogle uger.

Friturestegetabel

Temp. Tid

Fodevarer (ca.) | (minutter)
Grgnsager 130 °C 5-8
Kyllingelar 170°C | 15-25
Kyllingevinger 170 °C 7-15
Hansebrystfilet 170 °C 8-18
Pommes frittes 170 °C 10-15
(friske)
Pommes frittes ifalge producentens
(dybfrosne) angivelser
Kotelet, paneret 170 °C 15-25
Fiskefilet 190 °C 7-15
(dybfrossen)

Saledes filtrerer du fremmed
smag fra olien/fedtet

Nogle fadevarer, f.eks. fisk taber vaeske ved
friturestegningen. Denne absorberes af oli-
en/fedtet og eendrer dér lugten og smagen.
Denne smag bliver derefter afgivet til den
naeste fgdevare, som bliver friturestegt i den-
ne olie/fedt.

Med et enkelt trick kan du mindske eller end-
da helt fijerne den fremmede smag.

1. Opvarm olien/fedtet til ca. 150° C.

2. Kom 2 tynde skiver brgd eller lidt persil-
le i friturekurven.

3. Kom friturekurven i frituregryden og luk
laget.

4. \ent, til olien/fedtet ikke koger mere, og
tag derefter friturekurven op. Olien/fed-
tet bgr nu igen have sin egen smag.



Erkend darligt fedt

e Huvis du ved dit fedt konstaterer et af fal-

gende punkter, bgr fedtet fuldsteendigt
udskiftes:
- skarp, darlig lugt;

- darlig smag i den friturestegte fadeva-

re;

- brunt, hardt bundfald;

- skumdannelse ved opvarmningen;

- kraftig reagdannelse allerede ved lave
temperaturer.

Hvor gor jeg af det gamle fedt?

ADVARSEL mod materielle skader!
® Kom ikke fritureolie og -fedt i aflgb eller

i toilettet! Ved heerdning kan det resulte-

re i forstoppelser.

= Fedt og olie i normale husholdnings-
maengde kan kommes i husholdningaf-
faldet.

= Kom ikke fedt/olie direkte i skralde-
spanden, men fyld det i den originale
emballage eller i en plastikpose.

= Du kan aflevere fedtet/olien pa et ind-
samlingssted for gamle fedtstoffer.

6. Ibrugtagning

= Fjern emballagen fuldsteendigt.

= Kontrollér, at alle tilbehgrsdele forelig-
ger og er ubeskadigede.

e Vask varmeelementerne 12, huset 15,
fedtbeholderen 14, friturekurven 18 og
grebet 17 til friturekurven med varmt
vand og et mildt opvaskemiddel og ter
alle dele grundigt af.

= Tor laget 1 og kontrolpanelet 9 af med
en let fugtet klud.

= Stil apparatet pa et tgrt, jeevnt og skrid-
sikkert underlag. Desuden skal underla-
get veere varmebestandigt og ma ikke
blive beskadiget af varme fedtstaenk.

28 (OK)

ANVISNING: ved den farste brug kan ap-
paratet ryge og lugte lidt. Det skyldes mon-
tagemidlerne pa varmeelementet, det er
ikke nogen produktfejl. Sgrg for tilstraekkelig
udluftning.

7. Samling

7.1 Samling af frituregryden

Fig. C: tryk metalhanken pa grebet 17
sammen og szt enderne ind i de sma
gskner pa indersiden af friturekurven 18.
Grebets steenger ligger under metalkro-
gen foroven i kurven.

7.2 Samling af frituregryden

FARE for forbreendinger!
FARE for elektrisk stgd!

© Alle dele skal veere tgrre og uden be-

skadigelser.

1. Seet fedtbeholderen 14 i huset 15.
2. Seet basisenheden 11 i rillerne pa hu-

set. Lad ganske enkelt basisenhe-

dens 11 skinner glide ind i abningerne
pa huset 15.

Seet forst kurv 18 og greb 17 i, nar olie
og fadevare er fyldt i (se “Frituresteg-
ning” pa side 30).



8. Betjening

8.1 Opstilling

& BRANDFARE!

® Seet forst netstikket 10 1 stikkontakten,
nar fedtbeholderen 14 mindst er fyldt
med olie eller smeltet fedt til markerin-
gen MIN.

= Alle frituregrydens dele skal veere fuld-
steendig terre, nar du bruger apparatet.

= Stil frituregryden pa en fast, plan, skrid-

sikker, tar og ikke breendbar arbejdsfla-
de.

= Brug ikke frituregryden under overskabe
og ikke i neerheden af gardiner, papir
eller lignende breendbare genstande.

e Placér ikke apparatet umiddelbart un-
der en stikkontakt pa veeggen.

= Hold en afstand pa mindst 50 cm til alle
sider.

8.2 Pafyldning af friturefedt

BRANDFARE / FARE for for-
breendinger!

@ | flydende tilstand skal friturefedtets/-oli-
ens pafyldningshgjde ligge mellem mar-

keringen MIN og MAX pa indersiden
af fedtbeholderen 14.

® Anvend kun egnede fritureolier eller -
fedtstoffer (se “Hvad man bgr vide om
friturestegning” pa side 26).

1. Du skal bruge ca. 3,3 (MIN) til 4
(MAX) liter fritureolie eller ca. 4 kg fast
friturefedt.

2. Fast friturefedt kommer du farst i en gry-

de og lader det langsomt smelte ved lav
varmetilfarsel. Farst derefter fylder du
det forsigtigt over i frituregrydens fedt-
beholder 14.

8.3 Opvarmning af
fritureolie/-fedt

& FARE for forbraendinger!
© Rar ikke apparatets varme dele som
f.eks. kontrolvinduet 19.

1. Luk laget 1. Hertil skal du trykke og hol-
de pa knappen 3 oven pa lagets
greb 2.

2. Seet laget 1 pa fedtbeholderen 14 og
slip knappen 3.

3. Seet netstikket 10 i en let tilgeengelig
beskyttelsesstikkontakt, hvis spaending
svarer til angivelsen pa typeskiltet.

4. Indstil med temperaturregulatoren 8 den
gnskede temperatur.

- Pa fgdevarens emballage kan du fin-
de anbefalinger for temperatur og fri-
turestegetid.

- Temperatur-kontrollampen 7 lyser, ind-
til den indstillede temperatur er naet.

- Nar apparatet opvarmer pa ny, lyser
temperatur-kontrollampen 7 igen.

ANVISNING: vi anbefaler, at lade friture-
fedtet/-olien varme op i ca.10 til 15 minut-
ter for at sikre en ensartet gennemvarmning.

Angivelserne for temperaturen kan du se pa
fadevarens emballage, friturestegetabellen
(se “Friturestegetabel” pa side 27) eller tem-
peraturangivelserne pa apparatet.



Symbol pa
apparatet / Fadevarer
temperatur
130°C ® .
=L Rejer
150°C=
@ Hansekad
1TRCY Pommes frittes
@ (friske)
190°C )
@4 A Fisk

ANVISNING: temperaturangivelserne er

vejledende. Alt afheengig af fadevarens be-

skaffenhed, stgrrelse og maengde samt din
egen smag kan temperaturen afvige.

8.4 Friturestegning

BRANDFARE / FARE for for-
breendinger!
Lad aldrig vand dryppe ned i det varme
friturefedt/-olie.
Friturekurv 18 og madvarer til friture-
stegning skal veere tarre.
Betjen kun apparatet med tagrre haender.
Under friturestegningen slipper der
varm damp ud af fedftfiltertildeeknin-
gen 5. Undga dampen.
Kom ikke madvarerne til friturestegning i
friturekurven 18, nar denne haenger
over den varme olie. Sma dele kan fal-
de ned i olien og medfare steenk.
®© Flyt under ingen omsteendigheder fritur-
egryden, sa laenge den endnu er varm!

@0 6 0

®©

1. Fyld madvarerne til friturestegning i fritu-

rekurven 18. Friturekurven bgr ikke fyl-

des mere op end til MAX markeringen.
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2. Nar kontrollampen 7 er slukket, skal du
trykke pa knappen 3 til abning af laget
og tage laget 1 opad og af.

3. Seenk nu forsigtigt friturekurven 18 ned
i olien.

4. Tryk og hold pa knappe 3 pa grebet 2
og seet laget pa fedtbeholderen 14.

5. Hold gje med fritureprocessen gennem
kontrolvinduet 19. Ved friturestegning
tilberedes fadevaren meget hurtigt.
Hold dig sa vidt muligt ngje til de anbe-
falede friturestegetider.

6. Nar de friturestegte madvarer er feerdig-
stegte, tryk sa pa knappen 3 for at
abne laget og tag laget 1 opad og af.

7. Tag friturekurven 18 op af olien/fedtet
og haeng den til afdrypning med holde-
ren under grebet 17 pa fedtbeholde-
rens 14 forreste kant.

8. Nar fedtet er dryppet af, kom sa fade-
varen i en skal eller lignende.

9. Indstil til friturestegning af yderligere ret-
ter i givet fald en anden temperatur.

10.Lad apparatet varme op far hver ret til
friturestegning, indtil temperatur-kontrol-
lampen 7 igen slukker.

11. Nar friturestegningen er slut, skal du dre-
je temperaturregulatoren 8 hen pa MIN.

12.Treek netstikket 10 ud og lad apparatet
kale af.

8.5 Overophedningsbe
skyttelse

Fig. A: frituregryden har en overophed-
ningsbeskyttelse, der automatisk afbryder
apparatet ved en overophedning. | dette til-
feelde springer knappen RESET 20 ud.

1. Reguler temperaturen ned og treek net-
stikket 10 ud.

2. Lad apparatet kale af til stuetemperatur.

3. Tryk knappen RESET 20 pa bagsiden
af basisenheden 11, helt ind igen f.eks.
med en blyant.



4. Vent nogle minutter, fgr du igen forbin-
der netstikket 10 med nettet og indstiller
den gnskede temperatur.

9. Renggring

& FARE for forbreendinger!

® Lad frituregryden kgle af i ca. 2 timer,
far du flytter den, tammer den eller ren-
gar den.

A FARE for elektrisk stgd!

© Treek netstikket 10 ud af stikkontakten,
far du renger frituregryden.

ADVARSEL mod materielle skader!

® Brug aldrig aggressive eller skurende
renggringsmidler.

1. Tryk pa knappen 3 for at abne laget og
treek laget 1 opad og af.

2. Leeg laget 1 i en kegkkenvask eller pa et
stykke kakkenpapir.

9.1 Filtrering og opbevaring
af friturefedt/-olie

= Kontrollér efter hver friturestegning kvali-

teten pa friturefedtet/-olien (se “Hvad
man bgr vide om friturestegning” pa
side 26).

= Huvis kvaliteten stadig er god, filtrér sa
fedtet/olien far opbevaringen: haeld det
lunkne fedt/olie gennem en si med et
stykke kakkenrulle.

= Til opbevaring er det bedst, at du fylder
fritureolien pa originalflasken, lukker
den teet og opbevarer den mgrkt og ke-
ligt.

= Friturefedt kan du komme tilbage i den
rengjorte fedtbeholder eller lade det

heerde i den lukkede frituregryde og op-

bevare den sa mgrkt og keligt som mu-
ligt.

9.2 Bortskaffelse af
firturefedt/-olie

ADVARSEL mod materielle skader!

® Kom ikke fritureolie og -fedt i aflgb eller
i toilettet! Ved heerdning kan det resulte-
re i forstoppelser.

Fedt/olie med kvalitetsmangler skal omga-
ende bortskaffes (se “Hvad man bgr vide
om friturestegning” pa side 26).

9.3 Renggring

Renggring af friturekurv, greb
og fedtbeholder

ANVISNING: friturekurv 18 og dens
greb 17 samt fedtbeholderen 14 kan va-
skes i opvaskemaskinen.

1. Tryk metalhankene pa grebet 17 sam-
men og traek dem ud af gsknerne pa fri-
turekurven 18. Tag grebet af.

Haeld fedtet ud af fedtbeholderen 14.
3. Vask friturekurven 18, grebet 17 og
fedtbeholderen 14 af i handen med me-
get varmt vand og et mildt opvaskemid-
del.

Efterskyl med rent vand.

Lad alle dele tarre fuldsteendigt, inden
du rydder dem til side eller bruger dem

pa ny.

N

a



Renggring af l1ag, basisenhed og
fedtbeholderens hus

ANVISNING: laget 1, basisenheden 11

og huset 15 ma ikke vaskes i opvaskema-

skinen.

1. Ter laget 1, kontrolpanelet 9 basisenhe-

den og huset 15 af med en fugtet klud
og et mildt opvaskemiddel.
Pas pa, at der ikke treenger vand ind i
laget og kontrolpanelet.

2. Vask basisenhedens varmeelemen-
ter 12 af med meget varmt vand og et
mildt opvaskemiddel.

3. Efterskyl med rent vand.

4. Lad alle dele tarre fuldsteendigt, inden
du rydder dem til side eller bruger dem

pa ny.

Renggring af fedtfilter
Fig. B: rengar fra tid til anden fedftfilte-
ret 22, som befinder sig i laget.

1. Tryk p& grebet til fedftfiltertildaeknin-
gen 4 i retning af grebet 2 og tag fedt-
filtertildeekningen af.

2. Tag fedftfilteret 22 ud.

3. Renggr fedtfilteret 22 i meget varmt
vand tilsat lidt mildt opvaskemiddel.

4. Efterskyl med rent vand.

5. Llad fedotfilteret tarre fuldsteendigt, for du
seetter det i igen.

Opbevaring

= Far du rydder frituregryden til side, skal
alle dele veere fuldsteendig tarre.

= Byg delene sammen igen, hvis du ikke
vil opbevare friturefedtet i fedtbeholde-
ren 14.
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9.4 Genanvendelse af brugt
friturefedt

1. Hvis du har opbevaret friturefedtet uden
for frituregryden, skal du smelte det (li-
gesom med frisk fedt) i en gryde, inden
du fylder det i frituregryden.

2. Hvis du har opbevaret friturefedtet i fri-
turegryden, skal dette opvarmes lang-
somt og forsigtigt, for at undga steenk.
Lad frituregryden med fedtet sta en
stund ved stuetemperatur, indtil fedtet
har opnaet stuetemperatur.

3. Stik forsigtigt med en gaffel flere gange
i overfladen.

4. Seet netstikket 10 i stikkontakten og stil
temperaturregulatoren pa 130 °C.

5. Vent, til fedtet er smeltet totalt. Farst da
skal du med temperaturregulatoren 8
indstille friturestegetemperaturen.

10. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europaeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pa hjul betyder, at

produktet inden for den Euro-

peaeiske Union skal tilfgres en separat affald-
sindsamling. Det geelder produktet og alt
tilbehgr, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter ma ikke bortskaffes med
det normale husholdningsaffald, men skal af-
leveres til et modtagelsessted for genbrug af
elektriske og elektroniske apparater. Gen-
brug er med til at reducere forbruget af ra-
stoffer og aflaste miljget.

Emballage

Nar du vil bortskaffe emballagen, skal du
veere opmaerksom pa de tilsvarende miljg-
bestemmelser i landet.



11. Fremstil selv friske

pommes

Saledes bgr kartoflerne vaere

N =

o N

Kartoflerne bgr have en fast skrael og
slet ingen spirer.

Anvend melede eller overvejende faste
kartofler (der ikke koger ud).
Kartoflerne bgr ikke vaere for sma og
omtrent have den samme starrelse. Det-
te gor forarbejdningen lettere.

Skreel kartoflerne.

Alt afhaengig af dit gnske kan du skeere
kartoflerne i steenger eller skiver.

Leeg kartoflerne ca. 1 time i vand inden
friturestegningen.

Tar kartoflerne med f.eks. et viskestykke.

Farste friturestegeomgang: frituresteg
kartoflerne i ca. 10 - 14 minutter ved
ca. 150 °C.

Tag friturekurven 18 op af olien/fedtet
og haeng den til afdrypning med holde-
ren under grebet 17 pa fedtbeholde-
rens 14 forreste kant.

Varm olien/fedtet op til ca. 170 °C.
Anden friturestegeomgang: frituresteg
nu kartoflerne pa ny i 3 - 4 minutter ved
ca. 170 °C.

Afslut fritureprocessen, nar den gnskede
bruningsgrad er opnaet.

FARE for elektrisk stgd!
® Forsgg under ingen omstaendig-
heder selv at reparere appara-

tet.

Fejl

Mulige arsager /
foranstaltninger

Virker ikke

Er stramforsyningen sik-
ret?

Kontrollér tilslutningen.
Er overophedningsbe-
skyttelsen blevet udlgst?
(se “Overophednings-
be skyttelse” pa

side 30).

Apparatet
har afbrudt
sig selv

Er overophedningsbe-
skyttelsen blevet udlgst?
Tryk pa knappen
RESET 20 (se “Overop-
hedningsbe skyttelse”
pa side 30).

Madvaren til
frituresteg-
ning er endnu

Har du friturestegt en
stgrre meengde pa én
gang?

ANVISNING: dybfrosne pommes frittes
ma kun frituresteges én gang.

12. Problemlgsning

Hvis dit apparat ikke fungerer som gnsket,
skal du farst ga den falgende tjekliste igen-

nem. Maske er der kun tale om et mindre pro-

blem, som du selv kan lgse.

ikke feerdig Var fedtet endnu ikke
trods den an- blevet varmet op til den
befalede tid anbefalede temperatur?
Er fedtet/olien gam-
Den friture- melt?
Har du tidligere friture-
stegte madva-
stegt en fgdevare med
re har en :
dérlig smag en steerk smag i det
samme fedt (f.eks. fisk)?
Udskift fedtet/olien.
Er fedtet/olien gammelt
Kraftig reg- eller forurenet, eller er
og lugtudvik- der kommet fugtighed i
ling fedtet/olien? Udskift

fedtet/olien.




13. Tekniske data

Model: SEF 2300 D3
Netspeending: 230V ~ 50 Hz
Beskyttelsesklasse: ||

Effekt: 2300 W

Anvendte symboler

@ Afpravet sikkerhed. Apparater

kendte tekniske regler og veere i
overensstemmelse med produkt-
sikkerhedsloven (ProdSG) [Tysk-
land].

skal opfylde de almindelige aner-

Med CE-meaerkning erkleerer

miteten.

HOYER Handel GmbH EU-konfor-

e | Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljgvenligt.

N\ Genbrugelige materialer: pap
LZD (undtaget bglgepap)

PAP

Symbolet kendetegner dele, som

kan renggres i opvaskemaskinen.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.

34 (©OK)

14. HOYER Handel
GmbHSs garanti

Keere kunde.

Du har 3 ars garanti fra kebsdatoen pa det-
te apparat. | tilfeelde af mangler pa dette
produkt geelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til seelgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
greenset af vores i efterfglgende neevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter p& kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret godt.
Dette bilag er ngdvendigt for dokumentering
af kabet.

Hvis der inden for 3 ar fra kgbsdatoen skulle
opsta en materiale- eller fabrikationsfejl pa
dette produkt, vil produktet — ud fra vores
vurdering — blive repareret eller udskiftet af
os uden udgifter for dig. Denne garantiydel-
se forudseetter, at det defekte apparat og
kabsbilaget (kvitteringen) foreligger inden
for den 3-arige tidsfrist, og at det skriftligt
bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
star, og hvornar denne er opstaet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti,
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forleenget som
falge af garantiydelsen. Dette gaelder ogsa
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kgbet, skal omgaende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udlgb, er for
kundens regning.



Garantideekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien geelder for materiale- eller fabrika-
tionsfejl.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normalt slid og
for skader pa skragbelige dele, f.eks.
kontakter, batterier, lyskilder eller
dele, der er fremstillet af glas.

Denne garanti deekker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt til forma-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anfarte anvis-
ninger i betjeningsvejledningen ngje overhol-
des. Anvendelsesformal og handlinger, der
frarades i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgas.
Produktet er udelukkende bestemt til privat
brug og ikke til erhvervsmaessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug af vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfart af vores autoriserede service-
center, ophgrer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling af dit anlig-

gende, bedes du ga frem efter falgende an-

visninger:

= Hav i forbindelse med alle forespgrgsler
artikelnummeret IAN: 301414 og kvitte-
ringen som dokumentering for kabet parat.

= Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pa forsiden af din vejledning
(forneden til venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

= Huvis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du fgrst kon-
takte efterfglgende naevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

= Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,

med vedhaeftning af kabsbilaget (kvitte-

ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-

star, samt hvornar denne er opstaet.
/ju P& www.lidl-service.com kan du
g  downloade denne og mange flere
handbgger, produktvideoer og soft-
ware.

Y
Service-center

Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 301414

ﬁ—c- Leverandgr

Bemeerk venligst, at den fglgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
fagrst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustraRe 3
DE-22761 Hamburg
TYSKLAND
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Apercu de lI'appareil
Couvercle
Poignée du couvercle
Touche de mise en place et d'ouverture du couvercle
Languette du couvercle du filtre a graisse
Couvercle du filtre a graisse
Interrupteur Marche/Arrét
Voyant lumineux de température
Bouton de réglage de la température
Elément de commande
Cable de raccordement avec fiche secteur
Unité de base
Eléments de chauffage
Poignée de la cuve a graisse
Cuve a graisse
Corps de la friteuse
Poignée du corps de la friteuse
Poignée du panier
Panier
Hublot
Touche RESET
Compartiment de rangement du cable
Filtre a graisse



Merci beaucoup pour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouvelle friteuse.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

= Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiere utili-
sation.

= Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

= L'appareil ne doit étre utilisé
gu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

< Conservez le présent mode d'em-
ploi pour pouvoir le consulter
par la suite.

= Si vous transmettez lI'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvelle friteuse !

Symboles sur I'appareil
Ce symbole indique de ne pas tou-
cher la surface bralante.

o] Respectez les informations conte-
nues dans ce mode d'emploi.

Lisez ce mode d'emploi avant duti-
liser I'appareil.

Q? Ce symbole indique que ces excel-

lents matériaux ne peuvent pas dé-
naturer le goGt ni I'odeur des
aliments.
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2. Utilisation conforme

La friteuse est congue pour cuire des ali-
ments dans de I'huile ou de la graisse tres
chaude jusqu'a une température maximale
de 190 °C.

La friteuse est concue pour un usage domes-
tique. La friteuse doit étre utilisée unique-
ment a I'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé a des
fins professionnelles.

3. Consignes de
securité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si ne-

cessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-
respect de |'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de ['avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légeres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité

©® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de moins de
8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et
plus a condition qu'ils soient surveillés en permanence. Cet ap-
pareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d'ex-
périence et/ou de connaissance que lorsqu'ils sont surveillés ou
gu'ils ont été informés de I'utilisation sire de I'appareil et ont
compris les risques qui en résultent.
® L'appareil et le cable de raccordement doivent étre hors de por-
tée des enfants de moins de 8 ans.
©® Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne doivent pas étre effec-
tués par des enfants.
® A I'aide des poignées, installez I'appareil dans une position
stable afin d'éviter le renversement du liquide chaud.
©® L'élement de commande de I'unité de base, le couvercle, le
cable de raccordement et la fiche secteur ne doivent pas étre
plongés dans I'eau ou d'autres liquides.
® Ne touchez pas les parties tres chaudes de I'appareil
& comme le hublot. Saisissez le panier uniquement par la
poignee.
® De la vapeur tres chaude s'échappe du filtre a graisse pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
® Cet appareil est destiné a une utilisation domestique et quasi do-
mestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des maga-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hotels, motels et d*autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit déjeuner.
® Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systeme de commande a distance sépare.
® Si le cable de raccordement de cet appareil est endommage, il
faut le faire remplacer par le fabricant, son service apres-vente
ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter les
mises en danger.
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« Nettoyage » a la page 48).

A DANGER pour les enfants

®© \Veillez a ce que les enfants ne puissent pas

faire tomber la friteuse trés chaude (par ex.
en tirant sur le cable d'alimentation). Les
brdlures engendrées par de la graisse tres
chaude peuvent étre mortelles !

Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux-cCi
présentent un risque d'asphyxie.

DANGER pour et provoqué
par les animaux
domestiques et d'élevage

© Les appareils électriques peuvent présen-

ter des dangers pour les animaux domes-
tiques et d'élevage. De plus, ceux-Ci
peuvent endommager |'appareil. Mainte-
nez par conséquent les animaux €loignés
des appatreils électriques.

DANGER ! Risque
d'incendie

®© Ne faites jamais marcher la friteuse a

vide ! Avant chaque mise en marche,
remplissez la cuve a graisse au mini-
mum jusqu‘au repére MIN et au maxi-
mum jusqu'au repere MAX.

Les graisses et huiles de friture rances
ou sales ainsi que les graisses et huiles
inadaptées (comme la margarine, le
beurre ou I'huile d'olive) peuvent s'en-
flammer d'elles-mémes lors du réchauf-
fage.

N'utilisez que des graisses et huiles
adaptées. Veillez a bien purifier, conser-
ver et remplacer a temps la graisse/
I"huile de friture (voir « Les bases de la
friture » & la page 43).

Ne mélangez jamais différentes
graisses/huiles ni une graisse/huile
usagée a une graisse/huile neuve.

40 FR)

O]

©

O]

® Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir

N'éteignez jamais un incendie de
graisse ou d'huile avec de I'eau, car
cela entrainerait une explosion de
graisse. Etouffez I'incendie en placant
le couvercle sur la friteuse ou a I'aide
d'une couverture anti-feu ou d*une cou-
verture en laine.

Surveillez toujours la friteuse quand elle
est en marche. Vous détecterez ainsi ra-
pidement les problemes éventuels en dé-
tectant des odeurs ou bruits inhabituels.
N'utilisez pas la friteuse sous des pla-
cards suspendus ni a proximité de ri-
deaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.

Ne placez pas I'appareil directement
sous une prise de courant murale car la
chaleur dégagée peut endommager
I'installation électrique.

Respectez une distance d'au moins

50 cm d'autres objets pour que ceux-ci
ne puissent pas prendre feu.

Faites fonctionner la friteuse uniquement
sur un plan de travail solide, plan, anti-
dérapant, sec et non inflammable pour
éviter qu'elle bascule ou glisse.

DANGER ! Risque de
bralures !
La graisse/I'huile tres chaude
peut causer des bralures graves
car elle est nettement plus
chaude que de I'eau bouillante.
Lorsque des gouttes d'eau
tombent dans de la graisse ou
de I'huile tres chaude, il se pro-
duit des déflagrations.
Evitez tout contact avec de la
graisse/de I'huile tres chaude ou
des projections.
Ne déplacez et ne transportez jamais la
friteuse lorsqu'elle contient de la
graisse/de I'huile trés chaude.



® Ne laissez jamais des gouttes d'eau
tomber dans la graisse/I'huile tres
chaude.

© |l faut bien sécher le panier et les ali-
ments a frire avant de les plonger dans
la graisse/I'huile trés chaude. Eliminez
en particulier la glace ou I'eau de dé-
congélation présente sur les aliments
surgelés a frire.

® Nrutilisez la friteuse que lorsque vous
avez les mains seches.

® Ne plongez pas le panier, la poignée et
le couvercle dans I'eau ou d'autres li-
quides avant utilisation.

®© Assurez-vous que toutes les pieces de la
friteuse sont parfaitement seches avant
de les utiliser. Méme de petits résidus
d'eau peuvent causer des déflagrations
s'ils entrent en contact avec de la
graisse/de I'huile chaude.

® Pendant le préchauffage et la friture,
laissez le couvercle fermé.

®© De la vapeur tres chaude s'échappe du
filtre & graisse pendant la friture. Tenez
vos mains éloignées de la vapeur.

®© Ne touchez pas les parties tres chaudes
de I'appareil comme le hublot. Saisis-
sez le panier uniquement par la poi-
gnée.

© Laissez la friteuse refroidir pendant au
moins 1 a 2 heures avant de vider la

cuve a graisse et de nettoyer |I'appareil.

DANGER ! Risque de
dérapage
® Evitez les projections d'huile/de graisse
sur le sol. Risque de dérapage !

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité
®© Protégez I'unité de chauffe contre I'hu-
midité, les gouttes ou les projections
d'eau.
®© N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur ni
a proximité de récipients remplis d'eau,
tels qu'un évier.

© Si toutefois I'unité de chauffe tombait
dans I'eau, débranchez immédiate-
ment la fiche secteur, puis retirez I'appa-
reil. Dans ce cas, cessez d'utiliser
I"appareil, faites-le vérifier par un atelier
spécialisé.

® Ne touchez pas I'unité de chauffe avec
les mains mouillées.

DANGER ! Risque
d'électrocution

© Ne mettez pas I'appareil en service si
I"appareil ou le cable de raccordement
présente des dommages visibles ou si
I"appareil a subi une chute.

© Les rallonges doivent étre congues pour
un courant de minimum de 10 amperes.

© Disposez le cable de raccordement et la
rallonge (s'il y en a une) de maniere a
ce que personne ne marche dessus, ne
reste accroché a ceux-ci ou ne trébuche
dessus.

® Avant de brancher I'appatreil, assurez-vous
gue le bouton de réglage de la tempéra-
ture est positionné sur le repére MIN.

® Ne branchez la fiche secteur qu'a une
prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

® Evitez toute détérioration du cable de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brdlantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
["appareil.

® L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme apres |'avoir éteint
avec l'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.

© Lors de l'installation de I'appareil, veil-
lez a ce que le cable de raccordement
ne soit ni coincé ni écrasé.
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® Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la

fiche secteur, jamais sur le cable de rac-

cordement.
© Deébranchez la fiche secteur de la prise

de courant ...

.. lorsqu'une panne survient,

.. lorsque I'appareil ou le cable d'ali-
mentation est endommagé,

... quand vous n'utilisez pas I'appareil,

.. avant de nettoyer I'appareil et
en cas d'orage.

® Ne raccordez aucun autre appareil pré-

sentant une puissance absorbée élevée
a une prise de courant du méme circuit

électrique. De cette maniere, vous évite-

rez de surcharger le réseau électrique.

® Ne branchez pas I'appareil sur une mul-

tiprise. Cela pourrait entrainer une sur-
charge.

® Si le cable d'alimentation est endomma-

gé, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, son service aprées vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.

®© Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-

fectuez aucune modification au niveau
de I'appareil.

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

®© Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

®© Utilisez toujours le panier pour frire des
aliments.

® L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que les
meubles sont recouverts d*une variéte de
laques et de matieres synthétiques et sont
traités avec différents produits d*entretien,
il ne peut pas étre totalement exclu que
certaines de ces substances contiennent
des composants qui attaguent et ramol-
lissent les pieds antidérapants en plas-
tique. Au besoin, placez un support
antidérapant sous I'appareil.
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© Des projections de graisse sont pos-
sibles lorsque I'appareil est en fonction-
nement. C'est pourquoi il faut poser
I'appareil sur un support résistant a la
chaleur et a la graisse.

® Ne videz pas I'huile/la graisse de fri-
ture dans les égouts ou dans les toi-
lettes ! En durcissant, elle peut boucher
les canalisations.

© Veillez a ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.

® Manipulez le filtre & graisse avec pré-
caution. Il peut facilement étre endom-
magé par écrasement ou déchirure.

®© Ne placez jamais I'appareil sur des sur-
faces tres chaudes (comme les plagues
de cuisson) ni & proximité de sources de
chaleur ou d'un feu ouvert.

®© Nr'utilisez pas de produit de nettoyage
corrosif ou abrasif.

4. Eléments livrés

1 unité de base 11 (élément de com-
mande 9 et éléments de chauffage 12)

1 corps de la friteuse 15

1 couvercle de la cuve a graisse 1 avec
filtre & graisse 22

1 cuve a graisse 14

1 panier 18

1 poignée du panier 17

1 mode d’'emploi



5.

Les bases de la
friture

Préparation des aliments

Tous les aliments a frire doivent étre aussi
secs que possibles car I'eau produit une
deéflagration lorsqu'elle entre en contact
avec la graisse tres chaude. Séchez bien
les aliments a frire et/ou éliminez la
glace s'il s'agit d"aliments surgelés.

Il est recommandé de décongeler les ali-
ments surgelés avant de les frire pour qu'ils
absorbent moins de graisse. Eliminez au-
tant d'eau et de glace que possible avant
de placer les aliments dans la friteuse.

Il est recommandé de couper la viande,
le poisson et les Iégumes en petits mor-
ceaux.

Dans le cas d'aliments panés, veillez a
ce que la panure adhere autant que
possible aux aliments a frire. La panure
qui se décolle et tombe dans la cuve de
friture salit la graisse.

Temps et température de friture

Pour obtenir un résultat savoureux et
sain, vous devez respecter trés exacte-

ment les données imprimées sur I'embal-

lage concernant la sélection de la
température et du temps de friture.
Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

Le panier ne doit pas étre rempli au-
dela du repére MAX. Si vous y mettez
plus d'aliments, la température de la
graisse baissera trop, la cuisson durera
plus longtemps et les aliments absorbe-
ront plus de graisse.

L'acrylamide est potentiellement cance-
rigene. Pour limiter autant que possible
la formation d'acrylamide, évitez les
températures trop €levees (supérieures a
170 °C) et un trop fort brunissement. La
formation d'acrylamide est beaucoup
plus élevée a des températures supé-
rieures & 175 °C.

Quelles sont les huiles et
graisses adaptées ?

Il existe de nombreuses sortes de graisses.
Mais toutes les graisses et huiles ne
conviennent pas a la friture.

Pour cette friteuse, nous recommandons
d'utiliser de I'huile de friture liquide. Si
vous préférez utiliser de la graisse de fri-
ture solide, commencez par la faire fondre
lentement dans une casserole a basse tem-
pérature puis versez-la dans la friteuse.
Vous éviterez ainsi une surchauffe de I'ap-
pareil et des projections de graisse.

La graisse ou I'huile doit supporter des
températures de cuisson élevées. Veillez
a ce que la graisse/I'huile puisse étre
chauffée au moins a 200 °C.

Les graisses ne doivent avoir qu'une
faible teneur en eau. L'eau s'évapore
lors du préchauffage et de la graisse est
projetée.

Les huiles riches en acides gras polyinsa-
turés sont trés saines dans les salades
mais ne conviennent pas a la friture car
leur stabilité & la chaleur est insuffisante.
Le beurre, la margarine et I'huile d'olive
ne conviennent pas.

La graisse de coco ou I'huile de palme
conviennent par exemple bien.

Ne mélangez jamais différentes sortes
de graisses/d’huiles !

Conserver I'huile utilisée

Du fait de la friture, la graisse est
encrassée et se conserve donc moins
longtemps. C'est pourquoi, apres
chaque friture, vous devez verser I'huile
sur un filtre doublé d'une feuille d'es-
suie-tout qui retiendra les salissures gros-
sieres.

La lumiere et I'oxygene font rancir la
graisse. C'est pourquoi vous devez la
conserver dans un récipient bien ferme,
dans un endroit sombre, frais et sec.
Dans de bonnes conditions, la graisse
peut étre conservée plusieurs semaines.
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Tableau de friture

Tempe- | s
Aliments rature =Mmp
. (minutes)
(environ)
Légumes 130 °C 5-8
Cuisses de poulet| 170 °C 15-25
Ailerons de poulet| 170 °C 7-15
Blanc de poulet 170 °C 8-18
Frites (fraiches) 170 °C 10-15
Frites (surgelées) |selon les indications du
fabricant
Escalope de porc | 170 °C 15-25
panée
Filet de poisson 190 °C 7-15
(surgelé)

Eliminer le got d'un aliment de
I'huile/la graisse

Certains aliments comme le poisson perdent
du jus a la cuisson. Ce jus se répand dans
I"huile/Ia graisse, modifiant son odeur et
son go(t. Ce godt est ensuite transmis aux
prochains aliments cuits dans cette huile/
graisse.

Une astuce simple vous permet de réduire
voire d'éliminer entierement ce godt.

1. Chauffez I'huile/la graisse a environ
150 °C.

2. Placez 2 fines tranches de pain ou un
peu de persil dans le panier.

3. Plongez le panier dans la friteuse et fer-

mez le couvercle.

4. Attendez que I'huile/la graisse ne
forme plus de bulles puis sortez le pa-
nier. L'huile/la graisse devrait avoir re-
trouvé son go(t d'origine.

44 (FR)

Reconnaitre la graisse rance

= Sivous constatez que votre graisse pre-
sente I'une des caractéristiques sui-
vantes, il est recommandé de la
changer entierement :
- odeur acre, nauséabonde ;
- mauvais golt des aliments frits ;
- dépdts bruns et durs ;
- formation de mousse au préchauffage ;
- fort degagement de fumeée des les

basses températures.

Que faire de la graisse usagée ?

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® Ne videz pas I'huile/la graisse de friture
dans les égouts ou dans les toilettes ! En
durcissant, elle peut boucher les canali-
sations.

= La graisse et I'huile, en quantités domes-
tiques usuelles, peuvent étre jetées avec
les ordures ménageres.

= Ne déversez pas la graisse/I'huile di-
rectement dans la poubelle mais videz-
la dans I'emballage d'origine ou dans
un sac en plastique.

= \ous pouvez aussi €liminer la graisse/
I'huile dans un centre de collecte de
graisses usageées.



6. Mise en service

- Otez tout le matériau d'emballage.

= \krifiez que tous les accessoires soient
présents et en bon état.

* Rincez les éléments de chauffage 12, le
corps de la friteuse 15, la cuve a
graisse 14, le panier 18 et la poi-
gnée 17 du panier avec de |'eau
chaude et un produit vaisselle doux et
séchez tres soigneusement toutes les
piéces.

e Essuyez le couvercle 1 et I'élément de
commande 9 avec un chiffon légere-
ment humide.

= Posez I'appareil sur une surface seche,
plane et antidérapante. Le support doit
en outre étre résistant a la chaleur et ne
pas pouvoir étre endommagé par des
projections de graisse trés chaudes.

7. Assemblage

7.1 Assemblage du panier

e Figure C : pressez les arceaux métal-
liques de la poignée 17 |'un contre
['autre et introduisez les extrémités dans
les petits ceillets situés sur la face inté-
rieure du panier 18. Les tiges de la poi-
gnée se trouvent sous le crochet
meétallique, en haut du panier.

7.2 Assemblage de la
friteuse

REMARQUE : lors de la premiere utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est di aux
moyens de montage de I'élément chauffant.

Il ne s'agit pas d'un défaut du produit. Veil-

lez a assurer une aération suffisante.

DANGER ! Risque de bradlures !
Risque d'électrocution !
®© Toutes les piéces doivent étre seches et
ne pas étre endommageées.

1. Placez la cuve a graisse 14 dans le
corps de la friteuse 15.

2. Placez I'unité de base 11 dans le loge-
ment prévu sur le corps de la friteuse.
Faites simplement glisser les rails de
I'unité de base 11 dans les orifices pre-
vues sur le corps de la friteuse 15.

3. Ne plongez le panier 18 et la poi-
gnée 17 qu'une fois que I'huile a été
versée dans la friteuse et que les ali-
ments sont dans le panier (voir « Faire
frire les aliments » a la page 47).
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8. Utilisation

8.1 Mise en place

& DANGER ! Risque d'incendie !

® Ne branchez la fiche secteur 10 a la
prise de courant qu'une fois que le ni-
veau d'huile ou de graisse fondue a at-
teint au minimum le repere MIN de la
cuve a graisse 14.

2. Commencez par faire fondre lentement

la graisse de friture dans une casserole
a basse tempeérature. C'est seulement
apres que vous pourrez la transvaser
avec précaution dans la cuve a
graisse 14 de la friteuse.

8.3 Préchauffer la graisse/

I'huile de friture

= Toutes les pieces de la friteuse doivent
étre completement seéches quand vous
utilisez I'appareil.

= Posez la friteuse sur un plan de travail
solide, plan, antidérapant, sec et non
inflammable.

= N'utilisez pas la friteuse sous des pla-
cards suspendus ni a proximité de ri-
deaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.

= Ne placez pas I'appareil directement
sous une prise murale.

= Respectez une distance d'au moins
50 cm sur tous les cotés.

8.2 Remplir la friteuse de
graisse de friture

é DANGER ! Risque de bra-

lures !
Ne touchez pas les parties tres chaudes
de I'appareil comme le hublot 19.

DANGER ! Risque d'incendie !
Risque de brdlures !
® A I'état liquide, le niveau de remplis-
sage de la graisse/de I'huile de friture
doit se trouver entre les repéres MIN et
MAX situés a I'intérieur de la cuve a
graisse 14.
®© Nr'utilisez que des graisses et huiles de
friture adaptées (voir « Les bases de la

. Fermez le couvercle 1. Pour ce faire,

appuyez sur la touche 3 située sur le
dessus de la poignée 2 du couvercle et
maintenez-la enfoncée.

Mettez le couvercle 1 sur la cuve a
graisse 14 et relachez la touche 3.

. Branchez la fiche secteur 10 a une

prise de contact de protection aisément
accessible dont la tension correspond a
celle indiquée sur la plaque signalé-
tique.

. A I'aide du bouton de réglage de la

température 8, réglez la température

souhaitée.

- Vous trouverez des recommandations
concernant la température et le temps
de friture sur I'emballage des ali-
ments.

- Le voyant lumineux de température 7
est allumeé jusqu'a ce que la tempéra-
ture réglée soit atteinte.

- Lorsque I'appareil se remet a chauf-
fer, le voyant lumineux de tempéra-
ture 7 se rallume.

friture » & la page 43).

. Il'vous faut environ 3,3 (MIN) 4 (MAX)
litres dhuile de friture ou environ 4 kg
de graisse de friture solide.
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REMARQUE : nous recommandons de pré-
chauffer la graisse/I'huile de friture pendant
environ 10 a 15 minutes pour garantir une
chaleur réguliére dans la cuve.




Les indications de température figurent sur
les emballages des aliments, le tableau de
friture (voir « Tableau de friture » a la
page 44) ou les indications de température
sur I'appareil.

Symbole sur
I'appareil / Aliments
Température
130°C *
_Q\Jc- Crevettes
150°C =
@ Poulet
. 170°Cy
Frites (fraiches)
190°C .
@4 b Poisson

REMARQUE : les températures sont recom-

mandées a titre indicatif. La température
peut diverger en fonction de la qualité, de la
taille et de la quantité des aliments ainsi que
de vos préférences.

8.4 Faire frire les aliments

DANGER ! Risque d'incendie !
Risque de bralures !
® Ne laissez jamais des gouttes d'eau
tomber dans la graisse/I'huile de friture
tres chaude.
® |l faut bien sécher le panier 18 et les
aliments a frire.
® N'utilisez ['appareil qu'avec les mains
seches.
®© De la vapeur tres chaude s'échappe du
couvercle du filtre a graisse 5 pendant
la friture. Tenez vos mains éloignées de
la vapeur.

© Ne placez pas les aliments a frire dans
le panier 18 lorsque celui-ci est suspen-
du au-dessus de I'huile tres chaude. De
petits morceaux peuvent tomber dans
I"huile et entrainer des projections.

© Ne déplacez jamais la friteuse tant
gu'elle est encore trés chaude !

1. Placez les aliments a frire dans le pa-
nier 18. Le panier 18 ne doit pas étre
rempli au-dela du repere MAX.

2. Lorsque le voyant lumineux 7 s'est
éteint, appuyez sur la touche 3 pour ou-
vrir le couvercle et retirez le couvercle 1
en le soulevant vers le haut.

3. Plongez ensuite le panier 18 dans
I"huile avec précaution.

4. Pressez et maintenez enfoncée la
touche 3 située sur la poignée 2 puis
placez le couvercle sur la cuve a
graisse 14.

5. Surveillez la friture par le hublot 19. Les
aliments cuisent tres vite dans I'huile
chaude. Respectez avec autant de preé-
cision que possible les temps de friture
recommandes.

6. Lorsque les aliments sont frits, appuyez
sur la touche 3 pour ouvrir le cou-
vercle 1 puis retirez-le en le soulevant
vers le haut.

7. Sortez le panier 18 de I'huile/la
graisse et suspendez-le a I'aide de la
fixation prévue sous la poignée 17 sur
le bord avant de la cuve a graisse 14
pour qu'il s'égoultte.

8. Lorsque la graisse s'est égouttée, trans-
férez les aliments dans un plat creux ou
récipient similaire.

9. Si nécessaire, réglez une autre tempéra-
ture pour d'autres fritures.

10.Avant chaque cuisson, préchauffez I'ap-
pareil jusqu'a ce que le voyant lumi-
neux de température 7 s'éteigne a
nouveau.
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11.Lorsque vous avez frit tous vos aliments,
tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 8 sur MIN.

12.Débranchez la fiche secteur 10 et lais-
sez |'appareil refroidir.

8.5 Protection contre la
surchauffe

Figure A : la friteuse est dotée d'une protec-

tion contre la surchauffe qui arréte automati-
quement I'appareil en cas de surchauffe.
Dans ce cas, la touche RESET 20 ressort.

1. Baissez la température et débranchez la
fiche secteur 10.

2. lLaissez I'appareil refroidir a la tempéra-

ture de la piece.

3. Au moyen par exemple d'un crayon, en-

foncez a nouveau a fond la touche
RESET 20 qui se trouve a I'arriere de
I"'unité de base 11.

4. Attendez quelgues minutes avant de re-
brancher la fiche secteur 10 et de ré-
gler la température souhaitée.
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9. Nettoyage
DANGER ! Risque de bra-

& lures !

© Laissez refroidir la friteuse pendant envi-
ron 2 heures avant de la déplacer, de la
vider ou de la nettoyer.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Deébranchez la fiche secteur 10 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse.
AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
® N'utilisez pas de produit de nettoyage
corrosif ou abrasif.

1. Appuyez sur la touche 3 et maintenez-
la enfoncée pour déverrouiller le cou-
vercle 1 puis retirez-le en le soulevant
vers le haut.

2. Posez le couvercle 1 dans un évier ou
sur un torchon.

9.1 Filtrer et conserver la
graisse/Il'huile de friture

= Apres chaque cuisson, vérifiez la quali-
té de la graisse/I"huile de friture (voir
« Les bases de la friture » a la
page 43).

= Si la qualité est encore bonne, filtrez la
graisse/I'huile avant de la ranger : ver-
sez la graisse/I'huile tiede dans un filtre
doublé d'une feuille essuie-tout.

= |l est recommandé de verser I'huile de
friture dans la bouteille d'origine bien
fermée et de la conserver dans un en-
droit sombre et frais.

= \ous pouvez remettre la graisse de fri-
ture dans la cuve a graisse nettoyée ou
la laisser durcir dans la friteuse fermée
et la conserver autant que possible dans
un endroit sombre et frais.



9.2 Elimination de la graisse/
I'huile de friture

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® Ne videz pas I'huile/la graisse de friture
dans les égouts ou dans les toilettes ! En
durcissant, elle peut boucher les canali-
sations.

Il faut immédiatement éliminer la graisse/
I"huile présentant des défauts de qualité
(voir « Les bases de la friture » a la

page 43).

9.3 Nettoyage

Nettoyage du panier, de la poi-
gnée et de la cuve a graisse

REMARQUE : le panier 18 et sa poi-
gnée 17 ainsi que la cuve a graisse 14
peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

1. Pressez les arceaux métalliques de la
poignée 17 I'un contre I'autre et retirez-
les des ceillets se trouvant sur le pa-
nier 18. Retirez la poignée.

2. Videz la graisse de la cuve a
graisse 14.

3. Lavez le panier 18, la poignée 17 et la
cuve a graisse 14 a la main avec de
I'eau trés chaude et un produit vaisselle
doux.

4. Rincez ensuite a I'eau claire.

5. Laissez toutes les piéces entierement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser a nouveau.

Nettoyage du couvercle, de I'uni-
té de base et du corps de la fri-
teuse de la cuve a graisse

REMARQUE : le couvercle 1, I'unité de
base 11 et le corps de la friteuse 15 ne
peuvent pas étre lavés au lave-vaisselle.

1. Essuyez le couvercle 1, I'élément de
commande 9, I'unité de base et le
corps de la friteuse 15 avec un chiffon
humide et un produit vaisselle doux.
Veillez & ce que I'eau ne pénétre pas
dans le couvercle et I'élément de com-
mande.

2. Lavez les éléments de chauffage 12 de
['unité de base avec de I'eau tres
chaude et un produit vaisselle doux.

3. Rincez ensuite a I'eau claire.

4. laissez toutes les piéces entierement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser a nouveau.

Nettoyage du filtre a graisse
Figure B : de temps en temps, nettoyez le
filtre a graisse 22 se trouvant dans le cou-
vercle.

1. Pressez la languette du couvercle du
filtre a graisse 4 en direction de la poi-
gnée 2 et retirez le couvercle du filtre &
graisse.

2. Retirez le filtre a graisse 22.

3. Nettoyez le filtre a graisse 22 dans de
I'eau trés chaude avec un peu de pro-
duit vaisselle doux.

4. Rincez ensuite a I'eau claire.

5. Laissez le filtre a graisse sécher complé-
tement avant de le remettre en place.

Rangement

= Toutes les pieces de la friteuse doivent étre
complétement séchées avant de la ranger.

= Remontez les pieces si vous ne voulez
pas conserver la graisse de friture dans
la cuve a graisse 14.
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9.4 Réutilisation de la graisse
de friture

1. Sivous avez conservé la graisse de fri-
ture en dehors de la friteuse, commen-
cez par la faire fondre (comme pour la
graisse neuve) dans une casserole avant
de la verser dans la friteuse.

2. Sivous avez conserve la graisse de fri-
ture dans la friteuse, il faut maintenant

la préchauffer lentement et avec précau-

tion pour éviter les projections.

Laissez la friteuse remplie de graisse
pendant un certain temps a température
ambiante jusqu'a ce que la graisse ait
atteint la température ambiante.

3. Avec précaution, piquez plusieurs fois
la surface avec une fourchette.

4. Branchez la fiche secteur 10 a la prise
de courant et réglez le bouton de ré-
glage de la température sur 130 °C.

5. Attendez que la graisse ait compléte-
ment fondu. Ensuite seulement, réglez la
température de cuisson avec le bouton
de réglage de la température 8.

10. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I’Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et a tous

les accessoires portant ce symbole. Les pro-

duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des

appareils électriques et électroniques. Le re-

cyclage contribue a réduire I'utilisation de
matiéres premieres et a protéger I’environ-
nement.
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Le produit est recyclable, sou-
mis a la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

=2

gy
Emballage

Si vous souhaitez mettre ’emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

11. Préparer des frites
maison

Choisir les bonnes pommes de
terre
Les pommes de terre doivent avoir une
peau ferme et ne pas encore avoir germe.
Utilisez des pommes de terre a chair fa-
rineuse ou majoritairement ferme.
Les pommes de terre ne doivent pas étre
trop petites et avoir a peu pres toutes la
méme taille. Cela facilite la préparation.

1. Epluchez les pommes de terre.

2. Coupez les pommes de terre en baton-
nets ou en rondelles, a votre convenance.

3. Placez les pommes de terre dans de
I'eau pendant environ 1 heure avant de
les frire.

4. Séchez les pommes de terre, par ex.
avec un torchon.

5. Premiere friture : cuisez les pommes de
terre dans I'huile de friture pendant 10
a 14 minutes a environ 150 °C.

6. Sortez le panier 18 de I'huile/la
graisse et suspendez-le a I'aide de la
fixation prévue sous la poignée 17 sur
le bord avant de la cuve a graisse 14
pour qu'il s'égoultte.

7. Préchauffez I'huile/la graisse a environ
170 °C.

8. Deuxiéme friture : cuisez a nouveau les
pommes de terre dans I'huile de friture
pendant 3 & 4 minutes a environ 170 °C.



9. Arrétez la cuisson lorsque le brunisse-
ment souhaité est atteint.

REMARQUE : une seule friture suffit pour

les frites surgelées.

Probleme

Cause possible /
solution

12. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contrdle. Il s'agit peut-
étre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

Apres écoule-
ment du
temps recom-
mandé, les
aliments a
frire ne sont
toujours pas
cuits

Avez-vous frit une trop
grande quantité en une
seule fois ?

La graisse était-elle bien
préchauffée a la tempé-
rature recommandeée ?

DANGER ! Risque d'électrocu-

tion !

® Nr'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Les aliments
frits ont mau-
vais godt

La graisse/I'huile est-
elle vieille ?

Avez-vous cuit aupara-
vant des aliments ayant
un godat fort dans la
méme graisse (par ex.
du poisson) ? Changez
la graisse/I'huile.

Probleme

Cause possible /
solution

L'appareil ne
fonctionne
pas

L'alimentation électrique
est-elle établie
correctement ?

Vérifiez le branchement.
La protection contre la
surchauffe s'est-elle dé-
clenchée ? (voir « Pro-
tection contre la
surchauffe » a la

page 48).

Il'y a un fort
dégagement
de fumée et
d'odeur

La graisse/I'huile est-
elle vieille, sale ou de
I"humidité s'est-elle infil-
trée dans la graisse/
I"huile ? Changez la
graisse/I'huile.

L'appareil
s'est arrété
tout seul

La protection contre la
surchauffe s'est-elle dé-
clenchée ? Appuyez sur
la touche RESET 20
(voir « Protection contre
la surchauffe » a la
page 48).
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13. Caractéristiques

techniques
Modéle : SEF 2300 D3
Tension secteur : [230 V ~ 50 Hz
Classe de
protection : I
Puissance : 2300 W

Symboles utilisés

Geprufte Sicherheit (sécurité
contrélée). Les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes a la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz/ ProdSG).

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la reglementa-
tion de I'Union européenne.

miner I'emballage en respectant
I'environnement.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-

Matériaux recyclables : carton
(hormis le carton ondulé)

Le symbole représente les pieces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Sous réserves de modifications techniques.
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14. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chere cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans a compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles L217-4 a L217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 a
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I‘acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de I‘acquisi-
tion ou de la réparation d‘un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d‘immobilisation d‘au moins
sept jours vient s‘ajouter a la durée de la ga-
rantie qui restait a courir. Cette période
court a compter de la demande d‘interven-
tion de I'acheteur ou de la mise a disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise a disposition est postérieure a la de-
mande d‘intervention.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

Il repond également des défauts de confor-
mité résultant de I‘'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l‘installation lorsque
celle-ci a été mise a sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.



Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre a l‘usage habituellement
attendu d‘un bien semblable et, le cas
échéant :

- s'il correspond a la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celui-ci a présentees a
I‘acheteur sous forme d‘échantillon ou
de modele ;

- s‘il présente les qualités qu‘un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I‘étiquetage ;

2. Ou s‘il présente les caractéristiques défi-

nies d‘'un commun accord par les par-
ties ou étre propre a tout usage spécial
recherché par |‘acheteur, porté a la

connaissance du vendeur et que ce der-

nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L‘action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans a compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre a l‘usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que l‘acheteur ne l‘aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre
prix, s‘il les avait connus.

Article 1648 ler alinéa du Code
civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par I‘acquéreur dans un délai
de deux ans a compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence a la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de materiel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, a notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que I'appareil et la
preuve d’achat (ticket de caisse) soient pre-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient brievement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I’échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les pieces détachées indispensables a I'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes lé-
gales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les pieces réparées et remplaceées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de I"achat doivent étre signalés im-
médiatement apres le déballage. Apres I'ex-
piration de la garantie, les réparations a
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été verifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s’applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
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les interrupteurs, batteries, sources
d'éclairage ou d'autres pieces en
verre.

Cette garantie est perdue si 'appareil n’a pas
été utilisé ou entretenu de maniere conforme.
Pour une utilisation conforme du produit, res-
pecter précisément toutes les consignes pre-
sentées dans le mode d’emploi. Les fins
d’utilisation et les actions contre-indiquées ou
déconseillées dans le mode d’emploi doivent
impérativement étre évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-

tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-

tion de force et les interventions non

effectuées par notre centre de service autori-

sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

= Pour toute demande, tenez a disposition
le numéro d’article IAN : 301414 et
le ticket de caisse comme preuve
d’achat.

= \ous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur |'autocollant apposé a
I’arriere ou sur le dessous de I'appareil.

= En cas d’erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

= Envoyez ensuite gratuitement a I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux eny
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ou il est survenu.

& Sur www.lidl-service.com, vous pou-

I vez télécharger ce mode d’emploi

ainsi que ceux d’autres produits, des

vidéos sur les produits et des logiciels.
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Centre de service

Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

Service Belgique
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 301414

6—-0 Fournisseur

Attention ! L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustralRe 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht

Deksel

Greep van het deksel

Knop om het deksel op te zetten en te openen
Hendel van de vetfilterafdekking
Vetfilterafdekking
In/uit-schakelaar
Controlelampje voor de temperatuur
Temperatuurregelaar
Bedieningspaneel

Aansluitsnoer met stekker
Basiseenheid
Verwarmingselementen

Greep van de binnenpan
Binnenpan

Behuizing

Greep van de behuizing
Handvat van de frituurmand
Frituurmand

Kijkvenster

RESET - Knop

Opbergruimte voor het snoer
Vetfilter



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe friteuse.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

= Dient u deze handleiding voor de
eerste ingebruikname grondig
door te lezen.

= Neemt u steeds de veiligheidsin-
structies in acht!

= Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.

= Bewaar deze handleiding om er
later informatie uit te kunnen
halen.

= Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel uit
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe fri-

teuse!

Symbolen op het apparaat
Dit symbool waarschuwt voor het
& aanraken van het hete opperviak.
o1 Neem de informatie in deze hand-
. leiding in acht. Lees deze handlei-

ding voordat u het apparaat
gebruikt.

Q? Dit symbool geeft aan, dat materia-

len die ermee zijn gemarkeerd,

noch de smaak noch de geur van le-

vensmiddelen veranderen.
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2. Correct gebruik

De friteuse is bedoeld voor het bakken van
etenswaren in hete olie of heet vet bij een
temperatuur tot maximaal 190 °C.

De friteuse is ontworpen voor particuliere
huishoudens. De friteuse mag uitsluitend bin-
nenshuis gebruikt worden.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig vindt u de volgende waarschu-
wingen in deze handleiding:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
A acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-
wondingen of materiéle schade
veroorzaken.
AANWIJZING: toedrachten en bijzonder-

heden waarop tijdens het gebruik van het
apparaat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik

©® Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen tussen
O en 8 jaar. Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en ou-
der worden gebruikt, wanneer ze onder voortdurend toezicht
staan. Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met ver-
minderde fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of een ge-
brek aan ervaring en/of kennis, wanneer zij onder toezicht
staan of met betrekking tot het veilige gebruik van het apparaat
Instructies hebben gekregen en de daaruit voortvloeiende risico's
hebben begrepen.
® Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en het aansluitsnoer.
® Kinderen mogen geen reiniging en onderhoud uitvoeren.
© Zet het apparaat met de handgrepen zodanig neer dat het stevig
staat, om morsen van hete vloeistof te voorkomen.
® Het bedieningspaneel van de basiseenheid, het deksel, het aan-
sluitsnoer en de stekker mogen niet in water of andere vloeistof-
fen gedompeld worden.
® Raak de hete onderdelen van het apparaat, bijv. het kijk-
& venster, niet aan. Neem de frituurmand uitsluitend aan het
handvat vast.
© Tijdens het frituren ontsnapt hete damp uit de vetfilter. Ver-
mijd contact met deze damp.
® Dit apparaat is bestemd om gebruikt te worden in het huishou-
den en voor huishoudelijke toepassingen, bijvoorbeeld ...
... In keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere
bedrijfssectoren;
... In landbouwbedrijven;
... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen,;
... In pensions.
® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.
® Wanneer het aansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
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waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om ge-

vaar te voorkomen.

® Neem het hoofdstuk over het schoonmaken (zie “Reinigen” op

pagina 67) in acht.

A GEVAAR voor kinderen

O]

Zorg ervoor dat kinderen de warme fri-
teuse nooit naar beneden kunnen trekken
(bijv. aan het snoer). Bij brandwonden
door heet vet bestaat levensgevaar!
Verpakkingsmateriaal is geen speel-

goed. Kinderen mogen niet met de plas-

tic zakken spelen. Er bestaat
verstikkingsgevaar.

GEVAAR voor en door

huis- en gebruiksdieren
Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elektrische apparaten
uitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elektrische apparaten.

& BRANDGEVAAR

©

Gebruik de friteuse nooit in lege toe-
stand! Vul de binnenpan voor het in-
schakelen minimaal tot aan de
markering MIN en maximaal tot aan
de markering MAX.

Oude of vervuilde frituurvetten en oude
of vervuilde frituurolién en ongeschikte
vetten en olién (bijv. margarine, boter
en olijfolie) kunnen bij het verhitten vlam
vatten.

Gebruik uitsluitend geschikte olién en
vetten. De friteuse moet altijd zorgvuldig
schoongemaakt en opgeborgen worden
en het frituurvet/de frituurolie moet tij-
dig vervangen worden (zie “Grondbe-
ginselen van het frituren” op

pagina 62).

Meng nooit verschillende vetten/olién
of oude en nieuwe vet/olie.
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O]

Blus een vet- of oliebrand nooit met wa-
ter, omdat dit een zogeheten vetexplo-
sie veroorzaakt. Verstik de brand door
het deksel op de frituurpan te leggen of
de frituurpan met een blusdeken of wol-
len deken af te dekken.

Laat de friteuse tijdens het gebruik nooit
onbeheerd achter. Zo herkent u onge-
wone geuren of geluiden tijdig waar-
door eventuele problemen voorkomen
kunnen worden.

Gebruik de friteuse niet onder kasten of
in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

Het apparaat mag nooit direct onder
een wandcontactdoos geplaatst wor-
den, omdat de ontstane warmte schade
aan de elektrische installatie kan veroor-
zaken.

Houd een afstand van minstens 50 cm
tot andere voorwerpen aan, zodat deze
geen vuur kunnen vatten.

Gebruik de friteuse uitsluitend op een
vast, effen, slipvrij, droog en niet brand-
baar werkoppervlak om te voorkomen
dat ze omvalt of wegglijdt.

GEVAAR van
verwondingen door
verbranden
Heet vet en hete olie leiden tot
ernstige brandwonden. De tem-
peratuur is veel hoger dan die
van kokend water.
Als er water in heet vet of hete
olie druppelt, leidt dit tot gloei-
end hete spatten.
Vermijd ieder contact met het
hete vet/de hete olie of spatten.
Beweeg of transporteer in geen geval
de friteuse met heet vet/hete olie.



® Laat nooit water in het hete vet/de hete
olie druppelen.

® De frituurmand en de etenswaren moe-
ten droog zijn als ze in het hete vet/de

hete olie ondergedompeld worden. Ver-

wijder in het bijzonder ijs en dooiwater
van diepgevroren etenswaren.

© Bedien de friteuse uitsluitend met droge
handen.

©® Dompel de frituurmand, het handvat en
het deksel voor gebruik niet onder in
water of andere vloeistoffen.

® Zorg ervoor dat alle onderdelen van de
friteuse absoluut droog zijn voordat u
ze in gebruik neemt. Ook kleine water-

resten kunnen gloeiend hete spatten ver-

oorzaken als ze met het hete vet/de
hete olie in contact komen.

® Houd tijdens het opwarmen en het fritu-
ren het deksel gesloten.

® Tijdens het frituren ontsnapt hete damp
uit de vetfilter. Vermijd contact met deze
damp.

© Raak de hete onderdelen van het appa-

raat, bijv. het kijkvenster, niet aan.
Neem de frituurmand uitsluitend aan het
handvat vast.

® Laat de friteuse na het frituren ten minste
1 tot 2 uur afkoelen, voordat u de bin-
nenpan leegmaakt en het apparaat rei-
nigt.

& GEVAAR door uitglijJden
® Vermijd spatten van olie of vet op de
vloer. Er bestaat slipgevaar!

GEVAAR van een
elektrische schok door
vocht
® Bescherm de verwarmingseenheid te-
gen vocht, druppel- of spatwater.
® Gebruik het apparaat niet buitenshuis

en niet in de buurt van met water gevul-

de recipiénten, zoals bijv. een wasbak.
® Als de verwarmingseenheid toch in het
water is gevallen, trekt u direct de stek-

ker uit het stopcontact en haalt u pas
dan het apparaat uit het water. Gebruik
het apparaat in dat geval niet meer,
maar laat het door een gespecialiseerd
bedrijf controleren.

Raak de verwarmingseenheid niet met
natte handen aan.

GEVAAR door een
elektrische schok
Neem het apparaat niet in gebruik,
wanneer het apparaat of het aansluit-
snoer zichtbaar beschadigd is of wan-
neer het apparaat voorheen is gevallen.
Verlengsnoeren moeten voor minstens
10 ampere geschikt zijn.
Leg het aansluitsnoer en eventueel het
verlengsnoer zo dat niemand erop kan
trappen, erin kan blijven hangen of er
over kan struikelen.
Controleer voordat u het apparaat aan-
sluit of de temperatuurregelaar op de
markering MIN staat.
Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met aardingscontacten, waarvan
de spanning met de gegevens op het ty-
peplaatje overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten goed toe-
gankelijk blijven.
Let erop, dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiertoe moet
u de stekker uit het stopcontact trekken.
Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.
Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.



© Trek de stekker uit het stopcontact:
.. wanneer er zich een storing voor-
doet;
.. wanneer het apparaat of het snoer
beschadigd is;
.. wanneer u het apparaat niet ge-
bruikt;
.. voordat u het apparaat reinigt en
... bij onweer.
®© Sluit geen ander apparaat dat een
hoog vermogen vraagt aan een stop-
contact in hetzelfde stroomcircuit aan.
Zo voorkomt u overbelasting van het
elektriciteitsnet.
®© Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.
®© Breng geen veranderingen aan het ap-
paraat aan, dit om gevaar te voorko-
men.

WAARSCHUWING voor

materiéle schade

® Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

®© Gebruik voor het frituren altijd de frituur-

mand.

© Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
uitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

®© Tijdens het gebruik kan het vet spatten.

Zet het apparaat daarom op een warm-

te- en vetbestendige onderlegger.

®© Frituurolie en -vet niet in de afvoer of in
het toilet gieten! Er kunnen verstoppin-
gen ontstaan doordat de olie of het vet
uithardt.
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© Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

®© Hanteer de vetfilter voorzichtig. Hij kan
door samendrukken of inscheuren ge-
makkelijk beschadigd worden.

© Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.

® Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

4. Levering

1 basiseenheid 11 (bedieningspaneel 9 en
verwarmingselementen 12)

1 behuizing 15

1 deksel van de binnenpan 1 met vetfil-
ter 22

1 binnenpan 14

1 frituurmand 18

1 handvat van de frituurmand 17

1 handleiding

5. Grondbeginselen
van het frituren

Voorbereiding van de

etenswaren

= Alle etenswaren moeten voor het frituren
zo droog mogelijk zijn. Wanneer water
of ijs in heet vet terechtkomt, ontstaan er
gloeiend hete spatten. Droog de etens-
waren goed af en verwijder het ijs bij
diepgevroren etenswaren.

= Diepgevroren etenswaren moeten voor
het frituren ontdooid worden, zodat ze
minder vet opnemen. Verwijder zoveel
mogelijk water en ijs voordat u de
etenswaren in de friteuse doet.

= Vlees, vis en groente moeten in kleine
stukjes gesneden worden.

= Zorg er bij gepaneerde etenswaren
voor dat de panade zo goed mogelijk
hecht. Panade die tijdens het frituren
loskomt, vervuilt het vet.



Frituurtijd en temperatuur
= Voor een lekker en gezond resultaat
dient u zich bij de keuze van de tempe-

ratuur en de frituurtijd strikt aan de voor-

schriften op de verpakking te houden.
= Frituur altijd kleine hoeveelheden.
= De frituurmand mag niet hoger dan de
markering MAX gevuld worden. Als u

meer etenswaren toevoegt, daalt de vet-

temperatuur tijdens het frituren te sterk,
waardoor het frituren langer duurt en
de etenswaren meer vet opnemen.

= Acrylamide is mogelijk kankerverwek-
kend. Om de vorming van acrylamide
zoveel mogelijk te beperken, dient u
hoge temperaturen (boven 170 °C) en
te sterke bruinkleuring te vermijden. Bij
temperaturen boven 175 °C wordt er
duidelijk meer acrylamide gevormd.

Welke olién en vetten zijn

geschikt?

Er bestaat een groot aanbod van olién en

vetten. Voor het frituren zijn echter niet alle

olién en vetten geschikt.

= Wij raden aan voor deze friteuse vloei-
bare frituurolie te gebruiken. Als u vast
frituurvet wilt gebruiken, laat het vet dan
eerst op lage temperatuur langzaam
smelten in een pan en giet het daarna

in de friteuse. Zo voorkomt u oververhit-

ting van het apparaat en vetspatten.

= Het vet of de olie moet bestand zijn te-
gen de hoge temperaturen tijdens het
frituren. Zorg ervoor dat het vet/de olie
tot ten minste 200 °C verhit kan wor-
den.

= De vetten mogen slechts een klein wa-
tergehalte hebben. Het water verdampt
bij het verhitten en het vet spat.

= Olién die rijk aan meervoudig onverza-

digde vetzuren zijn, zijn heel gezond
voor gebruik in slaatjes maar zijn niet
geschikt om te frituren omdat ze niet de
nodige hittestabiliteit hebben.

= Boter, margarine en olijfolie zijn niet ge-
schikt.

= Goede frituurolién of -vetten zijn bijvoor-
beeld kokosvet of palmolie.

= Meng nooit verschillende soorten vet-
ten en olién!

Gebruikt vet bewaren

= \ervuiling van het vet door het frituren
verkort de houdbaarheid. Giet het vet
daarom na iedere bakbeurt door een
met keukenpapier beklede zeef.

= Licht en zuurstof schaden het vet. Daar-
om moet het in een goed gesloten reci-
piént donker, koel en droog bewaard
worden.

= In goede omstandigheden kan het vet
enkele weken bewaard worden.

Frituurtabel

Type etens- Temp. Tijd
waren (ca.) |(minuten)
Groente 130 °C 5-8
Kippenbouten 170°C | 15-25
Kippenvleugeltjes 170 °C 7-15
Kippenborstfilet 170 °C 8-18
Frieten (vers) 170°C | 10-15

Frieten volgens de instruc-
(diepgevroren) ties van de fabrikant
Varkensschnitzel, 170°C | 15-25
gepaneerd

Visfilet 190 °C 7-15

(diepgevroren)

Bijsmaken uit de olie/het vet
filteren

Sommige etenswaren, bijv. vis, verliezen
vloeistof tijdens het frituren. Deze vloeistof
komt in de olie/het vet terecht en verandert
daar de geur en de smaak. Deze smaak
wordt afgegeven aan de volgende etenswa-
ren die in deze olie/dit vet gefrituurd wor-
den.
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Met een eenvoudige truc kunt u de bijsmaak
verminderen of zelfs helemaal verwijderen.

1. Verhit de olie/het vet tot ca. 150 °C.

2. Doe 2 dunne sneetjes brood of wat pe-
terselie in de frituurmand.

3. Zet de frituurmand in de friteuse en sluit
het deksel.

4. Wacht tot de olie/het vet niet meer bor-
relt en haal dan de frituurmand uit de
friteuse. De olie/het vet heeft nu nor-
maal gezien weer haar/zijn eigen
smaak.

Slecht vet herkennen

= Als u bij het vet één van de volgende ei-

genschappen vaststelt, dient u het vet

volledig te vervangen:

- scherpe, slechte geur;

- slechte smaak van de gefrituurde
etenswaren;

- bruine, harde afzettingen;

- schuimvorming bij het verhitten;

- sterke rookvorming bij lage tempera-
turen.

Wat te doen met oud frituurvet?

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

®© Frituurolie en -vet niet in de afvoer of in
het toilet gieten! Er kunnen verstoppin-
gen ontstaan doordat de olie of het vet
uithardt.

= Vet en olie in huishoudelijke hoeveelhe-
den kunnen samen met het huishoudaf-
val verwijderd worden.

= Giet het vet/de olie niet rechtstreeks in
de afvalcontainer maar doe het in de
oorspronkelijke verpakking of in een
plasticzak.

= U kunt het vet/de olie ook bij een inza-
melplaats voor oude vetten afgeven.
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6. Ingebruikname

= \erwijder al het verpakkingsmateriaal.

= Controleer of alle accessoires voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

= Spoel de verwarmingselementen 12, de
behuizing 15, de binnenpan 14, de fri-
tuurmand 18 en het handvat 17 van de
frituurmand met warm water en mild af-
wasmiddel en droog alle delen zorgvul-
dig af.

= \Veeg het deksel 1 en het bedieningspa-
neel 9 met een licht vochtige doek af.

= Plaats het apparaat op een droge, vlak-
ke, slipvrije ondergrond. Verder moet
de onderlegger hittebestendig zijn en
mag niet door hete vetspatten worden
beschadigd.

AANWIIZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dat ligt aan de montagemiddelen
aan het verwarmingselement en is geen pro-
ductfout. Zorg voor voldoende ventilatie.




7. Apparaat in elkaar
zetten

7.1 Frituurmand in elkaar
zetten

= Afbeelding C: druk de beugels aan
het handvat 17 samen en zet de uitein-
den in de kleine ogen aan de binnen-
kant van de frituurmand 18. De
stangen van het handvat liggen onder
de metalen haak bovenaan de mand.

7.2 Friteuse in elkaar zetten

8. Bediening

8.1 Plaatsen

BRANDGEVAAR!

®©

Steek de stekker 10 pas in het stopcon-
tact, als de binnenpan 14 ten minste tot
de markering MIN met olie of gesmol-
ten vet gevuld is.

GEVAAR voor brandwonden!
GEVAAR door een elektrische
schok!

® Alle onderdelen moeten droog en onbe-

schadigd zijn.

1. Plaats de binnenpan 14 in de behui-
zing 15.

2. Plaats de basiseenheid 11 in de houder
op de behuizing. Laat gewoon de be-
vestigingsrails van de basiseenheid 11

in de gleuven van de behuizing 15 glij-

den.

3. Mand 18 en handvat 17 pas in de fri-
teuse zetten als olie en etenswaren toe-
gevoegd zijn (zie “Frituren” op
pagina 66).

Alle onderdelen van de friteuse moeten
volledig droog zijn als u het apparaat
gebruikt.

Plaats de friteuse uitsluitend op een
vast, effen, slipvrij, droog en niet brand-
baar werkoppervlak.

Gebruik de friteuse niet onder kasten of
in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

Het apparaat mag nooit direct onder een
wandcontactdoos geplaatst worden.
Houd rond de friteuse een vrije ruimte
van minstens 50 cm aan.

8.2 Frituurvet toevoegen

®©

BRANDGEVAAR / GEVAAR
voor brandwonden!
In vloeibare toestand moet de vulhoogte
van het frituurvet/de frituurolie tussen
de markeringen MIN en MAX op de
binnenpan 14 liggen.
Gebruik uitsluitend geschikte frituurolién
of -vetten (zie “Grondbeginselen van
het frituren” op pagina 62).

U hebt ca. 3,3 (MIN) tot 4 (MAX) liter
frituurolie of ca. 4 kg vast frituurvet no-
dig.

Vast frituurvet dient u eerst in een pan te
gieten en langzaam op een laag vuur te
laten smelten. Giet het pas daarna voor-
zichtig in de binnenpan 14 van de fri-
teuse.
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8.3 Frituurolie/-vet verhitten

& GEVAAR voor brandwonden!
© Raak de hete onderdelen van het appa-
raat, bijv. het kijkvenster 19, niet aan.

1. Sluit het deksel 1. Daarvoor drukt u
lang op de knop 3 op de bovenkant
van de greep 2 van het deksel.

2. Plaats het deksel 1 op de binnen-
pan 14 en laat de knop 3 los.

3. Steek de stekker 10 in een goed toe-
gankelijk stopcontact met aardingscon-
tacten, waarvan de spanning

overeenkomt met de gegevens op het ty-

peplaatje.

4. Stel met de temperatuurregelaar 8 de
gewenste temperatuur in.

- Op de verpakking van de etenswaren
vindt u de aanbevelingen voor de
temperatuur en frituurtijd.

- Het controlelampje voor de tempera-

tuur 7 brandt tot de ingestelde tempe-

ratuur bereikt is.

- Als het apparaat opnieuw opwarmt,
brandt het controlelampje voor de
temperatuur 7 opnieuw.

Symbool op het
apparaat / Type etenswaren
Temperatuur
130°C *
= Garnalen
150°C= .
&) “p
1T Frieten
@ (vers)
190°C .
" vis

AANWIIZING: wij raden aan het frituur-

vet/de frituurolie ca. 10 tot 15 minuten te la-

ten opwarmen, om een gelijkmatige warmte
te garanderen.

De baktemperaturen vindt u op de verpak-
kingen van de etenswaren, de frituurtabel

(zie “Frituurtabel” op pagina 63) of de bak-

temperaturen op het apparaat.
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AANWIIZING: de vermelde baktempera-
turen zijn richtwaarden. Naargelang de
aard, de grootte en de hoeveelheid van de
etenswaren en hun smaak kan de baktempe-
ratuur variéren.

8.4 Frituren

BRANDGEVAAR / GEVAAR
voor brandwonden!
Laat nooit water in het hete frituurvet/de
hete frituurolie druppelen.
De frituurmand 18 en de etenswaren
moeten droog zijn.
Bedien het apparaat uitsluitend met dro-
ge handen.
Tijdens het frituren ontsnapt hete damp
uit de vetfilterafdekking 5. Vermijd con-
tact met deze damp.
®© Doe de etenswaren niet in de frituur-
mand 18 wanneer deze boven de hete
olie hangt. Kleine stukjes kunnen in de
olie vallen en spatten veroorzaken.
© Beweeg in geen geval de friteuse zo-
lang ze nog heet is!
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1. Doe de etenswaren in de frituur-
mand 18. De frituurmand 18 mag niet
hoger dan de markering MAX gevuld
worden.

2. Als het controlelampje 7 gedoofd is,
drukt u op de knop 3 om het deksel te
openen en neemt u het deksel 1 naar
boven af.

3. Plaats nu de frituurmand 18 voorzichtig
in de olie.

4. Druk lang op de knop 3 van het
greep 2 en plaats het deksel op de bin-
nenpan 14.

5. U kunt het bakproces bekijken door het
kijkvenster 19. Bij het frituren worden
de etenswaren heel snel gaar. Houd u
zo nauwkeurig mogelijk aan de aanbe-
volen baktijden.

6. Als de etenswaren klaar zijn, drukt u op
de knop 3 om het deksel te openen en
neemt u het deksel 1 naar boven af.

7. Neem de frituurmand 18 uit de olie/het
vet en hang ze met de houder onder het
handvat 17 op de voorste rand van de
binnenpan 14 zodat het vet kan af-
druppen.

8. Als het vet afgedrupt is, doet u de gefri-

tuurde etenswaren in een serveerkom of
dergelijke.
9. Als u nog andere etenswaren wilt fritu-

ren, stelt u desnoods een andere tempe-

ratuur in.
10.Laat het apparaat voor ieder bakproces
opwarmen, tot het controlelampje voor
de temperatuur 7 weer gedoofd is.
11.Als u klaar bent met frituren, draait u de
temperatuurregelaar 8 op MIN.
12.Trek de stekker 10 uit het stopcontact en
laat het apparaat afkoelen.

8.5 Beveiliging tegen
oververhitting

Afbeelding A: de friteuse is uitgerust met
een beveiliging tegen oververhitting, die het
apparaat bij oververhitting automatisch uit-
schakelt. In dit geval springt de knop
RESET 20 naar voren.

1. Stel de temperatuur lager in en trek de
stekker 10 uit het stopcontact.

2. Laat het apparaat op kamertemperatuur
afkoelen.

3. Druk de knop RESET 20 op de achter-
kant van de basiseenheid 11 weer he-
lemaal in, bijv. met een stift.

4. Wacht enkele minuten en steek dan de
stekker 10 weer in het stopcontact en
stel de gewenste temperatuur in.

9. Reinigen

A GEVAAR voor brandwonden!

© Laat de friteuse ca. 2 uur lang afkoelen
voor u ze verplaatst, leegmaakt of rei-
nigt.

GEVAAR door een elektrische
schok!
© Trek de stekker 10 uit het stopcontact,
voordat u de friteuse reinigt.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
®© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

1. Druk op de knop 3 om het deksel te ont-
grendelen en trek het deksel 1 naar bo-
ven af.

2. Leg het deksel 1 in een afwasbak of op
een vaatdoek.



9.1 Frituurvet/-olie filteren
en bewaren

= Controleer na ieder bakproces de kwali-

teit van het frituurvet/de frituurolie (zie
“Grondbeginselen van het frituren” op
pagina 62).

= Als de kwaliteit nog goed is, filtert u het
vet/de olie voor het bewaren. Giet het
lauwwarme vet/de lauwwarme olie door
een met keukenpapier beklede zeef.

= Frituurolie kunt u het best in de origine-
le, goed gesloten verpakking bewaren
op een koele en donkere plaats.

e Frituurvet kunt u terug in de gereinigde
binnenpan gieten of in de gesloten fri-
teuse laten uitharden en zo donker en
koel mogelijk bewaren.

9.2 Frituurvet/-olie
verwijderen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

®© Frituurolie en -vet niet in de afvoer of in
het toilet gieten! Er kunnen verstoppin-
gen ontstaan doordat de olie of het vet
uithardt.

Vet/olie met kwaliteitsgebreken moet onmid-

dellijk verwijderd worden (zie “Grondbe-
ginselen van het frituren” op pagina 62).

9.3 Reinigen

Frituurmand, handvat en bin-
nenpan reinigen

AANWIIZING: de frituurmand 18 met
het handvat 17 en de binnenpan 14 kun-
nen in de vaatwasser gereinigd worden.

1. Druk de metalen beugel aan het hand-
vat 17 samen en trek die uit de ogen
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aan de frituurmand 18 uit. Neem het
handvat weg.
Giet het vet uit de binnenpan 14.
. Was de frituurmand 18, het hand-
vat 17 en de binnenpan 14 manueel
met heel warm water en mild afwasmid-
del.
. Spoel vervolgens met schoon water na.
Laat alle onderdelen volledig drogen,
voordat u ze opbergt of opnieuw ge-
bruikt.

w N
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Deksel, basiseenheid en behui-
zing van de binnenpan reinigen

AANWIJIZING: het deksel 1, de basiseen-
heid 11 en de behuizing 15 mogen nietin
de vaatwasser gereinigd worden.

1. Veeg het deksel 1, het bedieningspa-
neel 9 van de basiseenheid en de be-
huizing 15 met een vochtige doek en
mild afwasmiddel schoon.

Zorg ervoor dat er geen water in het
deksel en het bedieningspaneel dringt.

2. Reinig de verwarmingselementen 12

van de basiseenheid met heel warm

water en mild afwasmiddel.

Spoel vervolgens met schoon water na.

Laat alle onderdelen volledig drogen,

voordat u ze opbergt of opnieuw ge-

bruikt.

P w

Vetfilter reinigen
Afbeelding B: reinig af en toe de vetfil-
ter 22 die zich in het deksel bevindt.

1. Druk de hendel van de vetfilterafdek-
king 4 richting greep 2 en neem de fil-
terafdekking weg.

. Verwijder de vetfilter 22.

Reinig de vetfilter 22 in heel warm wa-

ter met wat mild afwasmiddel.

Spoel vervolgens met schoon water na.

Laat de vetfilter volledig drogen voordat

u deze terugplaatst.

W N
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Bewaren

= Alle onderdelen moeten volledig droog
zijn voor u de friteuse opbergt.

= Zet de friteuse weer in elkaar als u geen
frituurvet in de binnenpan 14 wilt be-
waren.

9.4 Gebruikt frituurvet
opnieuw gebruiken

1. Als u het frituurvet buiten de friteuse be-
waard hebt, smelt u het (zoals bij vers
vet) in een pan, voordat u het in de fri-
teuse doet.

2. Als u het frituurvet in de friteuse be-
waard hebt, moet het langzaam en
voorzichtig verhit worden, om spatten te
voorkomen.

Laat de friteuse met het vet enige tijd bij
kamertemperatuur staan, tot het vet de
kamertemperatuur aangenomen heetft.

3. Prik met een vork meerdere keren voor-
zichtig in het opperviak.

4. Steek de stekker 10 in het stopcontact
en zet de temperatuurregelaar op
130 °C.

5. Wacht tot het vet volledig gesmolten is.
Stel pas dan met de temperatuurrege-
laar 8 de baktemperatuur in.

10. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor het
product en alle met dit symbool aangeduide
accessoires. Aldus aangeduide producten
mogen niet met het normale huisvuil worden
weggegooid, maar moeten bij een inname-

punt voor recycling van elektrische en elektro-

nische apparaten worden afgegeven.

Recycling help het verbruik van grondstoffen
te reduceren en het milieu te ontlasten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

11. Verse frieten zelf
maken

Goede frietaardappelen

- De aardappelen moeten een vaste schil
hebben en mogen niet kiemen.
Gebruik melige of overwegend vastko-
kende aardappelen.
De aardappelen mogen niet te klein zijn
en moeten ongeveer dezelfde grootte
hebben. Dit vergemakkelijkt de verwer-
king.

=

Schil de aardappelen.

2. U kunt de aardappelen naargelang uw
voorkeur in stokjes of in schijfjes snijden.

3. Leg de aardappelen voor het frituren
ca. 1 uur in water.

4. Droog de aardappelen af, bijv. met een
vaatdoek.

5. Voorbakken: frituur de aardappelen ge-
durende ca. 10 tot 14 minuten op ca.
150 °C.

6. Neem de frituurmand 18 uit de olie/het

vet en hang ze met de houder onder het

handvat 17 op de voorste rand van de
binnenpan 14 zodat het vet kan af-
druppen.

Verhit de olie/het vet tot ca. 170 °C.

Afbakken: frituur de aardappelen nog-

maals gedurende 3 tot 4 minuten op ca.

170 °C.

9. Beéindig het bakproces als de gewens-

te bruinkleuring bereikt is.

®© N

AANWIIZING: diepvriesfrieten moeten
slechts één keer gefrituurd worden.
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12. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

Storing

Mogelijke oorzaken /
maatregelen

GEVAAR door een elektrische

schok!

®© Probeer in geen geval het apparaat zelf

te repareren.

De gefrituur-
de etenswa-

ren hebben
een slechte
smaak

e |s het vet/de olie te

oud?

e Hebt u eerder etenswa-

ren met een sterke
smaak in hetzelfde vet
(bijv. vis) gefrituurd?
Vervang het vet/de
olie.

Storing

Mogelijke oorzaken /

maatregelen

Geen functie

Is de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?
Controleer de aanslui-
ting.

Werd de beveiliging te-
gen oververhitting geac-
tiveerd? (zie
“Beveiliging tegen over-
verhitting” op

pagina 67).

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling

e |s het vet/de olie te

oud, vervuild of is er
vocht in het vet/de olie
terechtgekomen? Ver-
vang het vet/de olie.

Het appa-
raatisvanzelf
uitgeschakeld

Werd de beveiliging te-
gen oververhitting geac-
tiveerd? Druk op de
knop RESET 20 (zie
“Beveiliging tegen over-
verhitting” op

pagina 67).

De etenswa-
ren zijn na de
aanbevolen
tijd nog niet
gaar

Hebt u een grotere hoe-
veelheid in één keer ge-
frituurd?

Had het vet de aanbe-
volen temperatuur nog
niet bereikt?
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13. Technische gegevens

Model: SEF 2300 D3
Netspanning: 230V ~50 Hz
Beschermings-

klasse: I

Vermogen: 2300 W

Gebruikte symbolen

Geteste veiligheid. Apparaten
moeten aan de algemeen erken-
de regels van de techniek vol-
doen en zijn conform de Wet
betreffende productveiligheid
(ProdSG).

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-
conformiteit.

e Ditsymbool herinnertueraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen: karton
(behalve golfkarton)

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Technische wijzigingen voorbehouden.

14.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Wanneer zich binnen drie jaar na de koop-
datum van dit product een materiaal- of fabri-
cagefout voordoet, wordt het product door
ons — naar onze keus — gratis voor u gerepa-
reerd of vervangen. Deze garantie stelt als
voorwaarde, dat het defecte apparaat en het
koopbewijs (kassabon) binnen de termijn van
drie jaar wordt overlegd en dat er kort schrif-
telijk wordt beschreven, waaruit de onvolko-
menheid bestaat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan.

Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie
Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd

volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-

gezet gecontroleerd voor levering.
De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie uitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, accu's, lichtbronnen of
andere onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van
garantie
Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

= Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 301414 en de kassa-
bon als bewijs voor de koop bij de
hand.

= Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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= Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

= Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

n Op www.lidl-service.com kunt u

u deze en nog veel meer handleidin-

gen, productvideo's en software

downloaden.

Servicecenters

@ Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 301414

6—-0 Leverancier

Let erop, dat het onderstaande adres geen
serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustralRe 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND
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Emiokomrnon

Katrdki

Aafr Tou KaTTaKIou

MAAKTPO yIa TNV TOTTOBETNON KAl TO AVOIYUA TOU KATTAKIOU
MoxAGG ToUu KOAUPUATOG QIATPOU AITTOUG
K&Auppa @iATpou Aittoug

AlakotTng On/Off

Auyvia eAéyyxou Bepuokpaaiag
PuBuioTthg Bepuokpaaciog

TuApa XeIpIopou

KaAwdI1o NAEKTPIKAG oUVOEDNG ME QIG DIKTUOU
BaoikA povada

2ToIXEia Bépuavong

NaBn Tou doyeiou AitToug

Aoyeio Aitroug

MepiBAnua

NaBA Tou TTEPIBAAPATOS

NAaBn Tou KaAaBIoU TnyaviopaTog
KaA&B1 Tnyaviopartog

MapaBupdki TTapatApnong

MAAKTPpO RESET

Onkn kaAwdiou

®iATpo AiTTOoUg
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Euyxapiorouue yia tnv
EUTTIOTOOUVN OAG!

2.0G OUYXQipoUE yIa TRV ayopd TnG véag
oag PPITECAC.

Mo Tov ac@aAr] XEIPICPO TOU TTPOIGVTOG Kl
YIO VO YVWPIOETE TO OUVOAO TWV dUVATOTH-
TWV TOU:

* [piv TNV TpWTN Bé0N O¢€ AcITOUpYia,
S10BAOTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG OON-
Yigg xpriong.

 TnpnoTte oTTWOONTTOTE TIG OONYiEG
ao@aAleiag!

* H xprRon tng OUOKEUNG ETTITPETTETAI
MOVO ME TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
Tal OTIG TTAPOUCES 0dNYiEg XProng.

*  QuAagre auTtég TIG 0dnYigg Xprong
YIO HETETTEITA AVAPOPA.

* Av XpelaoTEl va TTOPASWOETE TN OU-
OKEUN O€ TPITOUG, CUNTTEPIAABETE
Kal TIG TTAPOUCEG 0dnyieg XpRong.
O1 0dnyieg xpriong arroreAouv ava-
TTOCTIAOTO NEPOG TOU TTPOIOVTOG.

2.0G EUXOUOOTE VA OTTOAQUOETE TN VEQ OQG
epITéCal

2UuBoAa ocuokeung
To oUpPBoAo autd oag TTPOEIBOTTOI-
& €i, WOTE VA PNV QYYIETE TNV KAUTA
ETTIPAVEIQ TNG.

o] /\GBETE UTTOWN OAG TIG TTANPOPOPIEG
E] oTIG 0dnyieg auTég. AlaBAoTE AUTEG
TIG 0ONYIEG, TIPIV XPNOIUOTTOINCETE
TN OUOKEUN.

Q? To oUuupBoAo onuaivel TG Ta UAIKA

ME TN oApavon auth o€ YETARAA-
Aouv ouTE T yeuon ouTe TN NUpW-
OId TWV TPOYIPWV.
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2. Xpnon ouupwva ue
TOV TTPOOPICLO

H @piTéla TTpoopileTal yia TO JAYEIPEP
TPOYIMWV o€ KAUTO AAdI ] AiTTog 0€ Bgppo-
Kpaoieg pExpPI To avwTepo 190 °C.

H @pitéda rpoopideTal udvo yia 101WTIKA Ol-
Kiak xprion. H xprion 1ng @pITédag eITPE-
TTETAI MOVO O€ ECWTEPIKOUG XWPOUG.
ATtTayopeUeTal N Xpron TG CUOKEUNG yia
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

3. OOdnyisc acpalsiac

lposidorroinoeis
2TIG TTAPOUOCEG 0dNYiES XPAONG XPNOIKO-
TTOIOUVTAI OI AKOAOUBEG TTPOEIDOTTOINCEIG,
yla TNV TTEPITITWON avaykng:
KINAYNOZ! MeydAog Kivouvog: n
MN TAPNON TNG TTPOEIBOTTOINONG
MTTOPEI va 0dnynoel o€ BAABES TNG
OWWATIKAG AKEPAIOTNTAG KAl TNG
Cwng.
MPOEIAOMOIHZH! M£Tpiog Kivouvog: n
MN THPNON TNG TTPOEIDOTTOINCNG PTTOPEI va
odnynoe€l o€ TPAUUATIOPOUG ) o€ 0oBapEC
UAIKEG CNMIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivouvog: n un 1ipnon
TNG TTPOEIBOTTOINCNG PTTOPEI va 0dNYAOEI
o€ EAAQPOUC TPAUMATIOUOUG 1] UAIKEG CNn-
MIEG.
YNOAEI=ZH: mrepioTaTiké Kail 1Id1aITeEPOTNTEG
TTOU TTPETTEI VO AABETE UTTOWN OTAV XEIPiCE-
OTE TN OUOKEUN.



Odnyisg yia Tnv aceaAn Asiroupyia
® AuTA n ouokeun Ogv ETITPETTETAI VA XPNOIUOTTOIEITAI ATTO TTaIdIA
NAIKiag peTagu O kKal 8 eTwv. H ouokeur auth YTTOpEi va Xpnol-
MoTToINOEi aTTd TTaIdIA NAIKIag 8 £TwWV Kal TTAVW, av BpiokovTal
UTTO OUVvEXN ETTITAPNON. H CUOKEUNR QUTr) NTTOPEI va XpNOoIKo-
TT0INOEI aTTO ATONA PE MEIWUEVEG OWUATIKES, aloBnTApIES A dia-
VONTIKEC IKAVOTNTEC /KAl aTTO ATOUA XWPIC EUTTEIRIa r)/Kal
yvwon povo €av emmiRAETTOVTAI I} KOBOdNYoUVTal VIO TRV ACPAAN)
XPronN TNG OUOKEUNG Kal £€XOUV KATAVONOEI TOUG KIVOUVOUG TTOU
EVEXEI N XPNON TNG OUCKEUNG QUTNG.
® Kpatiote Jakpid atrd TN OUOKEUN Kal TO KAAWDIO NAEKTPIKAG
ouvdeong Ta TTaIdIA NAIKIAG KATW TwV 8 ETWV.
® O kKaBapIioud¢ Kal n ouvThpnon atrd To XPHoTnN OcV ETTITPETTETAI
va diecayovTtal atro mTaidid.
® TotroBeTeite TN OUOKEUN o€ pIa oTaBepr) 6€on Pe TIC AaBEC avol-
XTEG, VIO VO ATTOPUYETE TO XUOIUO TOU KAUTOU UuypouU.
® To TuAMa XEIpIoPOU TNG BACIKAC HOVADAC, TO KATTAKI, TO KOAW-
010 NAEKTPIKAG OUVOEDONG KAl TO PIG OIKTUOU DEV ETITPETTETAI VA
BubilovTtal oTo vEPO 1 0 AAAa uypa.
® Mnv ayyilete TO KAUTA PEPN TNG CUOKEUNG, TT.X. TO TTAPQ-
Bupdki TTapatrpnong. Ayyilete To KOAABI TNyaviouaTOg
MOvo atrd TN Aafn.
® Katd 10 Tnyavioua d1ag@euyel KAUTOG ATUOC ATTO TO QIATPO
Aittoug. Mnv ayyilete Tov aTO.
® AuTA n ouokeur) TTpoopileTal £TTIONG YIA XPriOoN O€ VOIKOKUPIA
KAl 0€ OUVONAKEC TTOU POIAJOUV PE AUTEC TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG
TTAPADEIYUATOS XAPIV ...
.. OTIG KOUCIVEG TTPOOWTTIKOU KATAGTAMATWY, YPOPEIWV Kal AA-
AWV ETTAYYEAUATIKWY XWPWV,
.. O€ AYPOIKIEG,
.. 11O TTEAATEG EEVODOXEIWY, TTAVOOXEIWV Kal AAWV Xwpwv dla-
HOVAG,
. OE TTAVOIOV PE TTPWIVO.
® H ouoKeun autn Ogv TTpoopileTal yia TN AIToupyia PE EEWTEPIKO
XPOVOOIAKOTITN ) ME EEXWPIOTO CUOTNMUA THAEXEIPIOUOU.
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® Ortav uttooTei BAGRN To KAAWDIO NAEKTPIKAS oUVOEONG TNG OU-
OKEUNG AUTAG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTAON ATTO TOV KATAOKEUA-
oTA N atrd 10 KEvTpo ZEPPIC 1 aTTO KATTOI0 ATOUO WE TTapOuoIa
TTPOCOVTA, WOTE VA ATTOPEUXOOUV Ol KivOuvol.

® AdBete UTTOWN TO KEPAAQIO yia Tov KaBapiopo (BAETTe “Kabapi-

OMOG” aeAida 86).

A KINAYNOZ yia mraidia

O]

PpovTioTe WOTE TA TTAISIA VA YNV PTTO-
pouV TTOTE va Tpapriéouv Tn @pITECD
TTPOG Ta KATW (TT.X. a11é TO KAAWDIO BI-
KTUOU). To CePATIONO PE KAUTO AITTOG
atroTeAEi Kivouvo yia Tn {wn!

Ta UNIKG cuokeuaaoiag dev gival TTaIXVvi-
o1a yia TTaudid. Ta TTaidid atrayopevETal
va TTaifOuV JE TIG TTAAOTIKEG OAKOUAEG.
YoioTaral Kivduvog ao@uiiag.

KINAYNOZ yia kai arro

karoikidia {wa kair {wa

EKMETAAAEUONC
O1 NAEKTPIKEG OUOKEUEG PTTOPEI va
atroteAéoouv TTyA KIVOUVWY YIa KOTOI-
Kidla (wa kal {wa ekPeTdAAeuon. ETri-
ong, Ta {wa JTTopEi va TTPOKAAECOUV
né otn ouokeur). Na 1o Adyo autd
TIPETTEI YEVIKA VA TTOPAMEVOUV UaKPId
aT1TO NAEKTPIKEG OUOKEUEG.

& KINAYNOZ mrupkayiag

O]

Moté pn Asimoupyeite TN QPITECQ OTAV Ei-
vai adela! Mpiv atrd kKGbe evepyoTToin-
on yepiCete 1O doxeio AiTToug
TouAdxioTov pExpl Tn orfjuavon MIN kai
TO avwTEPO PEXPI TN ofyuavon MAX.
Mahia i puttapd Aitrn kal Aadia Tnyavi-
OMOTOG, KABWG Kal akatdAAnAa Aitrn kai
AG&dia (11.X. papyapivn, BouTupo ) AGdI
eNIGG) PTTOPEI Va autoava@Aeyouv Katd
Tn 6€puavon.

XpnolyoTtrolgite évo KAaTaGAANAa Aadia
Kal AiTrn. PpovTioTE yIa TOV TIPOCEKTIKO
KaBapIiouo Kal TN QUAAEN, KaBuwg kal yia
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TNV £yKaipn avTikatdoTaon Tou Aittoug/
Aadiou Tnyaviouatog (BAETTE “MIKPOG
0dNyog TnyaviopaTog” oeAida 81).

Mot unv avapelyvueTe dIAQOPETIKA
AiTtn/AGdIa A TTaAId Kai vEO AITTOG/AGDI.
Mn oBrVeTE TTOTE PE VEPO PWTIEG TTOU
TTPOKANBNKav atrd Aitrn kail Addia, yiaTi
KATI TETOI0 00NYEi 0TN AeyOpevn €Kpnén
AitTToug. AQaIpEOTE TO OEUYOVO ATTO TN
QWTIA BAJOVTOG TO KATTAKI OTN QPITECQ,
ME PIa KOUBEPTA TTUPOOBECNG 1 PE MIA
MAAAIVN KouBEpTa.

Emrnpeite Travra 1N @piT€da katda mn OI-
dpkela Tou payeipépatog. ‘ETol Ba ava-
YVWPIOETE VWPIG aouvnBIoTeS
MUpWOIES A aocuvrBioToug Bopuoug
Kal TUXOV TTPORBARuaTa.

Mn XpNOIYOTIOIEITE TN PPITECA KATW
atrd KpeEPAOTA pAPIa KAl KOVTA O€
KOUPTIVEG, XapTi A TTapdpoIa eUPAEKTA
QVTIKEIYEVA.

Mnv TOTTOBETEITE TN OUOKEUN ATTEUBEIAG
KATW aTro TTPICECS ToixXou, YIaTi N Bepuo-
TNTA TTOU QVOTITUCCETAI MTTOPEI VO
TTPOKAAEDEI CNUIEG OTNV NAEKTPIKN
eykatadoTaon.

Kpartdare ammréotacn TouAdxiotov 50 cm
TIPOG GAAQ QVTIKEIPEVQ, YIA va unv TTia-
OouV QWTIA.

NAEITOUPYEITE TN QPITECD ATTOKAEIOTIKA
Kal uovo o€ pia otaBbepny, eTmitredn,
avTIoNIoONTIKA, ENPr Kal un 0QAEKTN
ETTIPAVEIQ EPYATIAG, VIO VA ATTOPUYETE
evoeEXONEVN avaTpoTrh 1 oAicBnon TnG.



KINAYNOZ rpauvuariouou
amro éykauua
To kauToé Aitrog kai Aad1 odnyei o€
oofapd eykavupaTa, yiaTi gival onua-
VTIKA TT1I0 KAUTO aTrd TO BPaoTo vEPO.
Av 10 vEPO OTASEI O€ KAUTO AiTrog 1y
Aad1, autd odnyei o€ EKPNKTIKOU TU-
TTOU EKTOVWOEIG.
ATro@eUyEeTE OTTOIABATIOTE ETTAPN ME
TO KAUTO AiTrog/AddI | Pe mITOIAIEG.
Mn METOKIVEITE 1] HETAPEPETE TN PPITECT
O€ KAia TTEPITITWON av TTEPIEXEI KAUTO
NITTOG/AGOI.
Mnv a@riveTe TTOTE VEPO VA OTALEI OTO
KauTd AITTog/AGO!I.
To KaAdBI Tnyaviopatog Kai To UAIKO Tn-
YQVIiOUOTOG TTPETTEN VA Eival OTEYVA
otav Ta BAdete 0TO KAUTO AITTOG/AGDI.
E1diIk& atrd 1o KaTEWUYHEVO UAIKO Thya-
ViIOUATOG ATTOUAKPUVETE TOV TTAYO 1) TO
VEPO aTTOYUENG TTOU €ival KOANUEva
ETTAVW TOU.
XelpieoTte TN @PITECQ HOVO PE OTEYVA
Xépla.
Mpiv TN xprion pn PuBiceTe TO KAAGOI
Tnyaviopartog, Tn Aafr) Kal TO KATTAKI
OTO VEPO ) o€ AAAa uypa.
BeBaiwbeite TTwg OAa T TUAUATA TNG
QPITECAG gival ATTOAUTWG OTEYVA, TIPIV
TN XpnOoIPoTToINoETE. AKOMN KAl PIKPG
UTTOAEIMMATO VEPOU PTTOPEI VO 00Ny -
oouV padi pe To Beppacuévo AiTTog/AGdI
EKPNKTIKOU TUTTOU EKTOVWOEIG.
Katd tn 8€puavaon kai To TNyAavioua
Q@NVETE TO KATTAKI KAEIOTO.
Katd 10 TNyaviopa d1a@eUyEl KAUTOG
ATHOG aTtro TO PIATPO AiTroug. Mnv ayyi-
CeTe TOV ATUO.
Mnv ayyieTe Ta KAUTA PEPN TNG OU-
OKEUNG, TT.X. TO TTapaBbupdKI TTapath-
pnong. AyyiceTe TO KOAGOI
TAyaviopatog pévo atro Tn Aapn.
MeTd TO TNYAVIOUQ AQAVETE TN PPITECQ
VO KPUWOEI yia TOUAAXIoToV 1 €wg 2
WPEG, TTPIV adeIGoETE TO BOXEIO AiITTOUG
Kol KOBapIioETE TN OUOKEUN).

@ KINAYNOZ a6 oAioOnon

O]

O]

©

O]

ATtropeuyete MTOINIEG AadIOU/AITTOUG
OTO TTATWHA. Y@ioTaTal KivOuvog OAi-
obnong!

KINAYNOZ nAskrpomrAnéiag
Adyw vypaciag
[MpooTarteveTe T povada BEpuavong
atrd TNV uypaacia, TIg OTAYOVEG VEPOU 1)
TO TNITGIAIOpA.
Mn XpPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN O€ £EW-
TEPIKOUG XWPOUG Kal KOVTA 0€ doxEia
vEPOU, TT.X. VITITAPEG.
2€ TTEPITITWON TTOU N povada BEpuav-
ongG TTE0El 0TO VEPO, BYAATE AUECWGS TO
@IG DIKTUOU aT1Td TNV TTPICa KAl PETA
Bya&ATe TN cuokeun aTrd 1o vePO. Av
OUMBEi KATI TETOIO, PNV EavaxpPnOIUOo-
TTOINOETE TN CUOKEUN, TTAPA dWOTE TN
yIa EAEYXO O€ €va €CEIDIKEUPEVO OUVEP-
y€io.
Mnv ayyicete Tn povada BEppavong Pe
uypa xépla.

A KINAYNOZ nAskrpomrAnéiag

O]

Mn B€1eTe TN CUOKEUN O€ AIToupyia, av
n idla N CUOKEUN ] TO KAAWDIO NAEKTPI-
KNG ouvdeonG TTAPOUCIAlOUV EPPAVEIG
CNMIEG N AV N OUOKEUN €XEI TTPONYOUE-
VWG TTECEI KATW.

O1 TpoekTdoelc KaAwdiou TTPETTEI va €i-
VOl KATOOKEUOAOUEVEG YIa £vTaon peu-
MaTog TouAdxioTtov 10 Ampere.
2UVOEOTE TO KOAWDIO NAEKTPIKNG OUV-
Oe0NG Kal EVOEXOPEVWG TIG TTPOEKTA-
O€IG KaAwdiou e TETOIOV TPOTTO, WOTE
Va UNV UTTAPXEI KivOUVOG va TA TTATAOEI
KOVEIG, va EUTTAOKEI € AUTA 1) va OKO-
VTAWEI ETTAVW TOUG.

[Mpiv oUVOECETE TN CUOKEUN OTO NAE-
KTPIKO peUpa, BePaiwbeiTe TTWG O pub-
MIOTAG Bepuokpaaciag BpiokeTal 0T
onuavon MIN.
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2UVOEETE TO PIG OIKTUOU OVO O€ KATAA-
AnAa eykataoTnuévn, TTpooBAaciun TTpi-
(o 00UKO, TNG oTroiag n Téon
QVTIOTOIXEI OTNV TACN TTOU avaypAPETal
oTtnv mvakida Tutrou. H trpida TrpéTTel
Va ouvexioel va gival TTpooBAaciun Kai
METG TN oUVOEDN.
PpovTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KAG ouvdEONG VA PNV UTTOOTEI {NUIES
aTTO QAIXMNPEG AKUEG 1 KAUTEG TTEPIOXEG.
Mnv TUAIYETE TO KOAWDIO NAEKTPIKAG
ouvdeong yUpw aTTd Tr) CUOKEUTN).
AKOUN KAl JETA TNV ATTEVEPYOTTOINGN N
OUOKEUI OgV gival EVTEAWG ATTOPOVW-
MEVN atrd To NAEKTPIKO diKTUO. [Na va To
EMTUXETE QUTO, BYAATE TO @QIG BIKTUOU
atro TNV TTpida.
Katd Tnv ToTT06£TNON TNG OUOKEUNG
PPOVTIOTE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG
oUVOEDNG VA UNV HAYKWOEI A UTTOOTEI
ouvlAIYnN.
MNa va BydAete 1o @IG IKTUOU QTTO TNV
TIpila, TpaBdre Tavta aTmod 1o QIG OIKTU-
ou, TTOTE aTTd TO KAAWDIO NAEKTPIKAG
ouvOEoNG.
Byadete 10 @Ig dikTUOU QTTO TNV TIPICQ, ...
.. O€ TTEPITITWON TTOU EPQPAVIOTE BAG-
Bn,
.. 0TaV N CUOKEUN ] TO KAAWDIO BIKTU-
ouU £XOuvV UTTooTEl (NuId,
.. 0TaV O€ XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN,
.. TIPIV TOV KaBapIoud TnNG CUOKEUNG
. O€ TTEPITITWON KaTalyidag.
Mn OUVOEETE AAAN CUOKEUN HE UYWNAO-
TEPN KATAVAAWOT 1I0XUOG O€ TTPIfa TOU
id10U NAEKTPIKOU KUKAWpPaTOG. Mg Tov
TPOTTO QUTO ATTOPEUYETAI UTTEPPOPTW-
on Tou IKTUOU NAEKTPIKOU PEUNATOG.
Mn ouvdEeTe TN CUOKEUN o€ TTOAUTTPI-
¢o. Kami této10 B0 uTTOpPOUCE VA TTPOKO-
Aéoel uTTEPPOPTWON.
[Mpog atropuyn KIvOUVWY, PNV TTpayua-
TOTTOIEITE AAAQYEG OTN OUOKEUN).
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TMPOEIAOINOIHZH yia uAikég {nuiéC

©

O]

®©

XpPNOIYOTTOIEITE HOVO QUBEVTIKA aVTOA-
AOKTIKAQ.

o 10 TNYAVIOUA XPNOIUOTIOIEITE TTA-
vTa TO KOA&BI TnyaviouaTtod.

H cuokeuny 61a6€Tel avTioAIoONTIKA
TTAACTIKA TTodapdkia. ETreidn Ta £1Ti-
TTAQ pEPOUV DIAPOPA ETTIXPIOUATA OTTO
Bepvikia A TTAAOTIKO Kal yiveTal ETTEEEP-
yooia Toug PE dIAQOPETIKA TTPOIOVTA
KaBapIiopou, dev ATTOKAEIETAI HEPIKEG
aTTO AUTEG TIG OUCIEG VA TTEPIEXOUV OU-
OTATIKA TTOU Ba dpAcouV €TTIBETIKA OTA
TTAaOTIKA TTOdaPAKIa Kal 6a Ta aAAOIW-
oouv. Av xpeIdeTal, TOTTOBETAOTE PIa
avTioAIoBnTIKA Bdon KaTw aT1rd TN OU-
OKEUN.

Katd 1n didpkeia 1ng Asitoupyiag PIro-
pei To NiTTog va apyioel va mtalAdel. Ma
TO AOYyOo auTO TOTTOBETOTE T CUOKEUN
ETTAVW o€ pia Baon avOekTIK oTn Bep-
MoKpagia Kal To AITrog.

Mn pixvete 10 AGI 1} TO AiITTOG TNYQVi-
OMATOG OTIG OTTOXETEVOEIG A TNV TOUO-
Aétal MTTopei va otaBepoTroindei kal va
TIPOKOAECEI CUPPOPNON.

PpovTioTe n faon KaTtw aTmd TN ou-
OKEUN va gival oTeyvA.

XeIpiCeoTe TO QIATPO TTPOCEKTIKA. MTTO-
PEi va UTTOOTEI EUKOAA CnMIG aTTO TTiECN
f atréoyion.

Mnv TOTTOBETEITE TN OUOKEUN TTOTE
TTAVW O€ KAUTEG ETTIPAVEIES (TT.X. EOTIES
Koudlivag) A KOVTA O€ TTNYEG BEPUOTNTAG
f avoIXTr GWTIA.

Mn xpnoluoTToIEiTE I0XUPA NEoO KaBa-
pIohOU N ECQ KaBapIoPOU TTOU UTTOPEI
va ypaTdOuVvioouVv TNV €TTIPAVEIQ TOU
TTPOIOVTOG.



4. [lepisyousva
ouUoKeUaoiag

1 Baoikr yovada 11 (TunRua Xeipiopou 9 kal
oToixeia Bépuavong 12)

1 TrepiBAnua 15

1 katraki Tou doxeiou AiTToug 1 pe QIATPO Ai-
TToug 22

1 doxeio Aittoug 14

1 kaAGB1 TnyaviopaTog 18

1 AaBn Tou kKaAabBiou Tnyaviouartog 17

1 0dnyieg xpnong

5. Mikpog odnyog
TNyaviouarog

lMpocsroiuacia Twv TPOPiuwv

e  OAa 1a 1pé@iua TTpETTEl Va gival 600 TO
duvaTodV TTIo0 OTEYVA YIa va Tnyavi-
OTOUV, YIATI TO VEPO EKTOVWVETAI UE
EKPNKTIKO TPOTTO, AV £I0EADEI O€ KAUTO
NITTOG. 2TEYVWVETE TO UAIKO Tnyavioua-
TOG Il APAIPEITE TOV TTAYO ATTO TA KATE-
WuyHEVa TPOYIUQ.

o Ta katewuypéva @aynTta TTPETTEN va
ATTOYUXOVTAI EAAPPWGS TTPIV TO TNYAVI-
oua, €701 WOTE TO TPOPIKO VA ATTOPPO-
@A ANiyoTePO ANITTOG. ATTOHOKPUVETE OO0
TO dUVATOV TTEPICCATEPO VEPD 1) TTAYO,
TIPIV TOTTOBETAOETE TO TPOPIUO OTN PPI-
TECQ.

* To Kp€ag, TO Wapl Kal Ta Aaxavika TTpé-
el va KOBovTal 0€ JIKPG KOUUATION

o [a Tavé TPOQIUA QPOVTIOTE WOTE N
ETTIKAAUWYN TTAVOPIOPATOG Va gival 600
M0 oTABEP YiVETAI TTAVW OTO UAIKO TN-
yavioparog. Av n mmKAAUYn TTavapi-
opaTog QUYEl KaTd To TNYAvioua, To
NiTToG AepwveTal.

Xpovog tnyaviouarog kai

Ospuokpaocia rnyaviouarog

e [0 vOOTIPO Kal UYIEIVO ATTOTEAEC A
TIPETTEL, KATA TNV €TTIAOY TNG Beppo-
Kpaaoiag Kal Tou XpOvVou TnyaviopaTog,

Va TNEEITe JeE JEYAAN akpifela TI odnyi-
€G OTn OUOKeUAaia.

e TnyaviCete HOVOG PIKPES TTOOOTNTEG.

* To KaAGOI payeipEPaTog dev TTPETTEI va
YEMICETAI TTEPICOOTEPO ATTO TN Orjuavon
MAX. Av TTpoCBE0ETE TTEPIOCCOTEPO UAI-
KO Tnyaviouartog, n Beppokpacia Tou
NiTTOUG pelwveTal TTApa TTOAU KATA TNV
TTPOO0ONAKN, N d1adIKACIa TNYAVIoUATOG
OIOPKEI TTEPIOTOTEPO KAl TO UAIKO Tnya-
ViouaTog atmoppo@d TTePICTOTEPO Ai-
TTOG.

e To akpuAapidio PTTOPEi va TTPOKAAEDEI
Kapkivo. Na va dlarnproeTe 1n dnui-
oupyia akpuAapidiou 600 10 duvaTOv
XOUNAGTEPN, ATTOPEUYETE UWNAEG Bep-
Mokpaoies (Travw atrd 170 °C) kal 1o
TTOAU €VTOVO EEPOWNAOIUO. 2€ BepO-
Kpaoieg TTavw atod 175 °C oxnuarice-
TaI TTOAU TTEPICCOTEPO OKPUAQUIDIO.

lMoia Aadia kai Aitrn givai

KaraAAnAa,

H mmpoo@opd o€ Aitrn ival peydaAn. lNa 1o

TNYAVIOPA OUWG Ogv evOEiKvuvTal OAA TO

AiTTn Kai Ta Addia.

* [1a TN OUYKEKPIPEVN QPITECD TTPOTEIVOU-
ME TN XpPron uypou Aadiou Tnyavioua-
TOG. Av DEAETE VO XPNOIUOTTOINCETE
OTEPED NITTOG TNYQVIOPATOG, APACTE TO
TTPWTA va AIoEl Olyd O1yd Kal € XO-
MNAR Beppokpacia o€ Eva doxEio Kal
OTn OUVEXEIa pigTe TO 0T QPITECA. Me
auTlVv TOV TPOTTO ATTOPEUYETE TNV UTTEP-
Bépuavon TNG CUOKEUNG Kal TO TTITGIAI-
opa Tou AiTToug.

* To NiTTogG 1) TO AAdI TTPETTEI v QVTEXEI TIG
UWNAEG Bepuokpaacies Katd To TnNyavi-
opa. PpovrioTe woTe TO AiTTOG/AGdI va
MTTOPEI va BeppavOei TOUAAXICTOV JEXPI
Toug 200 °C.

o Ta NiTTn emMITPETTETAI VA £XOUV UOVO UI-
KPI TTEPIEKTIKOTNTA O€ vEPD. To veEPOD
eCaryiCeTal KaTa TN B€puavon Kai To Ai-
TTOG TTITOIAGEL
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* Addia TAouaia o€ TTOAUAKOPEDTA AITTO-
P& o&éa ival TTOAU uyigivd yia Tn Xpron
o€ 0aAdTeG, aAAG Oev gival KaTAGAANAa
yia TNYAVIOUA, YIOTi OEV ETTIOEIKVUOUV
TNV aTTapaiTnTN AvOEKTIKOTNTA OTN BEp-
MoKpaaia.

e To BouTupo, n papyapivn Kail To AGdI
eNIGG dev gival KATAAANAQ.

e KatdAAnAq, yia TTapdadelypa, ivai 1o Ai-
TTOG KAPUOAG I TO QOIVIKEAQIO.

e Mnv avapelyvueTe TTOTE dIAPOPETIKA
ndn Aittoug ) Aadiou!

tbuAa{n Xxpnoigotroinuévou Aitroug
O1 puTrol TTou TTPoKaAoUvVTal ATTO TO Th-
yavioua peiwvouv T didpkeia (WG Tou
AitTroug. 'ET01, yia va QUAGEETE TO AITTOG,
TTEPVATE TO META aTTO KABE dladikaaoia
Tnyaviopartog péoa armod éva coupwThi-
pI OTO OTTOIO £XETE TOTTOBETATEI XOPTi
Koudivag, yia va To KaBapioeTe atrd Xo-
VTPOUG pUTTOUG.

e To @wcg Kal To 0guydvo BAATTTOUV TO Ai-
T0G. ['a T0 AOyo auTd TTPETTEl va ATTO-
BnkeveTal o€ éva KaAd KAEIOTO doxeio
O€ OKOTEIVO KOl OTEYVO TTEPIBAANOV.

*  YTT0 KaAEG OUVONKEG TO AITTOG PTTOPEI
VO aTTOONKEUTE VIO PEPIKEC ELOOUADEG.

livakag¢ rnyaviouarog

. O¢epp. | Xpdvog

Tpogipa (rep.) | (AeTrTd)
Aaxavika 130 °C 5-8
MTrouTia kotoTTOoU- | 170 °C 15-25
Aou
Chicken Wings 170 °C 7-15
OIAETO 0TRABOUG 170 °C 8-18
KOTOTTOUAOU
Marareg Tnyavntég | 170 °C 10-15
(PPEOKIEG)
Matdreg TNyavnTEG |CUP@WVA HPE TIG 00N-
(KATEWUYHEVEG) YiEG TOU KATAOKEUA-

OTH

2ViTOEA xolpivou, 170 °C 15-25
TTave
PIAETO Wapiou 190 °C 7-15
(KaTeWuUyuEVO)

lNwc¢ va IATpApETE TIC EEVES YEUOEIS
armro 1o Aadi/Aitro¢

Mepika Tpé@Iua, TT.X. wdpl, Xavouv uypd
KATd 1O TNyavioua. Autd dieiocduouv OTO
AGdI/AiITTOG Kal Tou aAAGlouV TN HUPWOIA Kal
TN yeuon. Autr n yeuon PeTapaivel oTn ou-
VEXEIO OTO ETTOUEVO TPOPIPO TTOU TNyavide-
Tal ue T0 AAdI/AITTOG.

Me éva atTAd TPIK PTTOPEITE VA PEIWOETE N
KOl VO OTTOMOKPUVETE EVTEAWG TNV EEvn YEU-
on.

1. Ogppudvete T0 AadI/AITTOG 0TOUG 150 °C
TEP.

2. pooBéoTe 2 AeTTTEC PETEC YW A Aiyo
MaivTavo 0To KaAdO! TnyaviouaTog.

3. TomoBeTAOTE TO KAAGOI TNYQVIOPATOG
oTn QPITECA KAl KAEIOTE TO KATTAKI.

4. Tepipévete péxpl 1o AAdI/AITTOG va un
Bydadel a guoaAideg kal ByaATe oTn
OUVEXEIQ TO KOAGBI TNyaviopaTog.
Twpa 10 AAdI/NITTOG €€l TTAAI TN DIKA
TOU yeuon.



lNw¢ va avayvwpilere 1o Aitro¢ mou
oev givail ma KaAo

Av dIaTTIOTWOETE OTO NITTOG 00G £Va

atro TA TTAPAKATW OTOIXEIA, TTPETTEI VA

QVTIKATAOTAOETE TO AITTOG EVTEAWG:

- évrovn, doxnun HUpwIA

- doxnun yeuon Twv TNYAVIOPEVWV
TPOYIUWV

- KOQE, OKANPEG eVOTTOBEDEIC

- dnuioupyia agpou Katd Tn BEpuavon

- €évTovn dnuioupyia KATTvou akoun Kal
0€ XOUNAEG BEPUOKPOTIEG.

Ti va kavw to TaAId Aitrog;

MPOEIAONMOIHZH yia uAikég npi€g!
® Mn pixvete 10 AGdI ] TO NITTOG ThYQVi-

OMATOG OTIG ATTOXETEVUTEIG 1] TNV TOUO-
Aéta! MTTopei va oTaBepoTroindei kai va
TIPOKAAEDEI CUPPOPNON.

2 UVNBEIG yIa VOIKOKUPIA TTO0OTNTEG Al-
TTWV Kal EAdiwV YTTOpOoUV va atroppl-
@OoUV JE Ta OIKIGKA OTTOPPIYMaTA.
Mnv TTeTaTE TO AiTTOG/AGDI aTTEUOEiNG
OTOV KAQO ATTOPPIMPATWY, TTapd {ava-
BAATE TO OTNV APXIKNA TOU CUCKEUATIa 1
O€ MIa TTAQOTIKI) OOKOUAQ.

‘ETO1 uTTOPEITE VA TTAPAdWOETE TO Ai-
TTOG/AGdI KaI 0€ KATTOI0 ONWPEIO OUANO-
YNG yia TTaAIG AiTTn).

6.

Oéon oc Asitoupyia

AaipéoTe OAa T UAIKA OUOKEUQOIOG.
EAEyETE av OAa Ta e¢aptripata gival dia-
BEoIua Kal o€ ApIoTn KAaTtdoTaon.
ZETTAUVETE Ta oToIxXEia Bépuavong 12,
1O TrEPiIPANUa 15, To doyeio Aittoug 14,
TO KAAGBI TnyaviopaTog 18 kai Tn Aa-
Br 17 yia 1o KaAGB! TNyaviopaTog e
Ce0TO vEPO KAl £va ATTAAO ATTOPPUTTQ-
VTIKO TTIATWYV KAl OTEYVWOTE TTOAU TTPO-
OEKTIKA OAQ T TEPAXIQ.

2KOUTTIOTE TO KOTTAKI 1 KAl TO TUAMA
XEIPIOPOU 9 pe €va eAa@pwg uypo TTa-
Vi.

ToTTOBETAOTE TN OCUOKEUN ETTAVW O€ HIO
oTeYVR, ETTITTEdN KAl avTIoOANIoBNTIKA Ba-
on. EmitAéov, n Baon TTpéTTEl va gival
BEPUAVOEKTIKN), WOTE VA PNV UTTOOTEI
(NUIA aTTd EVOEXOMEVO TTITCIANIOUO KOU-
TOU AiTTOUG.

YMNOAEI=H: katd TnVv TTpWwTtn ALITOUpYia
MTTOPEI va dnuioupynBouv PIKp TTooOTNTA
KATTVOU Kal EAAQPEG OOPEG. AUTO OQEiAETal
OTO HEOA OCUVOPHUOAOYNONG OTO CTOIXEIO
Bépuavong Kal dev TTPOKEITAI VIO CQAAUa
TTapaywyng. PpovTioTe yia eTTapKn agpi-
OMO TOU XWpPOoU.
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7. 2ZuvappoAoynon

7.1 ZuvapuoAoynon kaAabiou
Tnyaviouarog

 Eikéva C: méoTe TOUG HETOAAIKOUG
Bpayxioveg otn Aapr 17 YeTagu Toug Kal
TOTTOBETAOTE TA AKPO OTOUG HIKPOUG
OAKTUAIOUG OTNV ECWTEPIKN TTAEUPA TOU
kKaAaBiou Tnyaviopatog 18. O1 papdol
NG AaPn¢ Bpiokovtal KATw ATro TO We-
TAAAIKO yavT{O OTO ETTAVW PEPOG TOU
KaAaBiou.

7.2 ZuvapuoAoynon @pitédac

XeIpIiouog

8.1 TomoBérnon

& KINAYNOZ trupkayidg!
® TotmroBetAOTE TO QI BIKTUOU 10 OTNV

Trpia uévo Otav 1o doxeio Aittoug 14
EXEI YEPioEl ue AAdI I AlwPEVO AiTTOg
TOUAGYIOTOV PEXPI TN orjuavon MIN.

KINAYNOZX sykaupdTtwv! /
KINAYNOZ nAektpotrAnsiag!
© OAa 1a TepaxIa TTPETTEI Va gival OTEYVA

KAl XwPig CnNUIEG.

1. TormoBetrioTe TO dOYEIO AiTTOUG 14 OTO
TePiIBANua 15.

2. TomoBerioTe TN Baoikr) povada 11
oTnv uttodoxr Tou TTEPIBARUATOC. APN-
OTE ATTAd TIG PAYES TNG PACIKNAG HOVA-
0ag 11 va yAIoTprjoouv OTIG OTTEG OTO
TePiBAnua 15.

3. TommoBetAOTE TO KAAGB! 18 Kal TN Aa-
Bry 17 pévo 6étav £xouv TOoTT00ETNBEI TO
AGOI Kal Ta TPOPIUa (BAETTE “Tnydavioua”
oeAida 85).
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OAa 1a TuRuaTta NG ePITECOC TTPETTEI va
gival evieAWG oTEYVA, OTAV XPNOIUOTIOI-
€iTE TN OUOKEUN.

TotroBeTAOTE TN QPITECQ O€ PIa OTAOE-
pr), €TTITTEdN, AvTIOAICONTIKY, OTEYVA Kal
MN €UQAEKTN ETTIPAVEIQ EPYATIAG.

Mn xPNOIYOTTOIEITE TN PPITECD KATW
aTTO KPEUAOTA PAPIA KAl KOVTA O€
KOUPTIVEG, XapTi I TTAOPOPOIa EUPAEKTO
QVTIKEIPEVA.

Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN ATTEUBEIAG
KATW aTTo TTPICES TOiXOU.

Kpatdre yia atréotacn TouAdxioTov
50 cm TTpOG OAEG TIG TTAEUPEG.

8.2 lMAnpwon Aitroug

Tnyaviouarog

KINAYNOZ trupkayidg /
KINAYNOZ gykaupdTwyv!

® 2euypnA KATAOTOOT TO UYWOG TTANPWONG

Tou AiTToug/Aadiou TnyaviouaTog Trpé-
TTEl va BpioKeTal HETALU TV ONPAVOE-
wv MIN kai MAX TNV E0WTEPIKN
TIAEUPA TOU doxeiou AiTToug 14.
XpnolyoTrolgiTe povo KatdAAnAa Aadia
Kal Aittn TnyaviopaTog (BAETTE “MIKpdG
0dnyo¢ Tnyaviouartog” agAida 81).

. Xpeidleote mrep. 3,3 (MIN) éwg 4

(MAX) Aitpa Aadiou Tnyaviopatog A
TeEP. 4 Kg oTEPEOU AiTTOUG TNyavioua-
TOG.



2. TotmroBeTAOTE TO OTEPED NITTOG TNyaVi-
OMOATOG TTPWTA O€ £vVa DOXEIO Kal agr)-
OTE TO VO AloEl apyd YE MIKPA
Tpoodoaoia BepudTnTag. MOVO TOTE TO-
TTOOETOTE TO TTPOCEKTIKG OTO BOXEIO
Aitroug 14 1ng epITECQC.

8.3 Oépuavon Aadiou/Aitroug
Tnyaviouarog

& KINAYNOZ gykaupdtwyv!

®© Mnv ayyileTe Ta KAUTA PEPN TNG OU-
OKEUNG, TT.X. TO TTapaBuUpdKI TTapaTh-
pnong 19.

1. KAegioTe 10 KaTTAKI 1. N0 va TO KAVETE
auTO TTIECTE KAl KPATAOTE TO TTANKTPO 3
TTavw oTn AaBr 2 Tou KATTaKkiou.

2. TotmoBeTAOTE TO KATTAKI 1 O0TO dOXEIO Ai-
TToUG 14 Kal atreAeuBePWOTE TO TTAR-
KTPO 3.

3. Elodyete 10 @Ig diIKTUOU 10 O€ pIa UKO-
Aa TTpocBAaciun Tpida pe UTTodOXI YEi-
waong, TNG OTToIag N TaoNn
QVTOTTOKPIVETAI OTNV TAON TTOU QVa-
ypPAQETAI TNV TTIVOKIOA TUTTOU.

4. PuBuioTe TV €mBuunTA BepuoKpacia
ME TO puBuIOTA BepPoKpaciag 8.

- 2Tn OUOKEUOOIa TWV TPOYiuwyv Bpi-
OKETE TIG TTPOTACEIG YIa BEpUOKpaTia
Kal XpOVO TNyaviopaTog.

- H Auyvia eAéyxou Bepuokpaaiag 7
avapel, yExp! va emTeuxOei n pubuI-
ouévn Beppokpaaia.

- Otav n ouokeur Beppaivel €k vEou, N
Auxvia eAéyxou Beppokpaaciag 7 ava-
Bel Eava.

Oa Bpeite Ta oTOIXEIO OEPUOKPATIAC OTIC
OUOKEUOOIEG TWV TPOYiPWYV, OTOV TTivaka
Tyaviopartog (BAETe “lNMivakag Tnyaviopa-
T0G” ogAida 82) ] oTa aTOIXEIO BEPPOKPATI-
ag TTAvw OTn OUOKEUN.

2UuBoAO 0T

YMNOAEI=H: trpoTeivoupe va aprioeTe 1O Ai-
TT0G/AGdI TNyaviopatog va Bepuaveei yia
TeP. 10 €wg 15 AeTTTd), yia va dIao@aAIOTEI
n ouoIopopP®n BEpuavan TTavTou.

ouokeun / Tpooiua
Ogpuokpacia
130°C *
=2 apideg
150°C= ,
@ KotdétrouAo
170°C y . .
' MaTtareg TnyavnTEg
@ (ppEoKIEQ)
190°C
o] Vo)

YMNOAEI=H: Ta oToixeia Bepuokpaaoiag €i-
Val TIUEG KATA TTPOCEYYIon. AVAAoya HE TN
Quon, To HEyeBOC Kal TNV TTO0OTNTA TWV
TPOYiUWYV, KABWC Kal TN yeuon Toug, n Bep-
MOKPOOia ITTOPEI VA ATTOKAIVEL.

8.4 Tnyavioua

KINAYNOZ trupkayidg /
KINAYNOZX eyKaQUupAaTWV!
®© Mnv a@rvete TTOTE vePO va OTAEEI OTO
KQuTO AITTOoG/AGdI TnyaviopaTog.
® To kaAdB1 TnyaviopaTog 18 kai 1o UAIKO
TNYQVIOUATOG TTPETTEI VA €ival OTEYVA.
© XelpiCeoTe TN OUOKEUN MOVO UE OTEYVA
Xépla.
® Kartd 1o Tnydviopa diageuyel atro 10
KAAUpPPa Tou QiATpou AiTToug 5 kKauTdg
aTPoG. Mnv ayyiete Tov aTuo.
® Mnv TOTTOBETEITE TO UAIKO TNYQAVIOUOTOG
OTO KaAdBOI Tnyaviopartog 18, av autd
KPEMETAI TTAVW aTTO TO KAUTO AGdI. MI-
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KPG TEPAXIA UTTOPEI VA TTECOUV OTO
AGBI Kal va TTPOKAAECOUV TTITCIAIEG.

® Mn PETOKIVEITE O€ KAMia TTEQITITWON TN
epITECA, 600 akoun eival kautn!

1. TommoBetroTe TO UAIKO ThyaviopaTog oT1o
KaAGB! Tnyaviopartog 18. To kaAdBI pa-
YEIPEUATOG 18 dev TTPETTEN va YeMICETA
TTEPICOOTEPO ATTO TN orjuavon MAX.

2. Otav oBAoel n Auyvia eAéyxou 7, Tié-
oTE TO TTAAKTPO 3 YIO VA aVOoigel TO Ka-
TTAKI KAl ONKWOTE TO KATTAKI 1 TTpog 1A
TAvw.

3. BubioTe Twpa 10 KAAGBI TNyavioua-
TOG 18 TTPOCEKTIKA OTO AGDI.

4. Tli€oTe Kal KPATAOTE TO TTARKTPO 3 0TN
AaBr} 2 kal TOTTOBETAOTE TO KATTAKI OTO
doxeio Aitroug 14.

5. MapakohouBeite Tn diadikaoia Tnyavi-
OPaTog YEoQ ATTO TO TTAPABUPAKI TTa-
partpnong 19. Kard 1o Tnyavioua 1a
TPOPIUA payelipeUovTal TTOAU ypriyopa.
Tnpeite 600 10 dUVATOV UE PEYOAUTEPN
OKPIBEIO TOUG TTPOTEIVOPEVOUG XPOVOUG
TNyaviopaTtog.

6. Otav 10 UAIKO TnyaviouaTog £XEI JAYEI-
PEUTEI, TTIEOTE TO TTANKTPO 3 yIa VO
QVOI&El TO KOTTAKI KAl ONKWOTE TO KOTTA-
KI 1 TTpOog Ta TTAVW.

7. BydAte T0 KOAGOI TNYaviopaTog 18 atd
TO AAdI/NITTOGC Kal KPEUAOTE TO YIA VO
OTEYVWOEl hE TN Bdon KATw aTTd TN Aa-
Bri 17 oTto pu1TpooTIivé AKPo Tou doxEiou
Aitroug 14.

8. Orav 10 AiTTOG £X€I OTPAYYIOEl, TOTTOOE-
TAOTE TA TPOPIYA O€ £vA UTTOA ) KATI
TTapOuoIO.

9. MNa mepaImt€pw BAPATA TNYAVIOUOTOG
pUBUIOTE EVOEXOUEVWGS KATTOIO GAAN
Bepuokpaoia.

10. AprioTe TN cuokeun va CeoTabei TTpIv
atro KABe Bripa TnyaviopaTog, YEXPI N
Auyvia eAéyxou Bepuokpaaciag 7 va ¢a-
VOORBAOoEL.

11. Otav TepUOTIOETE TO TNYAVIOUA, OTPEWTE
TO pUBUIOTH Bepuokpaaiag 8 oto MIN.
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12. Tpapnére 1o @Ig dikTUOU 10 Kal aprAoTE
TN OUOKEUNA VO KPUWOEI.

8.5 [llpooracia umrepBépuavong

Eikéva A: n @pitéa diaBETel TTpooTOCia
UTTEPBEPUAVONG, N OTTOIA ATTEVEPYOTTOIEI
QUTOMOTA Tr CUOKEUN O€ TTEPITITWON UTTEP-
BépUavong. ZTnV TTEPITITWON AUTH TTETIETAI
10 TTARKTPO RESET 20 1Tp0og T £§W.

1. PuBuioTe Tn Beppokpacia Tpog Ta
KATW Kal BYAATe 1O @IG dIKTUOU 10 aTTd
TNV TTPIdQ.

2. AQNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI OE
Bepuokpacia dwuaTiou.

3. Théote 10 TANKTPO RESET 20 oTnVv
TTiow TTAeUpd TNG BaCIKAG povadag 11,
T.X. M€ €va OTUAO, WOTE va TTAEI Kal
TTAAI EVTEAWG TTPOG TA PEOCQ.

4. Tlepipévete PEPIKA AETTTA TTPIV OUVOEDE-
TE KAl TTAAI TO @QIG dIKTUOU 10 pe TO Oi-
KTUO KOl pUBUICETE TNV €MBUUNTA
Bepuokpaaia.

9. Ka@apiouo¢

& KINAYNOZ gykaupdtwv!

© Ao@noTe TN PPITECD VA KPUWOEL YIA TTEP.
2 WPEG, TTPIV TN METAKIVAOETE, TNV
adeIdoETE ) TNV KABapPIoETE.

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

® TpaBnigre To @Ig dikTUOU 10 aTTO TNV
TIpida, TTpIV KABAPIoETE TN QPITECQ.

MPOEIAOIMNOIHZH yia uAikég {nui€g!

®© Mn xpnoIuoTToIEiTE I0XUPG Péoa KaBa-
pIoHOU N uEoa KaBapIoPoU TTOU UTTOPEI
va YPOaT{OUVIOOUV TNV ETTIPAVEIQ TOU
TTPOIOVTOG.

1. ThéoTe TO TTANKTPO 3 yIa TNV ATTACPAAI-
On TOU KATTakIoU Kal TPAPRnETE To KaTTa-
KI 1 TTpogG 10 TTAVW.



2. TotroBeTAOTE TO KATTAKI 1 OTO VEPOXUTN
) TTAVW O€ JIa TTETOETA KOudivag.

9.1 PiArpapioua kair eUAaén
Aitroug/Aadiou
Tnyaviouarog

o EAéyxete perd amod kdbe Tnydvioua tnv
TTOI0TNTA TOU AiTroug/Aadiou Tnyavioua-
T0G (BAETTE “MIKPSG 00NYOS TNyavioua-
T0G” o€hida 81).

e Av n 1To10TNTA €ival AKOUN KAAr, QIA-
TPApETE TO NITTOG/AGDI TTPIV TN PUAAEN:
MepdoTe 1O XAIopd AiTTog/AGdI péoa
atro £va ooUpWTAPI OTO OTTOIO EXETE TO-
TTOBETACEI XapTi KOulivag.

o [1a TN QUAAEN pi¢Te KOAUTEPQ TO AGDI
TAYQVIOUATOG OTNV APXIKI TOU QIGAN
Kol QUAGETE TO EpUNTIKA KAEIOUEVO O€
OKOTEIVO Kal Yuxpo TTEPIBAAAOV.

e To NITTOG JayEIpEPATOG PTTOPEITE va TO
cavaBaAete oTo TTAUPEVO Boxeio AiTTOUg
f va TO aQOETE VA TTHEEI OTNV KAEIOTNA
QPITECA KOl VA TO QPUAAEETE O€ €va KATA
TO OUVATOV OKOTEIVO Kal Yuxpo TTEPI-
BAAAov.

9.2 Amoppiyn Aitroug/Aadiou
Tnyaviouarog

MPOEIAOMOIHZH yia uAIkég npi€g!

® Mn pixvete T0 AAdI ] TO AiTTOG TNYQVi-
OMATOG OTIG ATTOXETEUTEIG 1] TNV TOUA-
Aétal MTTopei va otaBepoTroinBei kai va
TIPOKAAETEI CUPPOPNON.

To AiTTog/AGdI TToU TTAPOUCIAZEl EAAEIYEIS
TTOIOTNTAG TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI AUECWG
(BAETTE “MIKpbG 00NYOC ThyaVIoUATOS”
oeAida 81).

9.3 Ka@apiouog

Ka@apiouog¢ kaAabiou rnyavioua-
T0¢, AaBr¢ ka1 doxeiou Aittoug

YNOAEI=H: 10 KaAdBI Tnyaviouartog 18 kai
N Aapr 17 Tou, KaBwg Kal To dOXEIO Ai-
TToUG 14 TTAéVOoVvTal OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

1. Ti€oTe 11 peTAAAIKES pABdoUG O0TN Aa-
Br] 17 peTagu Toug Kal TPAPRNETE TIG £EW
atro Toug OAKTUAIOUG OTO KOAAB!I Thya-
viopatog 18. ApaipéaTe Tn AaBn.

2. XuoTe 10 AiTTog at1T10 TO dOXEIO Ai-

TToug 14.

3. T1AUvTE TO KOAGOI TNYaviopaTog 18, T

AaBn 17 kai To doxeio Aittoug 14 pe 10

XEPI ME TTOAU C€0TO vEPO Kal ATTAAO

ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV.

ZETTAEVETE E KABAPO vEPO.

AQNOTE va oTEYVWOOUV OAa Ta £6OPTH-

MOTa EVTEAWG, TTPOTOU Ta ATTOONKEUOE-

TE ) TTPOTOU TA XPNOIUOTIOINOETE €K

VEOU.

S

Ka@apiouog¢ kamrakiou, BaoIKNS UoO-
vadag kai mepIBARUATOS TOU OOXEI-
ou Aitroug

YNOAEI=H: 10 katdki 1, n Bacikr yova-
0a 11 kai 1o TTePiIBAnUa 15 dev emITPETTETAI
va TTAUBOUV OTO TTAUVTRPIO TTIATWV.

1. 2KouTTioTe TO KATTAKI 1, TO TUAMA XEIPI-
OMoU 9 TNG BaOIKNG HovAdAG KAl TO TTE-
piBANua 15 ue €va uypod TTavi kai
aTTaAd ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV.
PpovTioTE WOTE VO PNV EI0KWPNAOEI
VEPO OTO KATTAKI KAl TO TUAMA XEIPI-
ouou.

2. TA\uvete Ta oToixeia BEpuavong 12 1ng

BaoIKnG povadag pe TToAU CeaTo vepPd

KAl aTTaAO ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV.

ZETTAEVETE E KABAPO vEPOD.

4. A@noTe va oTeyvwoouv OAa Ta £¢apTh-
MOTa EVTEAWG, TTPOTOU TA ATTOBNKEUOE-

w
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TE ] TTPOTOU TA XPNOIUOTIOINOETE €K
VEOU.

Ka@apiouog @iAtpou Aitroug
Eikéva B: atrd kaipd o€ kaipd kabapileTe TO
QIATPO NiTTOUG 22, TTOU BPIOKETAI OTO KATTAKI.

1. ThéoTe TO KAAUPUQ TOU QiATPOU Ai-
TTOUG 4 TTPOG TNV KaTeuBuvon TG Aa-
BNS 2 Kal apaIpETE TO KAAUPMO
@iATpou AiTToug.

A@aipéaTe To QiATPO AiTToug 22.

3. KaBapioTe 10 QiATpO AiTToUg 22 o€
TTOAU (€016 vePS e Aiyo atmald atrop-
PUTTAVTIKO TTIATWV.

ZETTAEVETE UE KABaPO veEPO.

AQNOTE TO QIATPO AITTOUG VO OTEYVWOEI
TEAEIWG, TTPIV TO EQVATOTTOOETHOETE.

PuAaén

e [lpiv atroBnKeUOETE TN QPITECQ, TTPETTEI
OAa Ta TEPAXIO VA €XOUV OTEYVWOEI
EVTEAWG.

*  2UVAPUOAOYNOTE Ta TEPAXIA Eavd, av
0€ BEAeTE va QUAAGEETE NITTOG TNyavi-
opaTtog oTo doxeEio Aittoug 14.

N

oA

9.4 Emavaxpnoiuorroinon
METAXEIPIOMEVOU AITTOUC
TNyaviouarog

1. Av €xeTe QUAAGEEI TO AiTTOG Tnyavioua-
TOG EKTOG QPITECAG, NIWOTE TO O€ £va
doxeio (OTTWG Kal e TO PPETKO AITTOG)
TIPIV TO TOTTOBETAOETE OTN PPITECA.

2. Av €xete ammobnkeUoel To NITTOG Tnyavi-
oMaTOG OTN PPITECQ, TTPETTEI VA TO BEPUA-
VETE APYA KOl TIPOCEKTIKA, VIO va
QTTOQUYETE TTITOINIEG.

AopnoTe TN QPITECQ PE TO AITTOG yIa Aiyo o€
Bepuokpacia dwpariou, HEXPI TO AITTOg
vVa aTToKTAOEI BepuoKpaaia dwpaTiou.

3. TputrAoTe TNV €MIQPAVEIQ TTOAAEG QO-
PEG TTPOOEKTIKA PE EVA TTIPOUVI.
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4. BaATe 10 @16 dIKTUOU 10 OTNV TTPIda KAl
QEPTE TO pUBUIOTH BEPPOKPATIAg OTOUG
130 °C.

5. Tlepipévere péxpl TO NITTOG va AILOOEI
evieAws. Movo 16T1e puBuioTe T Bepuo-
Kpacia 8 Tnyaviouatog Pe 1o pubuioTn
Bepuokpaaciag.

10. Améppiyn

To TTPOIOGV aUTO UTTOKEITAI

oTnv EupwTtraikr Odnyia

2012/19/EE. To cupBoAo ue

TO dIaypaupéVO KAdO aTTop-

PIMMATWY TTAVW O€ TPOXOUG

onuaivel Ot To TTPoIdV TTPETTEI va 0dNynoEi
O€ LEXWPIOTH OUAAOYT QTTOPPIMPATWY OU-
ewva pe v Eupwtraiki ‘Evwon. To idio
IoXUEl yIa TO TTPOIOV Kal OAa Ta eEapTANATA
ME TO oUPBOoAO auTd. Ta emionuacuéva
TTPOIOVTA ATTAYOPEUETAI VO ATTOPPIPBOUV
Madi JE Ta OIKIOKA aTToPPidPaTa, aAAG TTPE-
el va TTapadoBouyv o€ pia 0éon cUAAOYAG
yIa TNV avaKUKAWGON NAEKTPIKWYV Kal NAE-
KTPOVIKWYV CUOKEUWYV. H avakUKAwon cup-
BAAAEI OTN PEIWON KATAVAAWONG TTPWTWV
UAWV Kal oTnv TTpooTaacia Tou TrepIBAAAo-
VTOG.

2uokeuaoia

Otav BeAnoeTe va aTTOPPIYETE TN CUCKEUA-
oia, TTpETTEl va AGBETE UTTOWN CAG TIG AVTI-
OTOIXEG TTEPIBAAAOVTIKES BIATALEIG TNG
XWpPag 00.



11. MNw¢ va kavere cppsaKl-
EC TNYAVNTEC TTATATEC

‘Eroi1 mpérrel va givail ol marareg

- O1 TTatdTeg TTPETTEl Va €X0UV OKANPNA
@Aouda Kal va un BAacTavouv akoun.

- XpNOIUOTTOIEITE AAEUPWIEIS 1] KUPIWG
KNPWOEIG TTATATEG.

- O1 ratareg Ogv TPETTEN va gival TTOAU JI-
KPEG KOl TIPETTEI VA £XOUV TTEPITTOU TO
i010 uéyeBoGg. AUTO DIEUKOAUVEI TNV ETTE-
¢epyaoia.

=

KaBapioTe TIG TTATATEG.

2. Kowrte TIG¢ TTATATEG O AWPIdEG I O€E PE-
TEG, avAAOYyQ UE TIG TTPOTIUACEIS CAG.

3. Tlpiv 10 TNYAVIOUQ BAATE TIG TTATATEG
yia Tep. 1 wpa oT10 vEPO.

4. 2TeyVWOTE TIG TTATATEG, T1.X. ME MIA TTE-
TOETA KOUdivag.

5. lMpwTto BApa Tnyaviopatog: TnyavioTe
TIG TTATATEG YIa TTEP. 10 - 14 AeTT1d
oToug 150 °C.

6. BydaATe TO KOAGBI Tnyaviopartog 18 atrd
TO AGBI/NITTOG KOl KPEPAOTE TO YIA VO
OTEYVWOEI JE TN BACN KATW OTTO TN Aa-
Bri 17 oT1o putTpooTIivé AKPo Tou doxEiou
Aitroug 14.

7. Ogppaverte 10 AAdI/AiITTOG 0TOUG 170 °C
TEP.

8. AeUTepo BAPa TRyaviopartog: TnyavioTte
TIG TTATATEG YIA GAAA 3 - 4 AeTTTA OTOUG
170 °C.

9. TeppaTioTe TO TRYAVIOUQ OTAV EXEI ETTI-

TeEUXOei 0 emMOUPNTOC BABUOS Eepown-

oigaTog.

12. Adon mpoBAnuarog

Edav n ouokeun oag o€ AsIToupyei OTTWG TTPE-
TTEl, EAEYETE TTPWTA AUTOV TOV KATAAOYO
eAéyyou. EvoéxeTal va TTpOKEITAl YIa KATTOIO
MIKPO TTPOBANUA, TO OTTOIO UTTOPEITE VA QVTI-
METWTTIOETE POVOI OQG.

KINAYNOZ nAektpotrAnsiag!

® ¢ Kapia TEPITITWON PNV TTPO-
OTTOBONOETE VA ETTIOKEVAOETE TN
ouoKkeun auBaipeTa.

Mpo6BANpa

MoeavA aitia /

METPA AVTIMETWITIONG

Eival ecacpahiopévn n
TpoPodoaUia PEUUATOGC;
EAEyETe TN oUvVOEDN.

YNOAEI=H: o1 KaTeyuydEveG TNyavnTEG
TTATATEG TTPETTEI VA TRyavifovTal JOvo pia
popda.

Kapia ATTOKPIBNKE N TTPOCTA-

AeiToupyia oia utTEPBEPUAVONG;
(BAETTe “TpooTacia
utTepBEppavong”
oeAida 86).
ATTOKPIONKE N TTPOOTA-

H cuokeun oia Unsgeéppa\{ong;

STTEVEPYO- ZTI’], OUVEXEID TTIECTE TO

, TAAKTpO RESET 20

TToINONKE o ,

aTré v e (B)\srre’ I'IpocTa?la
uTTEPBEPUOVONG
oeAida 86).

To UAIKO Tn- MATTWG TnyaviooTe pe-

YaViouOoTOG YOAUTEPEG TTOOOTNTEG

Oev gival £101- padi;

MO JETA TO MATTWG TO AITTOG deV

TTEPAG TOU gixe @TAOEI AKOPN OTNV

TTPOTEIVOE- TIPOTEIVOUEVN BEpO-

VOU XpOvou Kpaaia;
Eival To Aadi/Aitrog tTa-
NO;

Kakr) yeuon ‘EXETE TTPONYOUMEVWG

TOU UAIKOU TNyavioel oT1o id1o AiTTog

TNYQvViouaTog TPOPIPA PE EvTOVN YEU-

on (1.x. wap1); AvTika-
TAOTAOTE TO AITTOG/AGDI.
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Meavn artia /

MpoBAnua METPO QVTIMETWTTIONG

*  MATTWG 10 AiTTOG/AGdI

‘EvTovn ava- gival TTaAIo, €xel pu-
TITUEN HUPpW- TTOUG | ATTWG ETTECE
dI14G Kal uypacia o1o NiTTog/AG-
KaTtTvou O1; AVTIKATOOTHOTE TO

NiTTOG/AGOI.

13. Texvika dsdouéva

MovTéNo: SEF 2300 D3
Taon diktuou: |230V ~ 50 Hz
Kartnyopia

TTPOOTACIAG: I

Atrédoon: 2300 W

2UuBoAa mou xpnoiuorroiouvrai

‘EAeyxog AcpaAegiag. O1 ouokeu-
€G TIPETTEI VA TTANPOUV TOUG YEVI-
KOUG KaVOVEG TNG TEXVOAOYIOG
Kal va CUPPop@wvovTal Pe To Al-
araypa yia Tnv AoedAcia Mpoid-
viwv (ProdSG).

Me 1n ofpavon CE n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPMOPPWON TNG JE TNV EE.

e |AuTo 10 OUPBOAO OOG UTTEVBUNI-

® N\ (el va OTTOPPIYETE TN CUCKEUO-
%A oia e TPOTTO QIAIKSG TTPOG TO
TTEPIBAAAOV.
N AVAKUKAWOIPA UAIKA: XapTOVi

(TTANV KupaTOE1I00UG XapTOVIOU)

To oUuBoAo autd utTodnAwvel
TTPOIOVTA TTOU TTAEVOVTQI OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

AlaTNPOUNE TO DIKAIWMPA TEXVIKWY OAAQYWV.
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14. Eyyunon tng sraipiag
HOYER Handel GmbH

AZI6TIUN TTEAATIOOq, OgIOTIME TTEAATN,

yla TN CUOKEUN auTh AauBaveTe eyyunon

3 €TWV aTTO TNV NUEPOMNVia ayopdg. Z€ TTe-
PITITWOTN EAQTTWHATOG TOU TTPOIOGVTOG AU-
TOU €XETE VOUIKA SIKAIWMUATA £VAVTI TOU
TTWANTA TOU TTPOIOVTOG. AUTA TA VOUIKG OI-
Kalwparta dev TreplopifovTal atro TNV eyyun-
On TTOU TTAPOUCIAETAI TTAPAKATW.

Opol eyyunong

H mmpoBeopia TG eyyunong EeKIva PE TNV
NUEPoOPNVia ayopdc. NapakaAouue, QUAAE-
T€ KOAG TNV TTPWTOTUTIN ATTOdEIEN QYOPAC.
To €yypago auTod gival amTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdG.

AV eVTOG TWV TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNVia
Qayopdg TOU TTPOIOVTOC AUTOU EUPAVIOTE EAQT-
TWHA TTOU OQEIAETAI OTO UAIKO 1} TNV KaTO-
OKeun, Ba emmokeudooupe A Ba
QVTIKOTOOTAOOUWE TO TTPOIOV — KATA TNV Kpion
pag — dwpeav. MpoUTtrdBeon yia TNV TTAPOXN
£yyunong gival TTwg eviog NG TTpoBeoiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWHATIKG TTPOIdV Ba
TTAPOUCIOOTEI CUVODEUOUEVO OTTO THV ATTOOEI-
&n ayopdg, Kal TTwg o TTEAATNS Ba dwaoel oU-
VTOUN YPATTTH TTEPIYPAPH TOU €iOOUG TNG
BAABNG KaI TNG XPOVIKNG OTIYUNG TTOU TTAPOU-
OIQOTNKE.

Av 10 EAATTWHO KOAUTITETOI OTTO TNV £yyUNOT)
Mag, To TTPOoidV Ba 0AG ETTIOTPAPET ETTIOKEUA-
OoMévo 1] Ba avTikataoTaBei. H emiokeun ) n
QVTIKOTAOTAOT) TOU TTPOIOVTOG OE CUVETTAYETOI
avaveéwan Tou Xpovou gyyunong.

Xpovo¢ gyyunong Kai vouIKES adiw-
o<IC EvavTl EAATTWHATOS

O xpodvog eyyunong dev TTapaTeiveTal JEOW
NG €uBUVNG Tou TTWANTA. Ta TTAPATTAVW I0XU-
OUV KalIl IO Ta TEPAXIA TTOU AVTIKATaoTAONKav
N emmokeudoTnKav. Tuxov (NUIEC KAl EAATTW-
MOTQ TTOU UQIoTAVTAI KOTA TNV ayopd TTPETTE
va ONAWVOVTal AUECWG PJETA TNV AQPAiPEDT TNG
ouoKeuaaoiag. ETOKeUES TTou ekTEAOUVTAI
META TN AN TNG £yyunong gival TTANPWTEEG.



Eupog syyunong

H cuokeun auTh KATOOKEUAOTNKE CUPPW-
va JE AUOTNPOUG KAVOVIOUOUG TTOIOTNTAG
Kal UTTOBARONKE 0€ OXOAAOTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoon.

H eyyunon mrepiAapBdvel eAATTwPaTA TTOU
o@eilovTal T6OO 0TO UAIKO, OO0 Kal 0TV Ka-
TAOKEUN.

2TnVv £yyunon dev meplAaupavovral
AVOAWOCINO TUAHMOTO TTOU UTTOKEIVTAI O€
@uoioloyik @Bopd Kal {nUIEG TTOU TTPO-
KARONKav o€ eUBpauvoTa TUAMATA, TT.X.
OIOKOTITEG, CUCOWPEUTES, PWTICTIKA
Méoa i GAAa yudAiva TEpAyIa.

H eyyunon auTh exTTITITEl, O€ TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTECTN CNUIG aTTO ATTPOCE-
¢ia, akatdAAnAn xprion r cuvTApnon Pe
TTPWTOROUAIa Tou ayopaoTr. lNa va yiveral
OWwaOTH XPAOoN TOU TTPOIOVTOG TTPETTEI va TN-
pouvTal OAEG 01 UTTOBEICEIC TTOU avapEpPo-
VTQl OTIG 0ONYieg XEIPIOPOU. ATTOQEUYETE
OTTWOONTTOTE XPAOEIG KAl XEIPIOKOUG, YIa TA
OTTOIa 01 OONYIEC XEIPIOMOU TTPOEIOOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOPEUYOVTAL.

To TTPOoIdV TTPOOPICETAI HOVO VIO IDIWTIKH Kal
OXI YIa ETTAYYEAPATIKI XPAON. Z€ TTEPITITW-
on KakKou Kal akKaTAAANAou xeipiopou Kal
XProng Biag, Kabwg Kal oTnV TTEPITITWON
ETTEPPAONG OTN OUOKEUN, N oTToia € dIEEN-
XOn atro 10 dIATTIOTEUPEVO KEVTPO CEPPIS
MG, N €yyunon EKTTITITEL

Aiadikaoia og mepimrwon aiwong
gyyunong
Na va YTTopECOUNE VA ETTEEEPYACTOUNE TO
aiTnud cag 10 oUVTOUOTEPO dUVATO, TTAPA-
KaAoUpE, AKOAOUBNROTE TIG TTAPAKATW UTTO-
OcigeIc:
* 'Exete mavra dlaBEoiua, yia 61ToTE 0aG
¢nTnBouv, Tov apIBPo6 TTPOoIdVTOg
IAN: 301414 kai TNV atmmodeign wg
ATTOOEIKTIKO OTOIXEIO ayOopdG.
* Oa Bpeite TOV apIBUS TTPOIGVTOC OTNV
TTIvVakida TUTTOU, O€ KATToIa yXapagn,
OTO EEWEUAAO TWV 0dNYIWV XEIPIOUOU

(kaTW apIoTEPA) | WG AUTOKOAANTO
oTnV Tow 1 KATw TTAEUPA TNG CUOKEU-
ne.

* AV guQaVIOTOUV AEITOUPYIKEG BAARBES 1
GAANQ EAQTTWHAOTA, ETTIKOIVWVAOTE TTPW-
T JE TO AKOAOUBO KEVTPO TEPPIG TNAE-
QWVIKA N ye email.

e 2Tn Oouvéxela, Kal EpOcov To TTPpoIdV Oe-
wpnBei EAATTWHATIKO, PUTTOPEITE VA TO
atrooTeiAeTE 0TN dlEUBUVON TTOU 0AG
060NnKe, EAeUBEPO ATTO TAXUOPOMIKA TE-
An, ouvodeuOuEVO ATTO TNV ATTOBEIEN
ayopdc Kal Eva ONPEIWPO OXETIKA JE TO
€id0¢ TNG BAGRBNG Kal TN XPOVIKA OTIyUA
TTOU EMPAVIOTNKE.

- 2TnviotooeAida www.lidl-service.com
MTTOPEITE va AABETE TO TTAPOV EYXEIPI-
010, KABWG Kal TTOAAG TTEPAITEPW EY-
XEIpidIa, BivTEo Kal AOYIOUIKO.

L
ﬂ Kévrpo oépPic

S¢pRIC EAGDa
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.gr

CY z¢pBig Kutrpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 301414

6—-0‘ lMpoun6Beurr¢

MapakaAoupe, AABeTe UTTOWN OAGC TTWG N
akOAouBn dieuBuvon dev gival dievbuvon
oépPig. ETKOIVWVAOTE TTPWTA PE TO KE-
VTPO O£PPIG TTOU avaypA@ETal TTAPATIAVW.

HOYER Handel GmbH
Taskoprustral3e 3
DE-22761 Hamburg
FEPMANIA
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Ubersicht

Deckel

Griff des Deckels

Taste zum Aufsetzen und Offnen des Deckels
Hebel der Fettfilterabdeckung
Fettfilterabdeckung
Ein-/Ausschalter
Temperatur-Kontrollleuchte
Temperaturregler

Bedienteil

Anschlussleitung mit Netzstecker
Basiseinheit

Heizelemente

Griff des Fettbehalters
Fettbehalter

Gehéause

Griff des Gehauses

Griff des Frittierkorbes
Frittierkorb

Sichtfenster

RESET - Taste

Kabelfach

Fettfilter



Herzlichen Dank fur lhr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Fritteuse.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

= Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung griundlich durch.

< Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

= Das Geréat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

= Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung fur spatere Informatio-
nen auf.

= Falls Sie das Gerat einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir winschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen Fritteuse!

Symbole am Gerat
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berlihren der heiRen Oberflache.
i Beachten Sie die Informationen in
dieser Anleitung. Lesen Sie diese

Anleitung, bevor Sie das Gerat be-
nutzen.

zeichnete Materialien, Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verandern.

Qllr Das Symbol gibt an, dass so ausge-
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2. Bestimmungsgemalier
Gebrauch

Die Fritteuse ist zum Garen von Lebensmit-
teln in heiBem Ol oder Fett bei einer Tempe-
ratur bis maximal 190 °C vorgesehen.

Die Fritteuse ist fir den privaten Haushalt
konzipiert. Die Fritteuse darf nur in Innenréu-
men benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fur gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschaden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerat beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb

® Dieses Geréat darf nicht von Kindern im Alter zwischen O und
8 Jahren benutzt werden. Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren und dartber benutzt werden, wenn sie standig beauf-
sichtigt werden. Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Man-
gel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauches des Gera-
tes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.
® Kinder jlnger als 8 Jahre sind vom Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.
©® Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer dirfen nicht
von Kindern durchgefiihrt werden.
© Stellen Sie das Gerat in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
auf, um das Verschiitten der heil3en Flussigkeit zu vermeiden.
® Das Bedienteil der Basiseinheit, der Deckel, die Anschlussleitung
und der Netzstecker durfen nicht in Wasser oder andere Flissig-
keiten getaucht werden.
® Berlhren Sie nicht die heil3en Gerateteile wie z. B. das
Sichtfenster. Fassen Sie den Frittierkorb nur am Griff an.
® Wahrend des Frittierens entweicht aus dem Fettfilter heil3er
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt und in haushalts&hnli-
chen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispielsweise ...
... In Ktichen fur Mitarbeiter in Laden, Blros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
... In landwirtschaftlichen Anwesen;
... von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
... In Frihstlckspensionen.
® Dieses Gerét ist nicht daflir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
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eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-

gen zu vermeiden.

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf

Seite 103).

A GEFAHR fur Kinder

O]

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heil3e
Fritteuse niemals (z. B. am Netzkabel)
herunterziehen kdnnen. Bei Verbrihun-
gen durch heil3es Fett besteht Lebensge-
fahr!

Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fur und durch

Haus- und Nutztiere
Von Elektrogeraten kdnnen Gefahren fur
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kdnnen Tiere auch einen
Schaden am Gerat verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
Elektrogeraten fern.

& BRANDGEFAHR

O]

Betreiben Sie die Fritteuse niemals leer!
Fullen Sie den Fettbehalter vor jedem
Einschalten mindestens bis zur Markie-
rung MIN und hdchstens bis zur Mar-
kierung MAX.

Alte oder verschmutzte Frittierfette und
-6le und ungeeignete Fette und Ole (wie
z. B. Margarine, Butter oder Olivendl)

konnen sich beim Erhitzen selbst entziin-

den.

Benutzen Sie nur geeignete Ole und Fet-

te. Achten Sie auf sorgféltiges Reinigen
und Aufbewahren und rechtzeitiges
Austauschen des Frittierfettes/-6les (sie-
he “Kleines 1x1 des Frittierens” auf
Seite 98).

Mischen Sie niemals verschiedene Fet-
te/Ole oder altes und neues Fett/Ol.

96 (DE)
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Léschen Sie einen Fett- oder Olbrand
niemals mit Wasser, weil dies zur soge-
nannten Fettexplosion flhrt. Ersticken
Sie den Brand, indem Sie den Deckel
auf die Fritteuse setzen oder mit einer
Loschdecke oder Wolldecke.
Beaufsichtigen Sie die Fritteuse immer
wéahrend des Betriebes. So erkennen
Sie auftretende Probleme friihzeitig
durch ungewohnliche Gerliche oder Ge-
rausche.

Benutzen Sie die Fritteuse nicht unter
Oberschranken und nicht in der Nahe
von Gardinen, Papier oder ahnlichen
brennbaren Gegenstanden.

Stellen Sie das Geréat nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf, da die
entstehende Hitze zu Schaden an der
elektrischen Installation fihren kann.
Halten Sie einen Abstand von mindes-
tens 50 cm zu anderen Gegenstanden,
damit diese kein Feuer fangen konnen.
Betreiben Sie die Fritteuse ausschliel3lich
auf einer festen, ebenen, rutschfesten,
trockenen und nicht brennbaren Arbeits-
flache, um zu verhindern, dass sie um-
Kippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen
HeiRes Fett und Ol fuhrt zu
schlimmen Verbrennungen, da
es deutlich heil3er ist als kochen-
des Wasser.
Wenn Wasser in heil3es Fett oder
Ol tropft, fuhrt dies zu explosi-
onsartigen Verpuffungen.
Vermeiden Sie jeden Kontakt mit
dem heiRen Fett/Ol oder Sprit-
zern.



© Bewegen oder transportieren Sie unter
keinen Umstanden die Fritteuse mit hei-
Rem Fett/Ol.

® Lassen Sie niemals Wasser ins heil3e
Fett/ Ol tropfen.

®© Frittierkorb und Frittiergut massen tro-
cken sein, wenn sie ins heiRe Fett/Ol
gegeben werden. Entfernen Sie insbe-
sondere von tiefgefrorenem Frittiergut
anhaftendes Eis oder Tauwasser.

® Bedienen Sie die Fritteuse nur mit trocke-

nen Handen.

®© Tauchen Sie den Frittierkorb, den Griff
und den Deckel vor der Benutzung nicht
in Wasser oder andere Flissigkeiten.

® Stellen Sie sicher, dass alle Teile der Frit-

teuse absolut trocken sind, bevor Sie
diese in Gebrauch nehmen. Auch kleine
Wasserreste konnen mit dem erhitzten
Fett/Ol zu explosionsartigen Verpuffun-
gen fihren.

® Lassen Sie wahrend des Aufheizens und
des Frittierens den Deckel geschlossen.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
dem Fettfilter heil3er Dampf. Fassen Sie
nicht in den Dampf.

® Berthren Sie nicht die heilen Geratetei-

le wie z. B. das Sichtfenster. Fassen Sie
den Frittierkorb nur am Griff an.

® Lassen Sie die Fritteuse nach dem Frittie-

ren mindestens 1 bis 2 Stunden abkiih-
len, bevor Sie den Fettbehalter
ausleeren und das Gerét reinigen.

GEFAHR durch
Ausrutschen
©® Vermeiden Sie Ol-/Fettspritzer auf dem
FulBboden. Es besteht Rutschgefahr!

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit
® Schitzen Sie die Heizeinheit vor Feuch-
tigkeit, Tropf- oder Spritzwasser.
® Benutzen Sie das Geréat nicht im Freien
und nicht in der Nahe von mit Wasser
geflllten Behaltern, wie z. B. Spilbe-
cken.

® Sollte die Heizeinheit doch einmal ins
Wasser gefallen sein, ziehen Sie sofort
den Netzstecker und nehmen Sie erst
danach das Gerat heraus. Benutzen Sie
das Gerat in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt GUberprifen.

® Berlhren Sie die Heizeinheit nicht mit
nassen Handen.

GEFAHR durch
Stromschlag

® Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb,
wenn das Gerat oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schéaden aufweist oder
wenn das Gerat zuvor fallen gelassen
wurde.

® Verlangerungskabel mussen fir mindes-
tens 10 Ampere ausgelegt sein.

®© Verlegen Sie die Anschlussleitung und ge-
gebenenfalls Verlangerungskabel so, dass
niemand auf diese treten, daran hangen
bleiben oder daruber stolpern kann.

© Bevor Sie das Gerat anschliel3en, verge-
wissern Sie sich, dass der Temperatur-
regler auf der Markierung MIN steht.

® Schlie3en Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemal installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieRen weiterhin gut zugéanglich sein.

® Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heil3e Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerat.

® Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.

® Achten Sie beim Aufstellen des Gerates
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
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® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.

® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, ...
.. wenn eine Stdrung auftritt,
.. wenn das Gerat oder das Netzkabel

beschadigt ist,

.. wenn Sie das Gerat nicht benutzen,
.. bevor Sie das Gerat reinigen und
... bei Gewitter.

® Schlie3en Sie kein anderes Gerat mit

hoher Leistungsaufnahme an eine Steck-

dose im selben Stromkreis an. So ver-
meiden Sie eine Uberlastung des
Stromnetzes.

®© Schliel3en Sie das Gerat nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es konnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.

® Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verdnderungen am Gerat
vor.

WARNUNG vor Sachschaden

® Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

® Benutzen Sie zum Frittieren immer den
Frittierkorb.

® Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
filRen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vollig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die Kunststofffiilie angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerat.

® Wahrend des Betriebs kann es zu
Fettspritzern kommen. Stellen Sie das

Geréat deshalb auf eine warmebestandi-

ge und fettresistente Unterlage.

© Frittierdl und -fett nicht in Abfllisse oder
die Toilette geben! Durch Ausharten
kann es zu Verstopfungen kommen.
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® Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerat trocken ist.

® Handhaben Sie den Fettfilter vorsichtig.
Er kann leicht durch Zusammendriicken
oder Einreil3en beschadigt werden.

© Stellen Sie das Geréat niemals auf heil3e
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

1 Basiseinheit 11 (Bedienteil 9 und
Heizelemente 12)

1 Gehause 15

1 Deckel des Fettbehalters 1 mit Fettfilter 22

1 Fettbehalter 14

1 Frittierkorb 18

1 Griff des Frittierkorbes 17

1 Bedienungsanleitung

5. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

= Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
moglichst trocken sein, da Wasser ex-
plosionsartig verpufft, wenn es ins heil3e
Fett gelangt. Trocknen Sie das Frittiergut
ab bzw. entfernen Sie bei gefrorenen
Lebensmitteln das Eis.

= Tiefkuhlkost sollte vor dem Frittieren an-
getaut werden, damit das Lebensmittel
weniger Fett aufnimmt. Entfernen Sie so
viel Wasser und Eis wie moglich, bevor
Sie das Lebensmittel in die Fritteuse ge-
ben.

= Fleisch, Fisch und Gemise sollten in

kleine Stiicke geschnitten werden.

Achten Sie bei panierten Lebensmitteln

darauf, dass die Panade moglichst fest

am Frittiergut sitzt. Panade, die sich

beim Frittieren |6st, verschmutzt das Fett.



Frittierzeit und -temperatur

Fur ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr ge-
nau an die Angaben auf der Verpa-
ckung halten.

Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.

Der Frittierkorb darf nicht mehr als bis
zur MAX-Markierung gefullt werden.
Wenn Sie mehr Frittiergut zugeben,
sinkt die FettTemperatur beim Zugeben
zu stark ab, der Frittiervorgang dauert
langer und das Frittiergut nimmt mehr
Fett auf.

Acrylamid ist moglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie hohe Temperaturen (iber 170 °C)
und zu starke Braunung. Bei Temperatu-
ren von Uber 175 °C bildet sich deutlich
mehr Acrylamid.

Welche Ole und Fette sind
geeignet?

Es gibt ein groRes Angebot an Fetten. Fur
das Frittieren sind aber nicht alle Fette und
Ole geeignet.

Wir empfehlen fir diese Fritteuse die
Benutzung von flissigem Frittierdl.
Wenn Sie festes Frittierfett benutzen
mochten, lassen Sie es zunéchst lang-
sam in einem Topf bei geringer Tempe-
ratur schmelzen und fillen es dann in
die Fritteuse um. So verhindern Sie eine
Uberhitzung des Gerates und Spritzen
des Fettes.

Das Fett oder Ol muss die hohen Tempe-

raturen beim Frittieren vertragen. Ach-
ten Sie darauf, dass das Fett/Ol bis
mindestens 200 °C erhitzt werden
kann.

Die Fette dirfen nur einen geringen
Wasseranteil haben. Das Wasser ver-
dampft beim Erhitzen und das Fett
spritzt.

Ole, die reich an mehrfach ungeséttig-
ten Fettsauren sind, sind sehr gesund fur
die Verwendung in Salaten, sind aber
nicht zum Frittieren geeignet, da sie
nicht die notwendige Hitzestabilitat auf-
weisen.

Butter, Margarine und Olivendl sind
nicht geeignet.

Gut geeignet sind zum Beispiel Kokos-
fett oder Palmol.

Mischen Sie niemals verschiedene Fett-
bzw. Olsorten!

Gebrauchtes Fett aufbewahren

Verschmutzungen des Fettes durch das
Frittieren verkirzen die Haltbarkeit. Gie-
Ben Sie deshalb das Fett nach jedem
Frittiervorgang zum Lagern durch ein
mit Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb, um
es von grobem Schmutz zu befreien.
Licht und Sauerstoff schaden dem Fett.
Deshalb sollte es in einem fest verschlos-
senen Behélter dunkel, kihl und trocken
gelagert werden.

Unter guten Bedingungen kann das Fett
einige Wochen gelagert werden.

Frittiertabelle

. Temp. Zeit
Lebensmittel (ca)) |(Minuten)

Gemise 130 °C 5-8
Hahnchenschenkel | 170 °C 15-25
Chicken Wings 170 °C 7-15
Huhnerbrustfilet 170 °C 8-18
Pommes Frittes 170 °C 10-15
(frisch)
Pommes Frittes nach Angaben des
(tiefgekihlt) Herstellers
Schweineschnitzel, | 170 °C 15-25
paniert
Fischfilet 190 °C 7-15
(tiefgekihlt)
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So filtern Sie Fremdgeschmack
aus dem Ol/Fett

Einige Lebensmittel, z. B. Fisch, verlieren
Flussigkeit beim Frittieren. Diese gelangt ins
Ol/Fett und verandert dort den Geruch und
Geschmack. Dieser Geschmack wird dann
an das nachste Lebensmittel abgegeben,
das in diesem Ol/Fett frittiert wird.

Mit einem einfachen Trick kbnnen Sie den
Fremdgeschmack vermindern oder sogar
ganz entfernen.

1. Erhitzen Sie das Ol/Fett auf ca. 150 °C.

2. Geben Sie 2 dinne Scheiben Brot oder
etwas Petersilie in den Frittierkorb.

3. Geben Sie den Frittierkorb in die Fritteu-

se und schliel3en Sie den Deckel.

4. Warten Sie, bis das Ol/Fett nicht mehr
sprudelt, und entnehmen Sie dann den
Frittierkorb. Das Ol/Fett sollte nun wie-
der seinen eigenen Geschmack haben.

Schlechtes Fett erkennen

< \Wenn Sie bei lhrem Fett einen der fol-
genden Punkte feststellen, sollten Sie
das Fett komplett austauschen:
- scharfer, schlechter Geruch;
- schlechter Geschmack der frittierten

Lebensmittel;

- braune, harte Ablagerungen,;
- Schaumbildung beim Erhitzen;

- starke Rauchbildung schon bei niedri-

gen Temperaturen.

Wohin mit dem alten Fett?

Fett und Ol kénnen in haushaltsiiblichen

Mengen in den Hausmull gegeben wer-

den.

= Geben Sie das Fett/Ol nicht direkt in
die Miilltonne, sondern fillen Sie es in
die Original-Verpackung oder eine Plas-
tiktite.

= Sie kdnnen das Fett/Ol auch in einer

Sammelstelle fir Altfette abgeben.

6. Inbetriebnahme

= Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

= Uberpriifen Sie, ob alle Zubehorteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

e Spulen Sie die Heizelemente 12, das
Gehéause 15, den Fettbehalter 14, den
Frittierkorb 18 und den Griff 17 flr den
Frittierkorb mit warmem Wasser und mil-
dem Spilmittel und trocknen Sie alle Tei-
le sehr griindlich ab.

= Wischen Sie den Deckel 1 und das Be-
dienteil 9 mit einem leicht feuchten Lap-
pen ab.

= Stellen Sie das Gerat auf eine trockene,
ebene, rutschfeste Unterlage. Weiterhin
muss die Unterlage hitzebestandig sein
und darf durch heil3e Fettspritzer nicht
beschadigt werden.

WARNUNG vor Sachschaden!

®© Frittierol und -fett nicht in Abfliisse oder
die Toilette geben! Durch Ausharten
kann es zu Verstopfungen kommen.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebs
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement und ist kein
Produktfehler. Sorgen Sie flr ausreichende
Bellftung.
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/. Zusammensetzen

7.1 Frittierkorb zusammen-
setzen

= Bild C: Dricken Sie die Metallbugel
am Griff 17 zusammen und setzen Sie
die Enden in die kleinen Osen auf der
Innenseite des Frittierkorbes 18. Die
Stangen des Giriffes liegen unter den
Metallhaken oben am Korb.

7.2 Fritteuse zusammen-
setzen

8. Bedienung

8.1 Aufstellen

& BRANDGEFAHR!

® Stecken Sie den Netzstecker 10 erst

dann in die Steckdose, wenn der Fettbe-
halter 14 mindestens bis zur Markie-
rung MIN mit Ol oder geschmolzenem
Fett gefullt ist.

GEFAHR von Verbrennungen!
GEFAHR durch Stromschlag!
© Alle Teile mussen trocken und ohne Be-
schadigung sein.

1. Setzen Sie den Fettbehalter 14 in das
Gehause 15.
2. Setzen Sie die Basiseinheit 11 in die

Aufnahme am Gehéause. Lassen Sie ein-

fach die Schienen der Basiseinheit 11

in die Offnungen am Gehause 15 glei-

ten.
3. Korb 18 und Griff 17 erst einsetzen,

wenn Ol und Lebensmittel eingefiillt sind

(siehe “Frittieren” auf Seite 102).

Alle Teile der Fritteuse missen vollstan-
dig trocken sein, wenn Sie das Gerat
benutzen.

Stellen Sie die Fritteuse auf eine feste,
ebene, rutschfeste, trockene und nicht
brennbare Arbeitsflache.

Benutzen Sie die Fritteuse nicht unter
Oberschranken und nicht in der Nahe
von Gardinen, Papier oder ahnlichen
brennbaren Gegenstanden.

Stellen Sie das Gerat nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf.
Halten Sie zu allen Seiten einen Ab-
stand von mindestens 50 cm.

8.2 Frittierfett einfullen

BRANDGEFAHR / GEFAHR
von Verbrennungen!

® Im flussigen Zustand muss die Fullhéhe

des Frittierfettes/-6les zwischen den
Markierungen MIN und MAX an der
Innenseite des Fettbehalters 14 liegen.
Verwenden Sie nur geeignete Frittieréle
oder -fette (siehe “Kleines 1x1 des Frit-
tierens” auf Seite 98).

. Sie bendtigen ca. 3,3 (MIN) bis

4 (MAX) Liter Frittierdl oder ca. 4 kg
festes Frittierfett.
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2. Festes Frittierfett geben Sie zunachst in
einen Topf und lassen es langsam bei
geringer Warmezufuhr schmelzen. Erst
dann fillen Sie es vorsichtig in den Fett-
behélter 14 der Fritteuse um.

8.3 Frittierol/-fett aufheizen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Berthren Sie nicht die heilRen Geréatetei-

le wie z. B. das Sichtfenster 19.

1. SchlieRen Sie den Deckel 1. Dazu dri-
cken und halten Sie die Taste 3 oben
auf dem Griff 2 des Deckels.

2. Setzen Sie den Deckel 1 auf den Fettbe-

halter 14 und lassen die Taste 3 los.
3. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
gut zugangliche Schutzkontakt-Steckdo-
se, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht.
4. Stellen Sie mit dem Temperaturregler 8
die gewunschte Temperatur ein.
- Auf der Verpackung der Lebensmittel

finden Sie Empfehlungen fur Tempera-

tur und Frittierzeit.

- Die Temperatur-Kontrollleuchte 7
leuchtet, bis die eingestellte Tempera-
tur erreicht ist.

- Wenn das Gerat erneut aufheizt,
leuchtet die Temperatur-Kontrollleuch-
te 7 wieder.

Symbol am
Gerat / Lebensmittel
Temperatur
130°C *
= Garnelen
150°C=
@ Huhn
170Cy Pommes frittes
@ (frisch)
190°C .
@4 . Fisch

HINWEIS: Wir empfehlen, das Frittierfett/
-0l ca. 10 bis 15 Minuten aufheizen zu las-
sen, um eine gleichméRige Durchwarmung
zu gewabhrleisten.

Die Angaben fiir die Temperatur entnehmen
Sie den Verpackungen der Lebensmittel, der
Frittiertabelle (siehe “Frittiertabelle” auf
Seite 99) oder den Temperaturangaben am
Gerat.
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HINWEIS: Die Temperaturangaben sind
Richtwerte. Abh&ngig von der Beschaffen-
heit, der Grol3e und der Menge der Lebens-
mittel sowie lhrem Geschmack kann die
Temperatur abweichen.

8.4 Frittieren

BRANDGEFAHR /7 GEFAHR
von Verbrennungen!
Lassen Sie niemals Wasser ins heil3e
Frittierfett/-6l tropfen.
Frittierkorb 18 und Frittiergut mussen
trocken sein.
Bedienen Sie das Gerat nur mit trocke-
nen Handen.
Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Fettfilterabdeckung 5 heif3er Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.
®© Das Frittiergut nicht in den Frittier-
korb 18 geben, wenn dieser Gber dem
heiBen Ol hangt. Kleinteile kdnnen in
das Ol fallen und zu Spritzern fiihren.
© Bewegen Sie auf keinen Fall die Fritteu-
se, solange sie noch heil3 ist!
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1. Fullen Sie das Frittiergut in den Frittier-
korb 18. Der Frittierkorb 18 darf nicht
mehr als bis zur MAX Markierung ge-
fullt werden.

2. Wenn die Kontrollleuchte 7 erloschen
ist, driicken Sie die Taste 3 zum Offnen
des Deckels und nehmen den Deckel 1
nach oben ab.

3. Senken Sie nun den Frittierkorb 1.8 vor-
sichtig in das Ol.

4. Drucken und halten Sie die Taste 3 am
Griff 2 und setzen den Deckel auf den
Fettbehalter 14.

5. Beobachten Sie den Frittiervorgang
durch das Sichtfenster 19. Beim Frittie-
ren garen die Lebensmittel sehr schnell.
Halten Sie sich mdglichst genau an die
empfohlenen Frittierzeiten.

6. Wenn das Frittiergut fertig gegart ist,
driicken Sie die Taste 3 zum Offnen des
Deckels und nehmen den Deckel 1 nach
oben ab.

7. Nehmen Sie den Frittierkorb 18 aus
dem Ol/Fett heraus und hangen Sie ihn
zum Abtropfen mit der Halterung unter
dem Griff 17 auf den vorderen Rand
des Fettbehalters 14.

8. Wenn das Fett abgetropft ist, geben Sie
die Lebensmittel in eine Schissel oder
ahnliches.

9. Fir weitere Frittierg&nge stellen Sie ge-
gebenenfalls eine andere Temperatur
ein.

10.Lassen Sie das Geréat vor jedem Frittier-
gang aufheizen, bis die Temperatur-
Kontrollleuchte 7 wieder erloschen ist.

11.Wenn Sie das Frittieren beenden, drehen
Sie den Temperaturregler 8 auf MIN.

12.Ziehen Sie den Netzstecker 10 und las-

sen Sie das Geréat abkihlen.

8.5 Uberhitzungsschutz

Bild A: Die Fritteuse hat einen Uberhitzungs-
schutz, der das Gerat bei einer Uberhitzung
automatisch ausschaltet. In diesem Fall
springt die Taste RESET 20 heraus.

1. Regeln Sie die Temperatur herunter und
ziehen Sie den Netzstecker 10.

2. lLassen Sie das Gerat auf Zimmertempe-
ratur abkihlen.

3. Dricken Sie die Taste RESET 20 auf
der Ruckseite der Basiseinheit 11, z. B.
mit einem Stift, wieder ganz hinein.

4. Warten Sie einige Minuten, bis Sie den
Netzstecker 10 wieder mit dem Netz
verbinden und die gewiinschte Tempe-
ratur einstellen.

9. Reinigen

A GEFAHR von Verbrennungen!

©®© Lassen Sie die Fritteuse ca. 2 Stunden
lang abkuhlen, bevor Sie sie bewegen,
entleeren oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 10 aus der
Steckdose, bevor Sie die Fritteuse reini-
gen.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

1. Driicken Sie die Taste 3 zum Entriegeln
des Deckels und ziehen den Deckel 1
nach oben ab.

2. Legen Sie den Deckel 1 in eine Spule
oder auf ein Kichentuch.

103



9.1 Frittierfett/-o6l filtern und
aufbewahren

= Uberpriifen Sie nach jedem Frittieren die
Qualitat des Frittierfettes/-0les (siehe
“Kleines 1x1 des Frittierens” auf
Seite 98).

= st die Qualitat noch gut, filtern Sie das
Fett/Ol vor dem Aufbewahren: GieRRen
Sie das lauwarme Fett/Ol durch ein mit
Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb.

= Frittierdl kdnnen Sie zur Aufbewahrung
am besten in die Original-Flasche fillen
und dicht verschlossen dunkel und kuhl
aufbewabhren.

= Frittierfett kbnnen Sie in den gereinigten
Fettbehéalter zurlickgeben oder in der
verschlossenen Fritteuse aushéarten las-
sen und maglichst dunkel und kihl auf-
bewahren.

9.2 Frittierfett/-6l entsorgen

WARNUNG vor Sachschaden!

© Frittierdl und -fett nicht in Abflisse oder
die Toilette geben! Durch Ausharten
kann es zu Verstopfungen kommen.

Fett/Ol mit Qualitatsmangeln muss sofort

entsorgt werden (siehe “Kleines 1x1 des Frit-

tierens” auf Seite 98).

9.3 Reinigen

Frittierkorb, Griff und Fettbehal-
ter reinigen

HINWEIS: Der Frittierkorb 18 und sein
Griff 17 sowie der Fettbehalter 14 kbnnen
in der Geschirrsptlmaschine gewaschen
werden.

1. Dricken Sie die Metallbiigel am

Griff 17 zusammen und ziehen Sie die-
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se aus den Osen am Frittierkorb 1.8 her-
aus. Nehmen Sie den Griff ab.

2. Giel3en Sie das Fett aus dem Fettbehal-
ter 14.

3. Waschen Sie den Frittierkorb 18, den
Griff 17 und den Fettbehéalter 14 von
Hand mit sehr warmem Wasser und mil-
dem Spilmittel ab.

4. Spulen Sie mit klarem Wasser nach.

5. Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegraumen oder er-
neut benutzen.

Deckel, Basiseinheit und Gehau-
se des Fettbehalters reinigen

HINWEIS: Der Deckel 1, die Basisein-
heit 11 und das Gehéause 15 durfen nicht
in der Geschirrspllmaschine gewaschen
werden.

1. Wischen Sie den Deckel 1, das Bedien-
teil 9 der Basiseinheit und das Gehau-
se 15 mit einem feuchten Lappen und
mildem Spulmittel ab.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser in
den Deckel und das Bedienteil ein-
dringt.

2. Waschen Sie die Heizelemente 12 der

Basiseinheit mit sehr warmem Wasser

und mildem Spulmittel ab.

Spulen Sie mit klarem Wasser nach.

Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-

nen, bevor Sie sie wegraumen oder er-

neut benutzen.

P w

Fettfilter reinigen
Bild B: Reinigen Sie von Zeit zu Zeit den
Fettfilter 22, der sich im Deckel befindet.

1. Dricken Sie den Hebel der Fettfilterab-
deckung 4 Richtung Griff 2 und neh-
men Sie die Fettfilterabdeckung ab.

2. Nehmen Sie den Fettfilter 22 heraus.



3. Reinigen Sie den Fettfilter 22 in sehr
warmem Wasser mit etwas mildem
Spulmittel.

4. Spulen Sie mit klarem Wasser nach.

5. Lassen Sie den Fettfilter vollstandig
trocknen, bevor Sie ihn wieder einset-
zen.

Aufbewahren

= Bevor Sie die Fritteuse wegraumen, mus-
sen alle Teile vollstandig getrocknet
sein.

= Bauen Sie die Teile wieder zusammen,
wenn Sie kein Frittierfett im Fettbehal-
ter 14 aufbewahren wollen.

9.4 Gebrauchtes Frittierfett
wiederverwenden

1. Wenn Sie das Frittierfett auBerhalb der
Fritteuse aufbewahrt haben, schmelzen
Sie es (wie bei frischem Fett) in einem
Topf, bevor Sie es in die Fritteuse fullen.

2. Wenn Sie das Frittierfett in der Fritteuse
gelagert haben, muss dieses nun lang-
sam und vorsichtig erhitzt werden, um
Spritzen zu vermeiden.

Lassen Sie die Fritteuse mit dem Fett
eine Weile bei Zimmertemperatur ste-
hen, bis das Fett Zimmertemperatur an-
genommen hat.

3. Stechen Sie die Oberflache vorsichtig
mit einer Gabel mehrfach ein.

4. Stecken Sie den Netzstecker 10 in die
Steckdose und stellen Sie den Tempera-
turregler auf 130 °C.

5. Warten Sie, bis das Fett komplett ge-
schmolzen ist. Erst dann stellen Sie mit
dem Temperaturregler 8 die Frittiertem-
peratur ein.

10. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europaischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Abfall-

tonne auf R&dern bedeutet,

dass das Produkt in der Euro-

paischen Union einer getrennten Millsamm:-
lung zugefuhrt werden muss. Dies gilt fir das
Produkt und alle mit diesem Symbol gekenn-
zeichneten Zubehorteile. Gekennzeichnete
Produkte durfen nicht Gber den normalen
Hausmill entsorgt werden, sondern missen
an einer Annahmestelle fur das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geréten ab-
gegeben werden. Recycling hilft, den Ver-
brauch von Rohstoffen zu reduzieren und die
Umwelt zu entlasten. Informationen zur Ent-
sorgung und der Lage des n&chsten Recy-
clinghofes erhalten Sie z. B. bei Ihrer
Stadtreinigung oder in den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen moch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

11. Frische Pommes
selber machen

So sollten die Kartoffeln sein
Die Kartoffeln sollten eine feste Schale
haben und noch nicht keimen.
Verwenden Sie mehlig- oder vorwie-
gend festkochende Kartoffeln.
Die Kartoffeln sollten nicht zu klein sein
und ungeféhr dieselbe GrolRe haben.
Dies erleichtert die Verarbeitung.

1. Schalen Sie die Kartoffeln.

Je nach Wunsch schneiden Sie die Kar-

toffeln in Streifen oder Scheiben.

3. Legen Sie die Kartoffeln vor dem Frittie-
ren ca. 1 Stunde in Wasser.

4. Trocknen Sie die Kartoffeln z. B. mit ei-
nem Kichentuch.

N
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5. Erster Frittierdurchgang: Frittieren Sie
die Kartoffeln fir ca. 10 - 14 Minuten
bei ca. 150 °C.

6. Nehmen Sie den Frittierkorb 18 aus
dem Ol/Fett heraus und hangen Sie ihn
zum Abtropfen mit der Halterung unter
dem Griff 17 auf den vorderen Rand
des Fettbehélters 14.

7. Heizen Sie das Ol/Fett auf ca. 170 °C
auf.

8. Zweiter Frittierdurchgang: Frittieren Sie

die Kartoffeln nun erneut fur 3 - 4 Minu-

ten bei ca. 170 °C.

9. Beenden Sie den Frittiervorgang, wenn
der gewilnschte Braunungsgrad er-
reicht ist.

Maogliche Ursachen /

HINWEIS: Tiefgefrorene Pommes Frites
mussen nur einmal frittiert werden.

12. Probleml6sung

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewiinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-

nes Problem, das Sie selbst beheben kénnen.

GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall,
das Geréat selbststandig zu re-
parieren.

Fehler Malnahmen

Waurde der Uberhitz-
Gerét hat ungsschutz ausgelost?
sich von al- Driicken Sie die Taste
lein abge- RESET 20 (siehe “Uber-
schaltet hitzungsschutz” auf

Seite 103).
Frittiergut Haben Sie eine groRere
nach der Menge auf einmal frit-
empfohle- tiert?
nen Zeit War das Fett noch nicht
noch nicht auf die empfohlene Tem-
fertig peratur aufgeheizt?

Ist das Fett/Ol alt?
Schlechter Haben Sie vorher Lebens-
Ge- mittel mit starkem Ge-
schmack schmack in dem selben
des Frittier- Fett (z. B. Fisch) frittiert?
gutes Wechseln Sie das Fett/Ol

aus.

Ist das Fett/Ol alt, ver-
Starke . .
Rauch- und scr_]rr_lutzt ode_r ist Feuchtig-
Geruchs: keit ins Fett/_OI gelangt’._?_

. Wechseln Sie das Fett/Ol

entwicklung aUS

Maogliche Ursachen /

schutz ausgeldst? (siehe
“Uberhitzungsschutz” auf
Seite 103).

Fehler Malnahmen
= st die Stromversorgung si-
chergestellt?
= Uberpriifen Sie den An-
Keine schluss.
Funktion = Wurde der Uberhitzungs-

106 (DE)




13. Technische Daten

Modell: SEF 2300 D3
Netzspannung: |[230V ~ 50 Hz
Schutzklasse: I

Leistung: 2300 W

Verwendete Symbole

6>

sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genliigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Geprufte Sicherheit. Gerate mus-

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitat.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
Zu entsorgen.

Wiederverwertbare Materialien:

~~—\ |Das Symbol kennzeichnet Teile,

O

=2 =2

die in der Spllmaschine gereinigt
werden konnen.

|
@A
N
ED Pappe (aulRer Wellpappe)

Technische Anderungen vorbehalten.

14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mangeln
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
kaufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fur den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl — fiir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerat und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zurtick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mangelanspruiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verlangert. Dies gilt auch fur ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schaden und Méngel ms-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitats-
richtlinien sorgfaltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft gepruft.
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Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleil3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgeman benutzt oder
gewartet wurde. Fiir eine sachgeméalile Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
mé&Rer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewahrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

= Bitte halten Sie fur alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 301414 und den
Kassenbon als Nachweis flr den Kauf
bereit.

= Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerates.

= Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

gel auftreten, kontaktieren Sie zun&chst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Maiil.
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= Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen
Sie dann unter Beifligung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service Anschrift Giber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kdnnen

Sie diese und viele weitere Handbi-

cher, Produktvideos und Software

herunterladen.

™~
-, \ 4
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@ Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 301414

6—-0- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zunachst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
TaskopristralRe 3
DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND



